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0 McU
k TALHO Ficha Técnica
I9Lafées Unipessoal, LDA Hamburguer de Aves

1. Identificagdao do Produto
Hamburguer de Aves: Elaborado de carne picada de peru e frango com mistura de pao ralado e aditivos
alimentares. A massa resultante é dividida em pequenas porgdes de 100 gramas e posteriormente
prensada, formando um hamburguer oval com pelicula alimentar transparente em ambos os lados.

Cadigo interno do Produto: 507

2. ldentificagao da Empresa

Empresa: [9Lafoes, Unipessoal, LDA
Morada: Av. Tenente Coronel Silva Simoes, N°216
Abraveses \ 0 McU

3515-840 Viseu TALHO
Telefone: 932699470

Email: org.office.vis@gmail.com
NIF: 514849525

3. Composicao do Produto

o Carne de Peru (50%) Origem: UE;

e Carne de Frango (50%) Origem: UE;

e P3ao Ralado;

e Burger de pollo;

e Carnicolor N°1 Color Natural;

e Involucro: Pelicula alimentar transparente.

4. Condig¢oes de Conservagao
Apos a producio do produto, colocar em tabuleiro proprio para exposi¢ao ao publico refrigerada, em zona
individualizada, com temperaturas controladas entre os 2°C e os +4°C

(Referéncia: Decreto-Lei n°147/2006 de 31 de Julho)

5. Condicdes de preparacao
A preparacgao do produto devera ser feita em ambiente condicionado em cima de superficie previamente
higienizada, o operador devera usar luvas e respeitar todas as condi¢des de higiene referentes ao
vestuario, calgado, touca e todas as condicoes de controlo HACCP instituido.
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6. Embalagem
Cumpre os requisitos com a legislagcao em vigor.

7. Condigbes de Distribuigao
Quando a entrega é feita ao domicilio o transporte é realizado em viatura com caixa isotérmica apropriada,
em ambiente refrigerado. Decreto-Lei n°207/2008- Anexo temperaturas de distribuicdo, conservagao e
exposi¢ao de carnes e seus produtos.

Responsabilidade do cliente quando adquirido em Loja pelo préprio, recomendando que o transporte seja
feito em sacos isotérmicos.

8. Analises Laboratoriais

Ensaio Método Limites

Contagem de Escherichia coli ISO 16649-2:2001 Reg. (CE) n°1441/2007
Contagem de Estafilococos ISO 6888-1:2021

coagulase +

Pesquisa de Listeria ISO 11290-1:2017 Auséncia
monocytogenes

Pesquisa de Salmonella spp ISO 6579-1:2017+A1:2020 Auséncia

» Controlo Microbiolégico interno a cargo do Laboratério BR Analises ambientais e alimentares, LDA-IPAC
Acreditagao.

9. Uso pretendido do produto
Nao pode ser consumido cru. Produto para grelhar ou fritar.

Sujeitar o produto a tratamento térmico, garantindo que durante o processamento o produto atinge a
temperatura de 82°C. Produto passivel para ser consumido pela populagao em geral, excetuando os
individuos alérgicos aos alergénios apresentados.

10. Alergénios
Contém Soja, Sulfitos, lactose e Gluten.

11.Presenga de Organismos Geneticamente Modificados (OGM’S)
Este produto ndo apresenta nenhum ingrediente que contenha organismos geneticamente modificados.

12.Data de Validade
Fresco: Pode se consumido até 3 dias apos a data de producao.
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13. Legislacao
O processo de elaboragdao cumpre claramente os requisitos exigidos pelas diretivas e Regulamentos
Comunitéarios (CE) e Legislagao Nacional em Vigor.

Responsavel HACCP: Catarina Simao

Email: qualidade@omeutalho.com
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