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@ Secretaria Regional
de Agricultura

Regiao Antonoma e Desenvolvimento Rural

fl‘:']:\,q"l:.h.,l::: Direcao Regional de Agricultura
' e Desenvolvimento Rural
Ficha Técnica de Produto Alimentar
Arroz Longo Comum
Edic¢éo: 02 Revisdo: 03 Data: margo 2020

Denominagéo do Produto:

Arroz

Tipo comercial: Longo

Classe comercial: Comum

Denominag¢iao Comercial:

Arroz Longo Comum

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas e suas posteriores altera¢Ges

Cumprimento do Decreto-Lei n.° 157/2017, de 28 de dezembro, que
define as caracteristicas que devem obedecer o arroz e a trinca de arroz
destinados ao consumidor final, fixa os respetivos tipos e classes
comerciais e estabelece as normas técnicas relativas a comercializagio,
acondicionamento e rotulagem e suas posteriores altera¢oes

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios e suas posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites méaximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios
e suas posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro, relativo a
prestagdo de informagio aos consumidores sobre os géneros alimenticios
e suas posteriores alteragdes e retifica¢des

Estabelecimento de limites para contamina¢io microbiologica
(Estafilococos coagulase positiva, Bacillus cereus, Clostridium
perfrigens, Escherichia coli, Salmonella, Bolores e Leveduras)

Elaborado por: Divisdo de Inovagio Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2



'l%’ Secretaria Regional
de Agricultura
Regiao Auténoma e Desenvolvimento Rural

da Madeira

Governw Reglonal

Diregao Regional de Agricultura
e Desenvolvimento Rural

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Arroz Longo Comum

Edigio: 02

Revisdo: 03 Data: marg¢o 2020

Tipo de embalagem:

Filme plastico para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos e suas posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

1 kg

Data de durabilidade minima:

De 6 a 12 meses

Lote:

Obrigatdrio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizacao prevista:

Pronto a cozinhar

Condicoes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Né&o aplicavel (Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)

Elaborado por: Divisdo de Inovagio Agroalimentar / DRA Pagina 2 de 2



-}% Secretaria Regional

Regido Autonoma de Agncu}tura € Pgscas
da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Reglonal

Ficha Técnica de Produto Alimentar
Massa Alimenticia Simples - Macarronete

Edi¢éao: 02 Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Denominagio do Produto: Massa alimenticia simples - Macarronete

Denominag¢io Comercial: Macarronete

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragdes

Cumprimento da Portaria n.° 254/2003, de 19 de marco, que define as
caracteristicas e estabelece as regras de rotulagem, acondicionamento,
transporte, armazenagem e comercializagdo das farinhas destinadas a fins
industriais e a usos culinarios, bem como, das sémolas destinadas ao
fabrico de massas alimenticias e a usos culinérios

Ingredientes:

Cumprimento da Legislagio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo 4 lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,

Caracteristicas do Produto: e posteriores alteragSes

Regulamento (UE) n.® 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragio nutricional
obrigatdria)

Estabelecimento de limites para contaminag¢io microbiolégica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichia
coli, Bacillus cereus, Estafilococos aureus, Salmonella, Bolores e
Leveduras)

Filme pléstico para uso alimentar

Tipo de embalagem: Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Elaborade por: Divisao da Inovag@o Agroalimentar / DRA Péagina 1 de 2



-@ Secretaria Regional

Regiao Auténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar
Massa Alimenticia Simples - Macarronete

Edicéo: 02 Revisio: 02 Data: janeiro 2018
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida: 500 g

Data de durabilidade minima:

De 6 a 24 meses

Lote:

Obrigatério (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizacao prevista:

Pronto a cozinhar

Condig¢ées de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco, fresco e ao abrigo da luz

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Trigo (gluten)

Elaborado por: Divisdo da Inovagao Agroalimentar / DRA Pagina2 de 2



t{% Secretaria Regional X

Regiao Autonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Direcao Regional de Agricultura

(roverno Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar
Massa Alimenticia Simples - Esparguete

Edic¢ao: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Denominagéo do Produto:

Massa alimenticia simples - Esparguete

Denominag¢io Comercial:

Esparguete

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragdes

Cumprimento da Portaria n.° 254/2003, de 19 de margo, que define as
caracteristicas e estabelece as regras de rotulagem, acondicionamento,
transporte, armazenagem e comercializagfo das farinhas destinadas a fins
industriais e a usos culinarios, bem como, das sémolas destinadas ao
fabrico de massas alimenticias e a usos culinarios

