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Denominação Comercial:  
 

Bacalhau Salgado Seco ou Bacalhau Salgado Seco Asa Branca * 
 
 
Descrição:  
 
Bacalhau  Salgado Seco ou Bacalhau salgado seco Asa Branca: Peixes inteiros ( ou meios peixes cortados no 
sentido longitudinal ), da espécie Gadus morhua.  

 

Nos termos do nº 2 do artigo 7º do Decreto-Lei nº 25/2005, pertencentes a uma das seguintes categorias:  
Exemplares de 1ª categoria, com um dos seguintes tipos comerciais, conforme o seu peso unitário:  
ESPECIAL ( > 3 Kg );  GRAÚDO (≤3 Kg e >2 kg);   CRESCIDO  (≤2 Kg e >1 Kg );  CORRENTE (≤1 Kg e >0,5 Kg);  
MÍUDO (≤0,5 Kg).  
 
Exemplares de 2ª categoria, com um dos seguintes tipos comerciais, conforme o seu peso unitário:  
Sortido >3 kg  ( >3 Kg ); Sortido  2 – 3 kg ( ≤ 3 Kg e > 2 kg);  Sortido 1 – 2 Kg  (≤ 2 Kg e >1 Kg ); Sortido 0,5 – 1 kg   
(≤1 Kg e > 0,5 Kg);  Sortido ≤0,5 kg (≤0,5 Kg).  
 
 
Características físico – químicas e microbiológicas: 
 
Teor de Sal igual ou superior a 16% expresso em NaCl.  Teor de humidade igual ou inferior a 47%.  
Ausência de fungos e/ou bactérias halófilas.   
Cumprimento da legislação Nacional e Comunitária relativa a aditivos, contaminantes e parasitas. 
 
 
Validade produto  //  Condições Conservação/ Armazenagem: 
 
365 dias. Nos termos do artigo 9º do Decreto-Lei nº 25/2005 o Bacalhau salgado seco deve ser mantido a uma 
temperatura até 7ºC.  
 
 
Rotulagem:  

 Nº Controlo Veterinário: PT B 0043 01P CE  +  Menções obrigatórias p/ legislação. 
 
 
Embalagem / Apresentação:  

- Peixes inteiros avulso em caixa de cartão de  15 ou 25 kg.                                                                                               
- Peixes inteiros pré-embalados (envoltos em filme termo retráctil alimentar ) em caixa de 15 ou 25 kg.       
- Meios peixes (cortados no sentido longitudinal)  pré-embalados (envoltos em filme termo retráctil alimentar ) em 
caixa de 15 ou 25 kg.                                                                                                                                                                       
                                            

 
 
NOTAS:  
- É designado Asa Branca o pescado a que foi removido o peritoneu (membrana de revestimento da cavidade 
abdominal).  
- Para Exportação e, nos casos em que seja um requisito do mercado destinatário, a classificação quanto ao tipo 
comercial, poderá ser diferente da descrita (por exemplo em nº de exemplares / caixa de 25 Kg).  
 
 

 


