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IDENTIFICACAO DO FABRICANTE

Nome Comercial

Aromas do Tempo

Identificacao da

Aromas do Tempo — Comércio e Industria de Temperos, Unipessoal

Empresa Lda.

Morada Rua Calgada do Cov&o, N.© 132
2380 - 316 Espinheiro

Contacto Leonel Ferreira - 91 729 5203

IDENTIFICACAO DO PRODUTO

Nome do Produto

Tempero para frango

Ingredientes

Alho, pimentao, vinho, tempero de sal, louro e malaguetas.

Processo de
fabrico

Os ingredientes sao escolhidos consoante o tipo de tempero a
preparar, de seguida sao misturados em equipamento préprio
(maquina misturadora) até ser obtida uma mistura homogénea.

CONSUMIDOR ALVO

Populacdao em geral, sendo de salvaguardar o consumo de alimentos incompativeis com a
saude especifica de cada consumidor.

CARACTERISTICAS DE COMERCIALIZAGAO

Modalidade de
comercializacao

A distribuicao é realizada com veiculos de caixa fechada.

Embalagem

O tempero para frango é acondicionado em frascos de plastico PET
(Politereftalato de etileno) de 200 ml, ou em balde de plastico com
capacidade para 1, 5 e 20 Kg, préprios para uso alimentar,

conforme simbolo gravado nas embalagens: %
Rotulagem de acordo com a legislagao em vigor.

Codificacao de lote

Codificagao interna/n.° semana/ano

Condigoes de

Conservar em local fresco e seco, onde nao se verifiquem
oscilacdes de temperatura. Apds abertura deve ser conservado em

armazenamento . .
ambiente refrigerado.
Seguindo o cumprimento das condicdes de armazenamento
- indi r mantém- Avel durante 2 an
Durabilidade dicadas o produto mantém-se estavel durante 2 anos

Prazo de Validade 2 anos

Data de Durabilidade Minima (ano/més/dia)
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Tempero para frango

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas realizadas sdo avaliadas em laboratério acreditado.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cor Avermelhada
Textura Granulosa
Sabor Suis generis
Aroma Suis generis
Aspecto Homogéneo

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS E FisICO-QUiMICAS

Valores de referéncia

Parametros

Listeria monocytogenes

Ausente em 25¢g

Microbioldgicos

Salmonella Spp

Ausente em 25¢g

Escherichia coli < 10 ufc/g
Cinza total 15,3 g/100g
Fibra alimentar (celulose bruta) 1,4 g/100g
Hidratos de Carbono 8,8 g/100g
Humidade 71,1 g/100g
Parametros Lipidos (matéria gorda) 0,5 g/100g
Quimicos Proteina Bruta 2,1 g/100g
Valor energético 51 Kcalorias / 100g
Acidos Gordos Saturados 0,1 g/100g
Agucares 4,9 g/100g
Sal 14 g/100g

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Por 100gr de produto

Por dose (10gr)

Valor energético 51Kcal Skcal
Proteinas 2,19 0,2g
Hidratos carbono 12,8 g 1,29
dos quais agucares 49g 5g
Lipidos 0,59 0,05g
dos quais saturados Vestigios Vestigios
Fibras alimentares 1,49 0,19
Saodio (sal) 5,29 (14 g) 0,59 (1,49)
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