Especificagao Técnica

APROVADO: (no original)

DATA: 26-09-2016

SL 067/A
REVISAO: L
Produto: Bacon Embalagem Primaria:
_— eml;ra: EO em Formato ( Apiii ) Unidades
Descricao: 9 prox.
Barriga de Porco desossada, adicionada de salmoura e fumada. Bacon Extra1/2  1.500Kg 1
. Bacon Extra 1/4  0.550Kg 1
Ingredientes: -
Entremeada de Suino, Sal, Dextrose, Antioxidantes (E300, E301 e BacoIn tS uperior 3.000Kg 1
E331), Emulsionantes (E450 e E451), Hemoglobina, Intensificador Vacuo nteiro -
de Sabor (E621), Aromas e Conservantes (E250 e E252). Bacon 3uper|or 1.500Kg 1
2
Bacon Superior
S 2 0.550K 1
Indicagoes no rotulo: Ya 9
*  Marcag8o Sanitaria (PT D-457 CE); Bacon Superior , »544 1
= Designacdo do produto; Fatias
= Modo de conservagao;
: E:tt:- de validade; Embalagem Secundaria:
. Ponto Verde; Formato Unidad_es por Peso Caixa
= Morada do Produtor; Caixa (Aprox.)
= Peso; Bacon inteiro 3 12Kg
=  Ingredientes.
Bacon 1/2 4 8Kg
Modo de Conservagao:
Conservar entre 2°C e 10°C. Vacuo Bacon 1/4 12 6.6Kg
Condigoes de Distribuicao: Bacon Extra Inteiro 3 Kg
Temperatura entre 20C e10°C.  Vacuo Bacon Extra 1/2 4/5 6 Kg/7.5Kg
Instrugoes de Utilizagdo: Bacon Extra 1/4 13 7.15Kg
N&o Aplicavel. Bacon Superior 3 9Kq
Prazo de Validade: Inteiro
4 Meses. Bacon Superior /2 5 7.5Kg
Utilizacdo Prevista: Bacon Superior Y4 13 7.15Kg
Cliente: Retalhista (mercado tradicional e grandes superficies). Bacon Superior
) > I Pell . 18 4.5Kg
Consumidor: Publico em geral, incluindo grupos sensiveis. Fatias
Utilizagdo: Consumo tal e qual ou apds tratamento térmico.

o Alergénios Sim Nao
Caracteristicas: Gliten X
Fisico-quimicas: * adicionados Crustaceos X
Nitritos (NaNO5) 175% mg/Kg Ovos X
Nitratos (KNOs) 250%* mg/Kg Peixes X
Fosfatos (P.Os) 5000* mg/Kg Amendoins X
Acido Glutamico 10 g/Kg Soja X
Microbioldgicas: Leite X
Microrganismos a 30 °C 1x10° ufc/g Frutos casca rija X
Contagem de coliformes totais 1x10° ufc/g Aipo X
Contagem £. coli 1x10? ufc/g Mostarda X
Pesquisa de Sa/imonella spp. Neg 25 g Sésamo X
Pesquisa de Listeria monocytogenes Neg 25 g Sulfitos X
Embalagem Primaria: Tremogos X

Tipo Formato Peso Unidades Moluscos X
embalagem (Aprox.)
Bacon 4.000K 1 Valores Nutricionais Médios por 100g:
inteiro OOPR9 Energia 821kJ/196 kcal
Lipidos 11
. Bacon 1/2 2.000kg ! dos quais saturados 4
Vacuo Hidratos de carbono 0
Bacon 1/4 0.550Kg 1 o
dos quais agucares <0,5
Bacon Extra Proteina 23
Inteiro 3.000Kkg ! Sal 3,9
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