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1. IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Domicilio comercial (sede) Unidade industrial: Licenca sanitaria n.:
Morada: Zona Industrial Norte Morada: Zona Industrial Norte

Tel.: 278 201180 Tel.: 278 201180

Fax: 278 201182 Fax: 278 201182

E-mail: geral@topiteu.pt E-mail: geral@topiteu.pt

Interlocutores:

Responsavel Qualidade | Carla Caldeira Contactos 278 201 180
Responséavel Producédo |Carla Caldeira Contactos | 278 201 180
Responsavel Comercial | Pedro Caldeira Contactos 278 201 180

CertificacBes Sistemas de Qualidade:

ISO 9001 Sim Né&o [

2. IDENTIFICACAO DO PRODUTO

Alheira de Caca.

3. CARACTERISTICAS DO PRODUTO ACABADO

A alheira de caca € um produto tradicional fumado produzido a partir da
mistura de pao regional de trigo, condimentada com a calda da cozedura das mais
nobres carnes de javali, porco, galinha, pato e coelho que Ihe conferem o paladar
Unico desta alheira. O seu interior € constituido por uma pasta heterogénea na qual
se apercebem os pedacos de carnes desfiadas, enchida em tripa de vaca salgada e
unidas nas suas extremidades por um fio de algodao (vermelho) com o auxilio de

clip’s, que lhe confere a forma de ferradura. Fumagem natural com lenhas nobres.
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3.1.Descricdo da Rotulagem

MencGes de Rotulagem (Embalagem Primaria)

Denominacgéo de Venda

Alheira Caca

Marca comercial

T@PITEU®

ALHEIRAS DE MIRANDELA

Quantidade liquida

Peso fixo 0 Peso variavel

Peso variavel aprox. 210g

Lista de ingredientes

Carnes [javali (15%), porco (12%), galinha (10%), pato (7%) e
coelho (7%)], pdo de trigo (farinha de TRIGO, &gua, sal,
levedura) (27%), calda de cozedura das carnes (15%), banha de
porco (5%), sal (1%) e especiarias (1%). Tripa comestivel.

Informacé&o ao consumidor

Fumagem com lenha de oliveira e carvalho. Proceder a cozedura
completa, antes de consumir, minimo +72°C. Pode conter
fragmentos de 0sso0s.

Data Durabilidade Minima

Consumir até: DD/MM/AAAA

Lote

A codificacdo do lote é efectuada da seguinte forma: AAMMDDEE
AA: Ano; MM: Més; DD: Dia; EE: Dia de Embalamento

Condicdes de conservacgéo

0°C a 5°C

Pais de Origem

Portugal

Informacé&o nutricional

De acordo com ponto 3.5

Marca de identificac&o ou N°

controlo veterinario

PT
T77

Simbolo ponto verde

©

Servico de Apoio ao

Consumidor

A sua opinido interessa-nos. Nao hesite em contactar o nosso:
Servico de Apoio ao Consumidor atravées do email:
gualidade @topiteu.pt
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3.2.Caracteristicas Organoléticas

Aspecto Aspecto ndo homogéneo e irregular

Cor Castanho-amarelada

Aroma: Levemente a fumado agradavel

Textura Pasta grumosa, onde se apercebem pequenos pedacos de carne
desfiada;

Sabor Sabor agradavel onde se destaca a condimentagdo do alho e do
picante.

