
 

 
 

FICHA TÉCNICA ESFIHA DE FRANGO COM REQUEIJÃO 

   

DENOMINAÇÃO DE VENDA: Esfiha com recheio de frango e requeijão cru e 

congelada. 

   

COMPOSIÇÃO: Farinha de Trigo Enriquecida com Ferro e Ácido Fólico, Água, 

Óleo Vegetal de Soja (geneticamente modificada a partir de Streptomyces 

viridochromogenes e/ou Agrobacterium tumefaciens e/ou Bacillus thuringiensis), 

Açúcar, Fermento Biológico Fresco, Melhorador de Farinha, Sal, Frango 

Desfiado, Proteína Texturizada de Soja (geneticamente modificada a partir de 

Agrobacterium tumefaciens e/ou Bacillus thuringiensis), Requeijão, Tomate, 

Cebola, Alho, Caldo de Galinha, Cheiro Verde, Pimenta do Reino, Gema de Ovo 

Pasteurizado e Gergelim. Realçador de Sabor: Glutamato Monossódico (INS-

621). Corante: Amarelo de Tartrazina (INS-102). 

 

CARACTERÍSTICAS: 

  Peso por unidade: 140 g; 

Peso do pacote: 1,4 kg (contém 10 unidades). 

   

PARÂMETROS: 

  Temperatura de armazenamento: -12 ºC. 

   

VALIDADE: 120 dias congelado. 

 

EMBALAGEM: 

  Embalagem primária: Plástica                              

Embalagem secundária: Caixa de papelão        

 

TRANSPORTE: Caminhão baú refrigerado (aprox. -18 ºC), com boas condições 

físicas, higienizados e isentos de pragas. 
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MODO DE PREPARO: 

  Deixe descongelar em temperatura ambiente por 60 minutos. Pré-aqueça 

o forno elétrico à 180°C ou a gás em temperatura média/alta por 10 minutos. 

Leve o produto ao forno por 25 minutos ou até dourar. 

 

ALÉRGICOS: 

CONTÉM GLÚTEN. CONTÉM LACTOSE. CONTÉM GERGELIM. CONTÉM 

DERIVADOS DE TRIGO, LEITE, OVO E SOJA.  

 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL: 

 

 

 

 

FABRICADO E EMBALADO POR:  

CNPJ: 11.382.228/0001-00 
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