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FICHATECNICA
Esfiha de carne 25¢g
DESCRICAO

Esfiha de carne 25 g (Crua Congelada)
INGREDIENTES

Farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido fdlico,
margarina, carne bovina, cebola, tomate, ovo, proteina de
soja, acgUcar, sal, soro de leite, vinagre, flocos de batata,
alho , pimenta do reino e fermento bioldgico.

CONTEM GLUTEN. CONTEM LACTOSE.

ALERGICOS: CONTEM OVO,DERIVADOS DE SOJA E DE
TRIGO, LEITE E DERIVADOS. PODE CONTER CEVADA,
CENTEIO E AVEIA.

MODODEPREPARO

1) Retire o produto do freezer e deixe em temperatura
ambiente por aproximadamente 30 a 40 minutos, até
descongelar;2) Levar ao forno pré aquecido , assar
conforme tabela abaixo:

Equipamento Temperatura (*) Tempo (**)
Doméstico 180°C 15 min
Lastro 170°C 15 min
Turbo 160°C 15 min

Orientacdes:

Nao assar em microondas;
Deve ser armazenado na embalagem original;
Apés o descongelamento, ndo congelar novamente;

RENDIMENTO

Cada caixa possui 3 pacotes e cada pacote contém
aproximadamente 40 unidades de produto

CODIGO DO PRODUTO

Tipodeproduto | Lastro(un) | Empilhamento(un)
Caixa 13
ARMAZENAMENTO

1. Em Camara Frigorifica a -18°C.
2. Em Freezer a-18°C.
3. Em Refrigerador a -12°C.

PRAZO DEVALIDADE

1. 120dias, quando mantido abaixo -18°C.

2. 30 dias, qguando mantido a -12°C.

INFORMAGAONUTRICIONAL

Por¢éo de 25g (1 unidade)

Quantidade por %VD (*)
porcéao

Valor Energético 63 kcal = 264 kJ 3%
Carboidratos 9,79 3%
Proteinas 1,99 3%
Gorduras Totais 1,89 3%
Gorduras Saturadas 0,59 2%
Gordura Trans 0549 (*)
Fibra Alimentar Og 0%
Sadio 150 mg 6%

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000kcal, ou 8.400kJ. Seus valores dirios podem

ser maiores ou

necessidades energéticas.

(**) VD néo estabelecido

CODIGO DE BARRA

menores dependendo de suas

Tipo de produto

Cdédigo de Barra

Tipo de produto Cdédigo do produto
Caixa 400282
Pacote 200265
EMBALAGEM

1. Embalagem Primaria- Saco PEBD Virgem (1,0 kg)
2. Embalagem Secundaria caixas de papeldo virgem de
Aproximadamente 3,0 kg)

PALETIZACAO

Caixa

17898609432687

Pacote

7898609432680