3.3.Caracteristicas Fisico-Quimicas

Actividade da agua|0.94 %
(aw);
Humidade 56 %

3.4.Caracteristicas Microbioldgicas e Toxicoldgicas

- VALOR E TOLERANCIA METODO
PARAMETROS
Contagem de enterobactériaceas L and NF V 08-054:09
; Até 10
presuntivas a 37°C
Contagem de Escherichia coli Até 10° ISO 16649-2:01
Contagem Staphylococos coag. pos. Até 10’3 ISO 6888-2:99
Contagem de esporos de sulfito-red. Até 10° ISO 15213:03

Pesquisa de Salmonella

Ausente em 25g

ISO 6579:2002

3.5.Caracteristicas Nutricionais

Declarag&o Nutricional -
Valores médios Por 100 | g/ml
Energia 1012 kJ
(243 kcal)
Lipidos 16.8 g
dos quais
saturados 6 9
Hidratos de carbono 12.9 g
dos quais agucares 0,8 g
Proteinas 9.5 g
Sadio 0,4 g
Sal 11 g
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3.6.Ingredientes Alergénios

Ingredientes Alergénios

Presenga

Fortuita

Deliberada

Auséncia

Cereais que contém glaten, nomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia,
espelta, kamut ou as suas estirpes hibridizadas, e produtos a base de
cereais

X

Crustaceos e produtos a base de crustaceos.

Ovos e produtos a base de ovos.

Peixes e produtos a base de peixe

Amendoins e produtos a base de amendoins.

Soja e produtos a base de soja, exceptuando:

Leite e produtos a base de leite (incluindo a lactose),

X | X | X | X | X]| X

Frutos de casca rija, ou seja, améndoas (Amygdalus communis L.),
avelas (Corylus avellana), nozes (Juglans regia), castanhas de caju
(Anacardium occidentale), nozes pécan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K.
Koch], castanhas do Brasil (Bertholletia excelsa), pistacios (Pistacia
vera), nozes de macadamia e nozes do Queensland (Macadamia
ternifolia) e produtos a base destes frutos

Aipos e produtos a base de aipos

Mostarda e produtos a base de mostarda

Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo

Diéxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg
ou 10 mg/l expressos em SO2.

Tremoco e produtos a base de tremoco

Moluscos e produtos a base de moluscos
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4. EMBALAMENTO/LOGISTICA

RECOMENDAGOES DE CONSUMO/UTILIZAGAO

Pode conter fragmentos de 0ssos. /Proceder a Cozedura completa minimo de 72°C.
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5 [T < ; Etiqueta Codigo
Caod. Denominacéo de Tipo de ; 5 ) Unidades/ . ~ 2T Prazo de
P Estado Tipo de Material |Tipo de Embalamento Tara Dimensdes Peso Médio ]
Topitéu Venda Embalagem P p Embalagem Medida T — GEN Validade
Embal Filme
griigﬂzm coextruido Termosoldagem 2 9g 160/210 4209 60/68 05g
(laminado)
Embalagem Cartio Cx peq. 11 2009 284*179*128 4500 g 60/68 059 g
Alheira Caga | \ . Secundaria CXGr. 22 3509 | 369+279*128 9000 g 60/68 05g = 120
(2a2) ; " Peso ™
Tipo de Material N° de Caixas/ Fiada N° Fiadas/ N° Total de Caixas/Palete Dimensdes Peso Medio Médio %
Palete Bruto Liquido
Palete 16 11 176 80*120 840 790
Madeira
8 11 88 80120 840 790
cu D etste o e Estado Uiz el Tzt Tipo de Embalamento e szl Tara Dimensodes Peso Médio Sl EUEILR Pzl
Topité Vend Embal Material Embal : GTIN Validad
opitéu enda mbalagem ateri mbalagem Medida T =A% m idade
Embal Filme
T,riigﬂim coextruido | Termoformagem 8 149 195/400 1600 g 60/68 05g
(laminado)
Embalagem Cartéin Cx peq. 2 2009 284*179*128 3000 g 60/68 0.59 g
Alheira Caca Atmosfera Secundaria CXGr. 4 350g | 369+279*128 6000 g 60/68 059 | 60
(8as) Protectora . — Peso — g
I\-I/-Ilgtc;rcii; Ne de Caixas/ Fiada N PZIE;?:SI Ne° Total de Caixas/Palete Dimensdes Médio Pe&g Siﬂgglo N
Bruto
Palete 16 11 176 80*120 552 500
Madeira
8 11 88 80*120 552 500
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