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I. PRODUTO
DESIGNAGAO COMERCIAL Pipocas Doces 90g
DESIGNAGAO REGULAMENTAR | Pipocas Doces

DESIGNAGAO DO LOTE

artigo, unico e aa (ano). Formato “ddmmHaa”

Ex: “1912N18” Inclui data de fabrico dd (dia) mm (mes), letra do codigo de

LOTE / VALIDADE

Consta lote e data de validade

II. ACONDICIONAMENTO

TIPO DE EMBALAGEM
PRIMARIA/SECUNDARIA

OPP 40uM Transparente / Cartao canelado

CONDIGOES PARTICULARES

[X] Embalado em atmosfera natural.
[ ] Embalado em atmosfera protetora.

[ ] Embalado em vécuo.

METROLOGICO X]sim [ _]N&o
DESCRICAO REF. INTERNA | EAN CAPACIDADE
Batata Frita PD90G100 Peso Liquido 90g

I1l. COMPOSICAO

INGREDIENTES % ORIGEM GEOGRAFICA NATUREZA DA MATERIA -PRIMA
Milho 40 Portugal Vegetal

Acgucar 40 Portugal Vegetal

Oleo de girassol 20 Portugal Vegetal

LISTA DE INGREDIENTES A DECLARAR

Milho, Acucar e Oleo de Girassol.
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IV. INFORMACOES NUTRICIONAIS
INFORMAGOES NUTRICIONAIS MEDIAS
100G PorgAO 25 G
Valor energético médio (kJ / kcal) 2088/498 522/125
Lipidos (g) 18 4,5
e Dos quais dcidos gordos saturados (g) 8 2
Hidratos de Carbono (gQ) 72 18
e Dos quais agucares (g) 55 14
Proteinas (g) 6 15
Sal (g) 0,2 0,05
V. TEMPO DE VIDA / TEMPERATURA
TEMPO DE VIDA

DLC
(data limite de | DD/MM/AA

consumo)

CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DE...

Tempo de vida residual a entrega

Tempo de vida

Tempo de vida depois de aberto

TEMPERATURA DE CONSERVAGAO

Antes de abrir, conservar:

Em lugar fresco e seco e abrigado da luz solar.

Depois de abrir, conservar:

Em lugar fresco e seco e abrigado da luz solar.

V1. MODO DE UTILIZAGAO

INSTRUGOES, CONSELHOS E ADVERTENCIAS A UTILIZAGAO

Apbs abertura guardar em recipie

nte fechado, aumenta a durabilidade.
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VIl. GARANTIAS DE ORIGEM NAO TRANGENICA

TODOS OS INGREDIENTES SAO DE ORIGEM NAO TRANSGENICA.

VIIl. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E METROLOGICAS

CRITERIOS UNIDADES METODO VALORES ALVO INTERVALOS DE
TOLERANCIA
Matéria Gorda Livre % Gravimetria 20 <=38
Humidade % Gravimetria 1 <=3
Cloretos % Titulagao volumétrica 0,5 >=0,3<=0,8
CRITERIOS UNIDADES METODO VALORES ALVO INTERVALOS DE
TOLERANCIA
S g Diretiva 2007/45/CE de 5 90 e
de Setembro de 2007

IX. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Conformes regulamentagao (e/ou codigos das utilizagdes) em vigor.

REFERENCIA DA REGULAMENTAGAO

CRITERIOS METODO LIMITES DE TOLERANCIA
AEROBIOS MESOFILOS PO-009 contagem em Placa <300 ufc/g
ENTEROBACTERIAS PO-009 contagem em Placa < 1X1071 ufc/g
SALMONELLA SHIGELLA PO-016 Investigacao Auséncia

STA. AUREUS PO-012 contagem em Placa <1X107 ufc/g
ENTEROCOCCUS PO-012 contagem em Placa <1X1071 ufc/g

BOLOR E LEVEDURAS

Contagem em Placa

<100 ufc/g

X. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

CARACTERISTICAS DESCRIGAO
Aspecto Irregular
Gosto Doce

Textura Rugosa

Odor suis generis
Cor Amarela
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X1. CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Conforme regulamentagao em vigor (e/ou codigos das utilizagbes) para o produto acabado assim como para

0 conjunto dos seus componentes.

DESIGNAGAO REGULAMENTAR DESCRIGAO

DL n.° 26/2016 de 9 de junho Estabelece as regras de rotulagem aplicaveis aos géneros alimenticios.

XI1. EXIGENCIAS ESPECIFICAS ANEXADAS AO RISCO DE PRODUTOS

As exigéncias especificas sdo um suporte a fim de evitar contaminag¢des de produtos, no entanto devem ser
completadas pelas agdes corretivas, colocando em evidéncia as ndo conformidades.

No quadro do fabrico de produto, objeto da presenca de especificagdes técnicas, colocamos em pratica as
seguintes solicitagdes:

1- Exigéncias sobre as matérias-primas

E efetuada uma analise de risco nas matérias-primas que entram na composi¢éo do produto, e estabelecido
um plano de controlo e/ou de auditoria em fung&o dos riscos.

Este plano de controlo integra os controlos efetuados e as garantias/boletins de analise obtidos dos
fornecedores. O plano é estabelecido em funcdo dos riscos da matéria-prima, da sua origem e do
fornecedor.

2- Exigéncias relativas ao processo

Rastreabilidade: a rastreabilidade dos produtos é assegurada.

Adulteragéo: sao feitas analises iniciais no processo de preparagao para verificar a conformidade da férmula
do fabrico.

Risco de corpo estranho: as linhas de produgdo estdo equipadas de meios para controlar os corpos
estranhos (exemplo: filtros; detetor de metais)

3- Exigéncias relativas ao local de produgao

Higiene: estabelecer um plano de controlo microbioldgico do local de produgao. Sao feitos protocolos de
limpeza e desinfeccdo, para evitar contaminag&o quimica e microbiolégica do produto.

Risco quimico: os 6leos e massas lubrificantes para manutengdo devem ser controladas e identificadas,
assim como devem ser proprias para a industria alimentar. Devem ser avaliados os riscos de
contaminacoes.

4- Exigéncias relativas ao produto acabado

Vida do produto: - sdo efectuados testes de estabilidade/envelhecimento do produto, inclui fazer testes de
variagdo de temperaturas as que o produto pode estar sujeito e aos microrganismos potencialmente
presente.

O estudo de envelhecimento garantira as propriedades intrinsecas do produto até ao fim de validade do
produto, pelas analises fisico-quimicas e de degustagao (evolugao dos critérios FQ, vitaminas, qualidades
organolépticas).

Planos de auto-controlo: existentes nos diversos processos que garantem a qualidade e correcta

manipulacao do produto.




