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Fabricante: Fernandes Pires e Irmãos, Lda 

 
 
 
 

Designação: “Bola Mirandesa” 

Formato: Forma redonda irregular 

Quantidade Liquida: 2.500 kg 

Conservação: O produto deve ser conservado em local seco e à temperatura ambiente.  

Validade: O produto deve ser consumido de preferência até 2 meses desde a data da sua 

confecção. 

 

 
 
3.1 Ingredientes  

• Matérias – Primas: Ovos, farinha de trigo, açúcar 

• Outros: azeite, fermento de padeiro, canela 

 

3.2 Características Organolépticas  

• Aroma/Sabor: sabor característico a canela 

• Consistência: semi- mole 

• Aspecto: interiormente apresenta um aspecto húmido 

• Cor: exteriormente apresenta uma tonalidade amarelada. Interiormente apresenta 

uma tonalidade acastanhada característica da canela 

3.3 Características Microbiológicas 

 

Microorganismos Aceitáveis (UFC/g) 

Bolores Limite Mínimo: 10UFC/g; Limite Máximo: 100UFC/g 

Leveduras Limite Mínimo: 100UFC/g; Limite Máximo: 10000UFC/g 

Salmonella spp Ausência em 25g 

Listeria monocytogenes Ausência em 25g 

 1. Identificação do Fabricante 

 2. Identificação do Produto 

 3. Identificação do Produto 
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Embalagem Primária: embalagem a vácuo 

 

 

 

Valor Nutritivo / 100 g de produto 

Valor Energético 239Kcal 

Proteínas 5.31g 

Hidratos de Carbono 40.5g 

Lípidos 5.9g 

Fibra Alimentar 1.7g 

 
 
 
 
 
6.1 Menções Obrigatórias  

- A denominação da palavra “Bola Mirandesa”; 

- O nome ou firma ou denominação social e a morada do fabricante; 

- A lista de ingredientes por ordem decrescente; 

- O local de origem ou proveniência;  

- As condições especiais de conservação; 

- Peso líquido; 

- Data de durabilidade mínima “Consumir até:” 

- Indicação do lote de fabrico; 

  
 
 
 

 A conformidade do produto é assegurada com base no Sistema de Segurança 

Alimentar (HACCP); 

 Ausência de corpos estranhos; 

 Este produto pode conter alergénios (ex.: Glutén); 

 4. Embalagem 

 5. Informação Nutricional 
 

 6. Rotulagem 
 

Informação Adicional 
 


