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Ref.: Ficha Técnica - Bola

Salgada
BOLA SALGADA EdicGo: 0
Data: 01-10-2019
1. Produto
Produto Bola Salgada
Fabricante
Morada

Telefone /Fax

Licenca Sanitdria

Licenca de alvard de
utilizacdo

2. Informagao do Rétulo (em caso de embalamento)

Béla Salgada
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Farinha tipo 65
Manteiga
Vinho Branco
Azeite

Gemas de ovo
Sal

Levedura
Massa Mae
Lombo de Porco
Bacon
Chourico

Lote

Apresentacao

Apresenta-se
em unidades de aprox. 1000 gr

Consumir até:

Consumir de preferéncia no dia.

Condicoes de conservacao

Local seco e devidamente
acondicionado

Data de embalagem

Nao aplicavel — vendido a Granel

Modo de Utilizacao/Consumo

Atencao: Contém Gliten

Os Consumidores com intolerGncia ao




Gluten NAo deverdo consumir Bolos

3. Condigoes de Conservacado / Distribuicdo/ Exposi¢cao / Validade

Conservacao |Num local seco e devidamente acondicionado
Distribuicéo Deye ser efe’rugdo em carros com coixgs com ventilacdo
indireta, exclusiva para transporte de pdo
Exposi¢cao Local resguardado de qualguer tipo de contaminacdo

Validade Deverd ser consumido no prazo mdaximo de 2, 3 dias

4. Processo de Fabrico/Controlo

Recec¢do das matérias-primas
M.Prima Controlo Acondicionamento
Farinhas em | Verificacdo das condicdes de|Armazenamento em
sacas e silos | transporte (Higiene, disposicdo); |local seco e fresco
Melhorante Verlflcoggq da frescurq 'do prodL_JTo controlo ole tempo de
[caracteristicas organoléticas (cheiro, | conservacdo
em sacas .
cor), higiene]
Verificacdo das condicdes de|Armazenamento em
sal transporte (Higiene, disposicdo) e do|local seco e fresco
produto (Embalagem, prazos de|Controlo de tempo de
validade, higiene) conservacdo
Verificacdo das condicdes de|Armazenamento em
Produtos S .

P transporte  (Higiene, temperatura, |condicoes de
carnicosem | . S i ~ . ~ o
condicdes disposicdo); Verificacdo da frescura|refrigeracdo (T.° entre
de do produto [Temperatura, |0.°C a 4.°C); controlo de

. - | caracteristicas organolépticas (cheiro, [tempo e temperatura de
refrigeragao . ?
cor), higiene] conservacado

5. Processo de Fabrico/Controlo

Fabrico

Controlo

Verificacdo das condicoes de higiene, verificacdo das condicdes de cozimento
e do produto (tempo, temperatura do forno, temperatura interior do produto);
analises ao produto apds cozimento




Expedi¢cao/Distribuicao

Controlo

Controlo da quantidade de produto expedido, controlo das condicdes de
transporte (higiene da caixa e acondicionamento do produto na mesma)

6. Recomendagoes ao consumidor:

Recomenda-se que a Bbéla de Carne seja devidamente acondicionada e que

a mesma seja consumida no préprio dia, fria ou pré aquecida.

Nota: Os Consumidores com intolerGncia ao Gluten ndo deverdo

consumir Bélas Salgadas.
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