Especificacdo Técnica

APROVADO: (no original)

DATA: 26-09-2016

SL 067/A
REVISAO: L
Produto: Fiambre Bom Preco Embalagem Primaria:
Tipo Formato Peso Unidades
Descricio: embalagem (Aprox.)
Produto preparado a partir da carne de suino, a qual foram Barra 3.000 kg 1
adicionados ingredientes e aditivos, prensado em moldes e Quadrado 2.800 kg 1
posteriormente submetido a tratamento térmico. Pera Grande 6.000 kg 1
? Pera Grande
Vacuo
) . s/couro 6.000 kg 1
Ingredientes: , Pera Pequena  4.000 kg 1
Pa de_ Suino, Agua, Amido, Sal, _D_extrose, Proteina _de_ Soja, Pera Pequena
Emulsionantes (E450 e E451), Gelificante (E407), Antioxidantes s/couro 4.000 kg 1
(E270, E316, E330 e E331), Intensificador de Sabor (E621)
Al lat j te (E250). oo
romas (Gluten e Soja) e Conservante (E250) Embalagem Secundaria:
Indicagoes no rotulo: Formato Un'dCa;i: POT " peso Caixa
= Marcacdo Sanitaria (PT D-384 CE) (PT D-457 CE) %; B > 6k
= Designagao do produto; arra g
= Modo de conservacio; Quadrado 3 8.4 kg
= Data de validade; Pera Grande 2 12 kg
* Lote Pera Grande s/couro 2 12 kg
*  Ponto Verde; Pera Pequena 2 8 kg
= Morada do Produtor;
. Peso; Pera Pequeno s/couro 2 8 kg
. Ingredientes. - =
Alergénios Sim Nao
Modo de Conservacio: Glaten X
Conservar entra 0 °C e 5 °C. Vacuo Crustaceos X
Ovos X
Peixes X
Amendoins X
Condicdes de Distribuicio: Eo']ta X <
Temperatura entre 0 °C e 5 °C. eite —
Frutos casca rija X
Aipo X
Mostarda X
Instrucdes de Utilizagdo: Sesamo i
N3o Aplicavel. Sulfitos
Tremocos X
Moluscos X
Prazo de Validade: Valores Nutricionais Médios por 100g:
4 Meses. Energia 456kJ1/108kcal
Lipidos 39
dos quais saturados 1,2g
Hidratos de carbono 11g
e —— dos quais agucares 1,89
U_t|||zagao P_rewsta. _ _ Proteina 10g
Cliente: Retalhista (mercado tradicional e grandes superficies). Sal 2,59

Consumidor: Publico em geral, exceto grupos sensiveis.
Utilizagdo: Consumo tal e qual ou apds tratamento térmico.

Caracteristicas:

Fisico-quimicas: *adicionados

Nitritos (NaNO,) 150% mg/Kg
Acido Glutamico 10 g/kg
Fosfatos (P,0s) 5000* mg/Kg
Microbioldgicas:

Microrganismos a 30°C 1x10* ufc/g
Contagem de coliformes totais 1x10? ufc/g

Contagem E. coli 10 ufc/g
Pesquisa de Salmonella spp. Neg 25 g
Pesquisa de Listeria monocytogenes Neg 25 g
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