Odisseiapelativa Unipessoal LDA

Etapa 3: Descricao do Produto

Designacao: Morcela

Cddigo interno: M

Composiciao do Produto:

PAO, sangue, azeite, cebola, cominhos, alho, salsa, sal, pimentdo doce, piripiri

Alergéneos:
Gluten

Caracteristicas fisicas do produto:

Tem uma cor avermelhada, consisténcia firme e macia, involucro sem roturas e bem aderente a massa,
com um peso aproximado de 300 gr.

Possui forma cilindrica em ferradura.

Sabor: Sui generis

Especificagoes Microbiolégicas:

Método de Analise ou Especificagdes Internas Tomadas

Microrganismos Equipamento Utilizado como Referéncia

Listeria monocytogenes ISO11290-1 Auséncia em 25 gr

Principais tipos de tratamento:

Refrigeracao - Consiste em submeter os alimentos a temperaturas baixas, entre 0 e 7 °C, com a
finalidade de impedir as perdas de peso por desidrata¢do, reduzir a atividade microbiana, garantir a
manuten¢do das qualidades do produto, entre outras.

Tratamento térmico — Consiste em submeter o produto a cozedura. As temperaturas oscilam entre os
85 ¢ 0s 95°C.

Embalagem: O produto ¢ embalado em embalagens adequadas em vacuo. Na altura da expedi¢do, o
produto € pesado e etiquetado, contendo a etiqueta, a Denominagdo de Venda, o Peso, a Data Limite de
Consumo, a data de embalamento, o Nome ¢ Morada do Embalador, as Condigdes de Conservagdo, o
Numero do Licenciamento Industrial da Empresa, os Ingredientes e o Numero de Lote. O processo de
embalamento e rotulagem ¢ feito de acordo com a legislacdo em vigor.

Condic¢des de armazenagem: Conservar a temperaturas € 0 a 5°C

Tempo de vida util: De modo a manter as caracteristicas nutricionais dos alimentos e também do ponto
de vista da higiene e seguranca alimentar, recomenda-se um periodo de 2 meses apos o fabrico quando
embalado a vécuo.

Instrucdes de utilizacdo: Recomenda-se o consumo antes da data de validade do produto, indicada na
etiqueta.
Consumir apos confe¢do culinaria.
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