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizag&o nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.® 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragfo nutricional
obrigatéria (V)

Estabelecimento de limites para contaminacdo microbiologica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichial
coli, Bacillus cereus, Estafilococos aureus, Salmonella, Bolores e
Leveduras)

Valor nutricional médio / 100 g
de produto (¥

Valor energético (kJ / kcal) 1530/ 360
Lipidos (g) 1,9
dos quais saturados (g) 0,4

Elaborado por: Divisao da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2



-|§ Secretaria Regional

Hegiao Aulénoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Massa Alimenticia Simples - Esparguete

Edicio: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Hidratos de carbono (g) 71,1
dos quais Aglicares (g) 31

Proteinas (g) 12,1

Sal (g) 0,0

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Filme plastico para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.® 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.” 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

500 g

Data de durabilidade minima:

De 6 a 24 meses

Lote:

Obrigatério (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagfo prevista:

Pronto a cozinhar

Condig¢des de armazenamento /
distribuic¢do:

Conservar em local seco, fresco e ao abrigo da luz

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Trigo (glaten)

Elaborado por: Divisdo da Inovagao Agroalimentar / DRA Pégina 2 de 2




@ Secretaria Regional

Regiao Auléonomma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Farinha de Milho

Branca
Edicao: 02 Revisiao: 02 Data: janeiro 2018
Denomina¢ao do Produto: Farinha de Milho Branca
Denominagiio Comercial: Farinha de Milho Branca

Farinha de Milho Branca, Tipo 100 para usos

Descricio: o
culinarios
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragGes

Ingredientes: Cumprimento da Portaria n.° 254/2003, de 19 de margo, que define as

caracteristicas e estabelece as regras de rotulagem, acondicionamento,
transporte, armazenagem e comercializagdo das farinhas destinadas a fins
industriais e a usos culinarios

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislagiio:

Regulamento (CE) n. 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagio nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Decreto-Lei n.® 65/92, de 23 de abril, que veio estabelecer um novo
quadro regulador a observar no fabrico, composi¢io, acondicionamento,
rotulagem e comercializag@io de farinhas, pdo e outros produtos similares

Regulamento (UE) n.® 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagio de 18/11/2014

Estabelecimento de limites para contaminagio microbiologica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichia
coli, Bacillus cereus, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella,
Bolores ¢ Leveduras)

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2




@> Secretaria Regional

Kegido Aulénoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Farinha de Milho
Branca

Edi¢ao: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Regulamento (CE) n.° 1829/2003 e n.° 1830/2003, de 22 de setembro
relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados e relativo a rastreabilidade e rotulagem de organismos
geneticamente modificados (OGM) e a rastreabilidade dos géneros
alimenticios e alimentos para animais produzidos a partir de OGM

Tipo de embalagem:

Saco de papel para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais ¢ objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

}
Quantidade liquida:

1 kg

Data de durabilidade minima:

6 meses

Lote:

Obrigatério (de acordo com o Decreto-Lei n.® 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagédo prevista:

Pronto a cozinhar

Condi¢des de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

N3o aplicavel (Anexo II do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)

Elaborado por: Divisdo da Inovagio Agroalimentar / DRA Pégina 2 de 2




—@ Secretaria Regional

Regiao Aultonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Cereais de pequeno-almoco
a base de flocos de milho

Edigao: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Denominacéio do Produto:

Cereais de pequeno-almoc¢o a base de
flocos de milho

Denominag¢io Comercial:

“Corn Flakes”

Cereais de pequeno-almogo a base de

Descrigio: flocos de milho, com alto teor del,
vitaminas e minerais a
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
Ingredientes: agricolas, e posteriores alteragdes

Milho (1.° ingrediente). Estes cereais niio deverio ter mais de 8g de
agiicar por 100g de cereais

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacdo:

Regulamento (CE) n.’ 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e & superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 1829/2003 e n.° 1830/2003, de 22 de setembro,
relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados e relativo a rastreabilidade e rotulagem de organismos
geneticamente modificados (OGM) e a rastreabilidade dos géneros
alimenticios e alimentos para animais produzidos a partir de OGM

Regulamento (UE) n.® 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declara¢do nutricional
obrigatoria (V)

Estabelecimento de limites para contaminacio microbiologica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichia
coli, Bacillus cereus, Estafilococos aureus, Salmonella, Bolores e
Leveduras)

