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FICHA TECNICA: CARNE PICADA GRANULADA 100% ANGUS ULTRACONGELADA

Descricdo

Preparado de carne obtido a partir da picagem de carne de bovino, com teor de matéria gorda nao superior a 20%
e relacd@o colagénio/ proteina da carne ndo superior a 15% em discos de 13 e 7mm. Este processo efetuado em
ambiente de temperatura controlada € seguido de ultracongelagéo e embalagem/etiquetagem.

O produto é submetido a um processo de detecdo de metais com uma sensibilidade minima de 2,5mm — ferroso,
3,0mm — ndo-ferroso e 4,5mm — aco inoxidavel

Denominacdo comercial Denominagéo legal

M0993 - CARNE PICADA GRANULADA 100% ANGUS Picado de Carne
750GRS ULTRACONGELADA

Ingredientes
Carne de Bovino Aberdeen-Angus (100%)

Informacé&o adicional

Isento de Gluten;

Pode conter didxido de enxofre e sulfitos, frutos de casca rija (castanha de caju), leite, mostarda, ovos e
s0ja;

O produto n&o contém OGM (Organismos Geneticamente Modificados);

O produto nido é submetido a tratamento por radiagao ionizante;

Pode conter vestigios de osso e/ou cartilagem.

Caracteristicas organoléticas / fisicas
Cor Sabor Odor Textura Aspeto Formato Dimensobes
Sui generis Sui generis Sui generis Sui generis Sui generis

Utilizac&o prevista

Produto destinado ao consumidor em geral podendo ser comercializado em estabelecimentos do canal HORECA,
comércio por grosso/retalho e/ou utilizado por industrias transformadoras do setor alimentar.

Modo de preparacgdo: Pode ser utilizado para diversas preparacdes culinarias.

Grupos vulneraveis
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Pode ser consumido pela populagdo em geral exceto se o consumidor possuir algum tipo de alergia ou intolerancia
a algum ingrediente ou substancia presente na sua composicao.

CondicBes de utilizacao
Necessita de confe¢cdo completa antes do consumo.
Uma vez descongelado, ndo volte a congelar.

Cédigo _ . . Embalagem
Designacéao Conservagao it - .
Interno Primaria 4 Secundaria Terciaria @
Carne Picada
Granulada
100% Angus Ultracongelado
750GRS
Ultracongelada

7509 Caixa cartdo 360kg
Saco Zip 6 x 7509 (39x29x16Ccm) (80 cx)
EAN-13 (4,500kg) ITF-14 EAN-128
(5600891299931) ((95600891299934)

Legenda: [1] Material plastico adequado para contacto com produtos alimentares; [2] Palete EUR (1,2 x 0,8m) com
tratamento fitossanitario.

CondicBes de conservagao

Ultracongelado Conservar a temperatura inferior a -18°C.

Condic¢bes de transporte
Transportar em veiculo exclusivo para produtos alimentares de acordo com as seguintes condicoes:

Ultracongelado Conservar a temperatura inferior a -18°C (Tolerancia: +3°C)

Prazo de validade

Consumir de preferéncia antes de:

Ultracongelado . | 5
Saco Zip: 18 meses ap6s congelacdo (Ver embalagem)

Caracteristicas microbiolégicas

Fonte: [A] Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo de 15 de novembro de 2005 (versdo consolidada
08/03/2020);

[B] Valores guia; Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge; setembro, 2019.

Preparados de carne
Microrganismos totais a < 1x1077 ufc/g [B] Listeria monocytogenes <100 ufc/g
30°C
Enterobacteriaceae a 37°C < 1x1075 ufc/g [B] Salmonella spp. N&o detetado/10g [A]
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Escherichia coli 5x1072 - 5x10"3 ufc/g [A] Staphylococcus coagulase < 1x1073 ufc/g
+

Caracteristicas quimicas / Outras
Fonte: [A] Regulamento (UE) n.° 2023/915 da Comisséo de 25 de abril de 2023 (versédo consolidada 01/01/2025).

Preparados de carne

Melamina 2,5 mg/kg

Declaracao nutricional (Valores médios por 100g)

. - Hidratos de . .
Energia Lipidos Fibra Proteinas
carbono

22,44, 0,9¢,
1144 kJ dos quais dos quais
276 kcal saturados: aglcares:

10,09 059

0,349 17,79 0,159
Fonte: Calculos baseados na declaragdo nutricional disponibilizada nas fichas técnicas das matérias-primas e na
“Tabela da composicao de alimentos; Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, |. P. - INSA. v 6.0 — 2023”.

Alegagdes nutricionais e/ou de salde:
e Nao Aplicavel

Rotulagem / Etiquetagem

Rétulo / Etigueta (em anexo).

Contacto de emergéncia
E-mail: qualidade@meatheritage.com | Tel. 244 244 720
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Requisitos legais para a seguranca alimentar

Decreto-Lei n.° 323-F/2000 de 20 de dezembro de 2000 que estabelece os principios e as regras gerais a
que deve obedecer a rotulagem da carne de bovino e dos produtos a base de carne de bovino;
Regulamento (CE) n.° 1760/2000 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de julho de 2000 que
estabelece um regime de identificagéo e registo de bovinos e relativo a rotulagem da carne de bovino e dos
produtos a base de carne de bovino;

Regulamento (CE) n.° 1825/2000 da Comissao de 25 de agosto de 2000 que estabelece as normas de
execugao do Regulamento (CE) n.° 1760/2000 do Parlamento Europeu e do Conselho;

Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de outubro de 2004, relativo
aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2024 que
estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal;
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdao de 15 de novembro de 2005 relativo a critérios
microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios (versao consolidada);

Regulamento (CE) 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho de 20 de dezembro de 2006 relativo
as alegacdes nutricionais e de saude sobre os alimentos;

Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 16 de dezembro de 2008 relativo
aos aditivos alimentares;

Regulamento (EU) n.° 10/2011 da Comissao de 14 de janeiro de 2011 relativo aos materiais e objetos de
matéria plastica destinados a entrar em contacto com alimentos;

Regulamento de Execugao (UE) n.° 931/2011 da Comissao de 19 de setembro de 2011 relativo aos requisitos
de rastreabilidade estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho para os géneros alimenticios de origem animal;

Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011 relativo
a prestacao de informacg&o aos consumidores sobre os géneros alimenticios;

Regulamento de Execugéo (UE) n.° 828/2014 da Comissao de 30 de julho de 2024 relativo aos requisitos
de prestacdo de informagdes aos consumidores sobre a auséncia ou a presenca reduzida de gluten nos
géneros alimenticios;

Regulamento (UE) 2023/915 da Comissao de 25 de abril de 2023 relativo aos teores maximos de certos
contaminantes presentes nos géneros alimenticios (versao consolidada).

Revisdes a ficha técnica

01.09.2025 — Elaboragao da primeira versao de ficha técnica

Meat Heritage, Lda. | NIPC 515 836 982 |NCV PT B?20? CE
Rua da Finlandia, 26, Zona Industrial Casal do Lebre, 2430-026 Marinha Grande
www.meatheritage.com| info@meatheritage.com | T. 244 244 720
91e4461bd74597c9548615e914d6397fcea3f32baf14df1e6118768d962cacf3 | 4/4




