1. Composicao

FICHA TECNICA | FRANGO CHURRASCO

M.83.016SA.V4 -

Carcaca de frango eviscerada, sem miudos, aberta no sentido longitudinal, no plano formado

pelo esterno.

2. Condigoes de conservacgao e distribuicao

Fresco: 0°C < T < 4°C.

3. Embalagem

Fresco
Comercializacao Cuvette Granel
. 110*140 (Folha de

Embalagem primaria 4SP (PS) PE alta

densidade)
Referéncia Filme 430 (PE) —
Referéncia Absorvente = =
Peso médio 0,5-1,0 Kg 15,0Kg
Embalagem secundaria Tabuleiros de PVC Tabuleiros de

PVC

*Os pesos apresentados sdo aproximados.

4. Caracteristicas microbiolégicas e Fisico-Quimicas

DATA 20.05.2023

Paréametro Unidades| Critério Parametro Unidades  Critério
Pesquisa de Salmonella 25g Negativo Residuos de antibidticos - Negativo
Contagem de E. Coli ufc/g <=5E3 Dioxinas [otelle) <=2,0 pg/g
Contagem de Coliformes ufc/g <=1E4 Cadmio mg/kg | <= 0,050 mg/kg
Contagem de Listeria ufc/g <=1E2 Chumbo mg/kg | <=0,10 mgkg
Monocytogenes

Contagem de M.O. a 30°C ufc/g <=1E7

Contagem de Campylobacter ufc/g <=1E3

5. Caracteristicas nutricionais

Nao aplicavel
6. Alergénios

sim[ ] Nao I

7. Presenca de OGM’s
sim[ ] Nao Il

Produto livre de ingredientes OGM e de qualquer outro componente derivado de OGM.
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8. Uso pretendido e utilizagao prevista

Nao deve ser consumido cru. Sujeitar o produto a tratamento térmico, garantindo que durante o processamento
o produto atinge na sua massa muscular a temperatura de 82°C durante pelo menos 5 minutos. Produto passivel
de ser consumido pela populagdo em geral, incluindo grupos sensiveis (criangas, gravidas e idosos).

9. Rotulagem

* |dentificacdo da Empresa e Contacto

« |dentificacdo do Produto e Lote

* Ingredientes, Alergénios e Carateristicas Nutricionais (se aplicavel)
» Data de Validade

» Tipo de Embalamento (se aplicavel)

» Peso Liquido

« Condig¢des de Conservagao

» Marca de Salubridade

» Origem

10. Data de validade

Fresco: até 9 dias a partir da data de produgéo.

11. Informagao regulamentar

O processo cumpre claramente com os requisitos exigidos pelas Diretivas e Regulamentos Comunitarios
(CE) e Legislagdo Nacional em Vigor.
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