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1. Nome do produto
APARAS DE SALMAO SEM PELE
2. Imagem do produto

Figura 1: Aparas de salmé&o (Salmo salar).

3. Descri¢cao do Produto
Designacdo Comercial: Aparas de Salm&o limpas
Denominacéo Legal de Venda: Aparas de Salmao (Salmo salar )]
Nome cientifico: Salmo salar

Local de origem: Noruega; Escécia; Ilhas Faroé; Islandia

Método de producéo: Aquacultura;

Validade (em dias): 5 dias

4. Caracterizacao

Caracteristica Porcbes de Salméao
Tipo Embalagem Primaria
N° de Unidades Variavel
Peso Variavel Variavel
Peso Liquido/Capacidade Nominal Variavel
Peso Liquido Escorrido NA
Material Predominante Plastico
Ecoponto Amarelo
Dimensb6es/Referéncia Embalagem 796 x 402 x 330
Mencao Validade (Formato) dd/mm/aaaa
Mencao da Colocacgéo da Validade[ Consumir até:[]
Posicédo Relativa do Lote em relacéo & Mengé&o da Validade No mesmo campo visual
(Localizagao fisica da) Marcagdo Validade Embalagem Rétulo
(Localizagao fisica da) Marcagdo Lote Embalagem Rétulo

5. Caraceristicas organoléticas
Caracteristicas gerais (Figura 1): produto com estrutura muscular firme e consistente, com pele, odor e
cor caracteristicos, obtido a partir de Salméo (Salmo salar) que apresente as seguintes caracteristicas:

- Corpo consistente e robusto, com elasticidade (o tecido muscular devera recuperar o seu estado incial
apos ligeira compresséo)

- Auséncia de muco, cheiro carateristico e sem sinais de deterioragdo.

Cor: Pigmentagao caracteristica da carne da espécie - laranja a rosacea, com diferentes tonalidades.
Calibre: NA

OGM’s: Declaramos que os produtos produzidos ndo sdo organismos geneticamente modificados nem
possuem nenhum constituinte que o seja.

Alergénios: Peixe e moluscos.

Nome da empresa: OMNIFISH, S.A.
Morada: Edificio da Capa, Zona Portuéaria de Peniche,
2520-630 Peniche PT
Email: qualidade@omnifish.pt
Telefone: +351 262 785 018 (Chamada para rede mével nacional)
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7. Carateristicas Microbiol6gicas

Parametros Limites de Aceitagao
Contagem de bactérias coliformes <1,0x 10° ufc/g
Contagem de Escherichia coli <10 ufc/g
Contagem de Staphylococcus coagulase positiva <1,0 x 10° ufc/g
Pesquisa de Salmonella s.p. em 25g Auséncia em 25g
Contagem de Listeria monocytogenes Auséncia em 25g
Parasitas Auséncia

8. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Parametros Limites de Aceitagcéo
Mercurio < 0,50 (mg/kg)
Cédmio < 0,050 (mg/kg)
Chumbo < 0,30 (mg/kg)

Histamina <100 mg/kg
ABVT < 35mg N/100g
Pesquisa de antibidticos Auséncia em 259
Sulfitos <135 mg/kg

9. Declaragédo nutricional (por 100g de produto)
*Parametros consultados em: Tabela de Composigéo de Alimentos — Instituto Nacional de Saude- Dr Ricardo Jorge

Energia 262 Kcal / 1090 KJ
Lipidos 219¢g
dos quais:
Acidos gordos saturados 429
Acidos gordos monoinsaturados 109
Acidos gordos polinsaturados 519
Hidratos de Carbono 0g
dos quais:
Acucares 0g
Fibra Og
Proteinas 16,29
Sal 95¢
Vitamina A (retinol) 33 ug
Vitamina D 11 pg
Niacina (B3) 3,6 mg
Cobalamina (B12) 4,8 pug
Potassio 300 mg
Fésforo 210 mg

10. Condi¢des de acondicionamento
Acondicionado em cuvete em atmosfera protetora.

11. Modo de conservagao
Conservar entre 0s 0°C e os 2°C.

12. Rotulagem
A rotulagem apresenta as mengdes obrigatérias definidas na legislagdo em vigor
3. Modo de utilizagao previsto
Consumir cozinhado.
14. Populacédo alvo
Consumidor em geral.
5. Requisitos legais
O produto encontra-se em conformidade com a legislagéo nacional e europeia em vigor.
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