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Ficha Técnica de Produto

IDENTIFICACAO
Nome Posta de Abrétea Cozer Higienizada
Nome cientifico  Solilota autralis
Zona Captura Atlantico Sudoeste Zona FAO 41
Validade 1 ano
SEGURANCA ALIMENTAR
Caracteristicas relevantes do processo Parametros microbiolégicos do produto acabado Condicdes de utilizacdo
Além das vantagens de seguranca

Pescado adquirido inteiro a granel Microrganismos a 30°C <5X10° (ufc/g)® alimentar, realcara as propriedades
(descabecado, eviscerado e congelado Entereobacteriaceae a 30°C <100 (ufc/g)® gustativas se:
a bordo) submetido a processamento E. Coli <100 (ufc/g)®
continuo: Postar, repor temperatura, vidrar | Staphylococcus coagulase positiva <10° (ufc/g)P - Descongelar em refrigeracao;
e embalar em 22 pele Salmonella /259 Neg® - Cozinhar até atingir 75°C;

Principais controlos periédicos efectuados no ambito do sistema HACCP:
Organoléptico, temperatura e acondicionamento a recepgao;
Temperaturas de camaras e sala de fabrico (informatico);

Microbiolégicos a limpeza (zaragatoas e testes rapidos);

Microbiolégicos a matéria prima e produto acabado;

Metais pesados — Reg CE n°466/2001 e alteracoes;

Origem dos parametros: a- PHLS - Inglaterra; b- ICMSF - Comissao Internacional para as especifica¢cdes microbioldgicas dos alimentos

ROTULAGEM E PALETIZACAO

Peso liquido (cx.) 6,0 kg
Peso escorrido (cx.) 54kg
i Unidade de venda Kg
g Ne de caixas por fiada 10
?3 Ne fiadas (max.) 8
8
- Caixa: (cm)
= Largura 32
0 Profundidade 25
- Altura 16
3 Temperatura maxima de transporte e
- -18°
T armazenamento (°C)
[T
=
3 Altura méxima da palete 1,80m
5’ Peso da palete (max. aprox.) 530kg
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