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CARNE COM TRADICAD

FICHA TECNICA DO PRODUTO Data: 06.05.2019

1. IDENTIFICACAO DO FORNECEDOR
Designagdo: EABL — Associagdo para o Desenvolvimentos Estagdo Apoio a Bovinicultura Leiteira
Morada: Quinta da Medela - Rua S3o Jodo, n? 68 — Verdemilho - 3810-455 Aveiro (Portugal)

NIPC: 502 566 175 Telefone: 234 423 852 Telemoével: 969 832 062
Site: carnemarinhoa.pt eMail: geral@marinhoa.pt | geral@eabl.pt

2. IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Descri¢do de Venda: Hamburguer 100% Bovino Congelado Extra 32g / 130g / 220g

Unidade de Venda: Taxa de IVA: Codigo Barras:
Caixa 6% Nao aplicavel
GTIN: Estado: Embalagem:

Nao aplicavel Congelado Granel em caixa

2.1 DESCRIGAO DETALHADA DO PRODUTO

Carne picada de bovino com formato de hamburguer oval.

Produto elaborado com 100% de Carne Marinhoa DOP.

A carne utilizada pode ser proveniente das seguintes pegas: aba, peito, chambdo, p4, cha fora e/ou
acém.

Composicgao: Alergénios: Grupos sensiveis:

100% de carne de bovino N3o existem N3o existem

Estatuto Legal:
As matérias-primas utilizadas na sua produ¢ao nao provém de organismos geneticamente modificados
nem foram irradiadas.

2.2 REQUERIMENTOS ORGANOLETICOS E FISICOS

Cor: Aspeto: Odor e Sabor:

Avermelhada Oval Caracteristico

Requerimentos fisicos:

Peso unitario médio de 32, de 130 ou de 220 gramas.
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3. CONSERVACAO / CONDICOES DE ARMAZENAGEM

Temperatura conservagao: -18°C
Temperatura de conservagdo apods descongela¢do: Entre os 0°C e 0s 2°C
Cuidados no armazenamento: N3o Aplicavel

4. CONDICOES DE UTILIZACAO

Respeitar as temperaturas de conservacio.

O produto deve ser confecionado de forma a que atinja uma temperatura interior superior a 75° C.

5. PRAZO DE VALIDADE

Ap6s data de produgdo: 12 Meses

Apos abertura da embalagem: 8 Meses

Apods descongelagdo: 1 Dia

6. LEGISLACAO APLICAVEL AO PRODUTO
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Regulamento (CE) n2 882/2004 de 29 de Abril
Regulamento (CE) 105/2010 de 5 de Fevereiro

Regulamento (CE) 178/2002 de 28 de Janeiro
Regulamento (CE) n.2 365/2010 de 28 de Abril
Regulamento (CE) n2 853/2004 de 29 de Abril
Decreto-lei n? 148/99 de 4 de Maio
Regulamento (CE) n2 852/2004 de 29 de Abril
Decreto-lei n2 175/2007 de 8 de Maio
Regulamento (CE) 2074/2005 de 5 Dezembro
Decreto-lei n2 113/2006 de 12 de Junho
Regulamento (CE) 1881/2006 de 19 Dezembro
Decreto-lei n2 39/2009 de 10 de Fevereiro
Regulamento (CE) 2076/2005 de 5 Dezembro
Decreto-lei n2 102/2005 de 23 de Junho
Regulamento (CE) 1243/2007 de 24 Outubro
Decreto-lei n2 158/97 de 24 de Julho
Regulamento (CE) 1020/2008 de 17 Outubro
Decreto-lei n2 197/2007 de 15 de Maio
Regulamento (CE) 1022/2008 de 17 Outubro
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Decreto-lei n2 223/2008 de 18 de Novembro
Regulamento (CE) 165/2010 de 26 Fevereiro
Diretiva 2007/19/CE da Comiss&o,2 Abril 2007
Regulamento (CE) n.2 750/2010 de 7 de Julho
Decreto-lei n? 251/91 de 16 de Julho
Regulamento (CE) 1924/2006 de 20 Dezembro
Portaria n2 252/96 de 10 de Julho
Regulamento (CE) 2073/2005, 15 Novembro
Portaria n2 971/94 de 29 de Outubro
Regulamento (CE) 1441/2007 de 5 Dezembro
Diretiva 2010/60/EU de 22 de Outubro
Regulamento (CE) 1019/2008 de 17 Outubro
Regulamento (CE) 150/2011 de 18 Fevereiro
Regulamento (CE) 1021/2008 de 17 Outubro
Regulamento (CE) 1086/2011 de 27 Outubro
Regulamento (CE) 1258/2011 de 2 Dezembro
Regulamento (CE) 1259/2011 de 2 Dezembro

Regulamento (CE) n® 16/2012 de 11 de
Janeiro.
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7. LEGISLACAO APLICAVEL A ROTULAGEM DO PRODUTO

Decreto-Lei n2 560/1999 de 18 de Dezembro
Decreto-lei n2 148/2005 de 29 de Agosto
Decreto-lei n? 365/2007 de 2 de Novembro
Decreto-lei n2 126/2005 de 5 de Agosto
Decreto-lei n2 183/2002 de 20 de Agosto
Decreto-lei n2 156/2008 de 7 de Agosto

 F + + F ¥

+ Decreto-lei n? 50/2003 de 25 de Marc¢o

+ Decreto-lei n2 37/2006 de 20 de Fevereiro
+ Decreto-lei n2229/2003 de 27 de Setembro
+ Diretiva 2006/142/CE de 22 de Dezembro

+ Decreto-lei n? 167/2004 de 7 de Julho.

8. EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO

Os materiais usados cumprem os requisitos definidos nos seguintes diplomas legais:

Regulamento 1183/2012 de 30 Novembro
Regulamento 1282/2011 de 28 de Novembro
Regulamento n210/2011 de 14 de Janeiro
Decreto-Lei n2 62/2008 de 31 de Margo

Decreto-Lei 175/2007 de 8 de Maio

Diretiva 2008/39/CE de 6 de Margo de 2008
Diretiva 2005/79/CE de 18 de Novembro
Diretiva 2008/39/CE de 6 de Margo
Decreto-Lei n.2 52/2005 de 25 de Fevereiro
Decreto-Lei n.2 194/2007 de 14 de Maio
Decreto-Lei n.2 62/2008 de 31 de Marco
Decreto-Lei n.2 29/2009 de 2 de Fevereiro
Regulamento n.2 975/2009 de 19 de Outubro.
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Regulamento (CE) n.2 1935/2004 de 27 de Outubro de 2004
Diretiva 2007/19/CE da Comissdo de 2 de Abril de 2007

9. INFORMAGCAO COMPLEMENTAR

Unidade Industrial de Produgdo e Embalamento:

IRMAOS MONTEIRO SA
Rua 5 - Zona Industrial da Mota
3830-527 Gafanha Encarnacdo (/lhavo)

NIPC: 501 248 757 | Licenga Sanitaria n2 26/2008
Registo Veterinario Oficial: PT B320 CE
Contactos: 234329960 | geral@irmaosmonteiro.pt

PESO DAS UNIDADES DE VENDA:

Hamburguer 32g: Caixa de 50 unidades com peso
aproximado de 1,600 Kg

Hamburguer 130g: Caixa de 12 unidades com
peso aproximado de 1,560 Kg

Hamburguer 220g: Caixa de 21 unidades com
peso aproximado de 4,620 Kg

10. PRAZO MEDIO DE ENTREGA

Apds confirmagdo da encomenda: 48 Horas
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