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pégina 1 de 2




[

Regiao Autdénoma

Secretaria Regional
de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura
Governo Regional
Ficha Técnica de Produto Alimentar
Cereais de pequeno-almoco
a base de flocos de milho
Edi¢ao: 02 Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Regulamento (CE) n.® 1924/2006, de 20 de dezembro. relativo as
alegagdes nutricionais e de satde, e posteriores alteragdes (de forma a
justificar que o produto tem um alto teor de vitaminas e minerais)

Valor nutricional médio /100 g
de produto

Valor energético (kJ / kcal) 1580/374
Lipidos (g) 1,1

dos quais saturados (g) 0,3
Hidratos de carbono (g) 81,1

dos quais Agulcares (g) 6,2
Proteinas (g) 7,9
Sal (g) 1,8

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Pré-embalado em filme plastico para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

500 g

Data de durabilidade minima:

De 6 al2 meses

Lote:

Obrigatério (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagdo prevista:

Pronto a consumir

Condicdes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

N3o aplicavel (Anexo II do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)

Elaborado por: Divisio da Inovagdo Agroalimentar / DRA

Pagina 2 de 2



-é} Secrelaria Regional

Regiao Auténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Direcao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Tostas de Trigo
Edigdo: 02 Revisdo: 02 Data: janeiro 2018
Denominagio do Produto: Tostas de Trigo

Denomina¢io Comercial:

Tostas de Trigo

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragdes

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagio de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declarag¢io nutricional
obrigatéria (V)

Estabelecimento de limites para contaminag¢io microbiolégica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichia
coli, Bacillus cereus, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella,
Bolores e Leveduras)

Valor nutricional médio / 100 g
de produto

Valor energético (kJ / kcal) 1600 /379
Lipidos (g) 3.8

dos quais saturados (g) 0,9
Hidratos de carbono (g) 72,7

dos quais Agtcares (g) 2,6

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2




—@ Secretaria Regional

Hegido Auténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Tostas de Trigo

Edicdo: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Proteinas (g)

11,3

Sal (g)

1,1

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Pré-embalado em filme plastico para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

225 ¢

Data de durabilidade minima:

De 6 a 12 meses

Lote:

Obrigatério (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagfo prevista:

Pronto a consumir

Condicoes de armazenamento /
distribuigio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Gluten
Produtos a base de leite e produtos a base de soja, se aplicavel

Elaborado por: Divis@o da Inovacio Agroalimentar / DRA Pagina 2 de 2




c@ Secretaria Regional

Regiao Auténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Direcao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Bolacha Maria

Edicao: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Denominagéo do Produto:

Bolacha Maria

Denominac¢io Comercial:

Bolacha Maria

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragGes

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento (CE) n.’ 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos geéneros
alimenticios, e posteriores alteragGes

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragGes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdio de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificacdo de 18/11/2014 (inclui declara¢do nutricional
obrigatéria V)

Estabelecimento de limites para contaminagio microbiologica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichia
coli, Bacillus cereus, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella,
Bolores e Leveduras)

Valor nutricional médio / 100 g
de produto (V

Valor energético (kJ / kcal) 1840 /436
Lipidos (g) 12,2

dos quais saturados (g) 5.9
Hidratos de carbono (g) 72

dos quais Agucares (g) 21,5

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2




-I%: Secretaria Regional

Regiao Aulténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregdo Regional de Agricultura

Governo Ragional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Bolacha Maria

Edi¢ao: 02

Revisido: 02 Data: janeiro 2018

Proteinas (g)

8.4

Sal (g)

1,1

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Saide

Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Pré-embalado em filme plastico para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

200 g

Data de durabilidade minima:

De 6 a 12 meses

Lote:

Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagdo prevista:

Pronto a consumir

Condicdes de armazenamento /
distribuigao:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Glaten

Produtos a base de leite, se aplicavel

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina2 de 2




!-@ Secretaria Regional

Regian Autonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Bolacha de Agua e Sal
Edicao: 02 Revisdo: 02 Data: janeiro 2018
Denominagéio do Produto: Bolacha de Agua e Sal
Denominag¢io Comercial: Bolacha de Agua e Sal

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos|
agricolas, e posteriores alteragdes

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislagfo:

Regulamento (CE) n.” 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores altera¢des

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo 4 lista de
aditivos alimentares autorizados para utiliza¢co nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdio de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragio nutricional
obrigatoria ()

