Ficha Técnica

Departamento da Qualidade

Utilizagao Prevista

Composigao
Perna de Suino desprovida de Ossos, Cartilagens, Tend&es, Ligamentos
isolados e Codgulos Sanguineos, tratada por Salmoura, Prensada e

= Destina-se aos consumidores em geral, excepto pessoas alérgicas a
algum tipo de ingrediente utilizado.
= Produto normalmente consumido sem processamento térmico

submetida a Tratamento Térmico. Este produto pode ou ndo apresentar posterior.
courato numa das suas superficies. = Produto normalmente destinado ao processo de corte antes do seu
: . - = Evitar a exposi¢do excessiva da superficie de corte do produto a luz
Ingredlentes i intensa, com o objectivo de impedir alteragdes fisico-quimicas.
Perna de Suino (71%), Agua, Emulsionantes (E451, E450), Proteina de . Grupo de Utilizadores
porco, Sal Refinado, Agucar, Gelificantes (E407, E415), Antioxidantes (E301, Retalhistas
E300), Conservante (E250), Aromas, Dextrose e Hemoglobina. . Armazenistas
Grandes Superficies
Canal Horeca
Uso Industrial

Alergénios

Instrugdes do Roétulo

= Identificagdo da Empresa, Morada e Contacto;
= Identificagdo do Produto e Lote;

= Ingredientes e Alergénios;

= Declaragdo Nutricional;

= Data de Validade;

= Peso Liquido;

= CondigBes de Conservagao;

= Marca de Salubridade.

Nzo [l sim []
Ver Campo de Ingredientes.

Pode conter vestigios de SOJA, GLUTEN, LEITE (Incluindo LACTOSE) e SULFITOS.

Caracteristicas

Formato Piriforme? (Grande e Pequeno*), Formato Rectangular? (Inteiro e
Metades), todos com courato. Aspecto rosado, textura compacta,
superficie levemente himida e estrutura muscular da carne identificavel

. macroscopicamente no corte. * (Formato existente também sem Courato). - . Embalagem
Bt et e e e : R {‘E Acondicionamento
. o~ - . Porgdo & ‘Q Kg / Cédigo de Barras
: cor!dlcoes_de Conservacao : Unidade 5,500 2/4  11,000/22,000 Vacuo / 2973834
: Ambiente Refrigerado - 0°C< T <5°C . :
e e e : : Unidade 3,500 4 14,000 Vécuo /2912779
.~ T Unidade (Inteiro) 5,500 2/4 11,000/ 22,000 Vécuo / 2980321
Condigoes de Distribuigcao : —
Transporte realizado em viatura com caixa isotérmica apropriada . (,l\J,lr:t;ei) 2,700 3 8,100 Vécuo / 2922141

Ambiente Refrigerado - 0°C< T <5°C Os pesos apresentados s3o aproximados e podem sofrer alteragdes.

Data de Validade

120 Dias
Em agrupamento de lotes — Validade atribuida a partir do lote de
produgdo mais antigo

‘Lote: pDmMMAA i

‘DD-Dia MM-Més AA-Ano

;ii —N.2 Interno que pode possuir um ou dois digitos

*9 — Em caso de agrupamento de diversos lotes de produgdo

Informagao Regulamentar

L : + O Processo de Fabrico cumpre com os requisitos exigidos pelas directivas e
‘Quimico . . regulamentos Comunitdrios (CE) e Legislagdo Nacional em Vigor.

Controlo Analitico

‘Fosfatos Adicionados (EXp. €M P205) ......cccereeneecueeeneeereneenennneenene. < 5 g8/kg Os produtos ndo procedem de OGM de acordo com os Regulamentos CE N

‘Nitritos (EXP. €M NANO2) coovvreereereic et sveesaesie e <150 mg/kg* 21829/2003 e N 21830/2003, ndo incluem produtos tratados com Radiagdo

“*Quantidade Adicionada lonizante e ndo sdo sujeitos a radiagdo durante o seu processode

. produgdo.

aW < 0.951 . - Aembalagem cumpre com a legislagdo em vigor relativa a compatibilidade

EpH <6.52 : . com os Géneros Alimenticios.

. . I A rotulagem cumpre com o Regulamento (EU) N2 1169/2011 relativo a

fMicrobioIégico - prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios. :

;Pesquisa de Salmonella ... Ausénciaem 25 g . .

-Pesquisa de Listeria Monocytogenes ... ... Ausénciaem 25 g : Valor Energético 371K/ 88 Keal] -

:Contagem de Escherichia Coli ................ e £1¥107M/ g Lipidos 10g .

:Con‘tggem de Staphylococcus Coagulase dos quais saturados 05¢g

EPosmva ............................................................................................. <1*10"2 /g Hidratos de Carbono 25¢

i dos quais agucares 01lg

:Controlo laboratorial: De acordo com o Mapa de Analises (Mod.072/S). Fibras 03g

21 —valor de referéncia Proteinas 17,0¢g

;2 — média obtida controlo analitico sal 2,68
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