Estabelecimento de limites para contamina¢do microbiolégica
(Microrganismos 30°C, Coliformes totais, Coliformes fecais, Escherichial
coli, Bacillus cereus, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella,
Bolores e Leveduras)

Valor nutricional médio / 100 g
de produto ¥

Valor energético (kJ / kcal) 1890 /450
Lipidos (g) 17,8

dos quais saturados (g) 7,6
Hidratos de carbono (g) 61

dos quais Aglicares (g) 1,4

Elaborado por: Divisao da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2
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Regidao Autonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Ragional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Bolacha de Agua e Sal

Edigio: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Proteinas (g)

9,8

Sal (g)

1,4

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Satde

Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Pré-embalado em filme plastico para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

200 g

Data de durabilidade minima:

De 6 al2 meses

Lote:

Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.” 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagfdo prevista:

Pronto a consumir

Condic¢oes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Gluten

Produtos a base de leite, se aplicavel

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pégina 2 de 2




@ Secretaria Regional

Regiao Auldnoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Tomate Pelado
Enlatado

Edicao: 02

Revisao: 02 Data: janeiro 2018

Denomina¢éo do Produto:

Tomate Pelado

Denomina¢iao Comercial:

Tomate Pelado

Descrigio: Tomate pelado - Enlatado
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
Ingredientes: agricolas, e posteriores alteragoes

Tomate

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislagio:

Regulamento (CEE) n.° 2318/89, de 28 de julho ), que altera o Reg.
(CEE) n° 1764/86 que prevé exigéncias qualitativas minimas para os
produtos a base de tomate que podem beneficiar de ajuda a produgio

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.® 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbioldgicos aplicdveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificagdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificacdo de 18/11/2014 (inclui declara¢io nutricional
obrigatéria)

Estabelecimento de limites para contaminacio microbiologica
(provas de estabilidade e esterilidade)

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Péagina 1 de 2




@ Secretaria Regional

Regiao Aulonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Tomate Pelado
Enlatado

Edi¢do: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Tipo de embalagem:

Lata para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida / Peso
liquido escorrido (‘" min. 56%):

780 g/ 436,8 g (minimo)

Data de durabilidade minima:

De 2 a 5 anos

Lote:

Obrigatdrio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizag4o prevista:

Pronto a consumir

Condicoes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em lugar seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Nio aplicavel (Anexo II do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pégina 2 de 2




4% Secretaria Regional

Regido Aulonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Péssego em Calda
Metades

Edic¢ao: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Denomina¢io do Produto:

Péssego em Calda - Metades

Denominag¢iao Comercial:

Péssego em Calda - Metades

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragdes

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacéo:

Regulamento (CE) n.° 996/2001, de 22 de maio V', que prevé exigéncias
minimas de qualidade para os péssegos em calda € ou em sumo natural
de frutos no quadro do regime de ajuda & produgdio, que altera o
Regulamento (CEE) n.° 2320/89, de 28 de julho

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiolégicos aplicAveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificacdes

Estabelecimento de limites para contamina¢io microbiologica
(provas de estabilidade e esterilidade)

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagio aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragdo nutricional
obrigatéria )

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2
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Regido Auténoma

da Madeira
zoverno Regional

Secretaria Regional

de Agricultura e Pescas
Diregao Regional de Agricultura

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Péssego em Calda
Metades

Edigao: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Valor nutricional médio / 100 g
de produto @

Valor energético (kJ / kecal) 365/ 86
Lipidos (g) 0,1
dos quais saturados (g) 0
Hidratos de carbono (g) 20,6
dos quais Agficares (g) 20,6
Proteinas (g) 0,2
Sal (g) 0,0

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Satde

Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Lata para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais € objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida / Peso
liquido escorrido (‘" min. 55%):

840 g/ 462 g (minimo)

Data de durabilidade minima:

De 2 a 4 anos

Lote:

Obrigatério (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizac¢do prevista:

Pronto a consumir

Condicdes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em lugar seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Nio aplicavel (Anexo I1 do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)

Elaborado por: Divisao da Inovagao Agroalimentar / DRA
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Regido Auténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Leite Meio Gordo de Vaca

Ultrapasteurizado (UHT)
Edi¢ao: 02 Revisdo: 03 Data: margo 2019
Denominaciio do Produto: Leite Meio Gordo de Vaca
§ ) Ultrapasteurizado (UHT)
Denominag¢io Comercial: Leite Meio Gordo UHT

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragGes

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacdo:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragoes

Regulamento (CE) n.° 396/200S, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior € a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagfo nos géneros alimenticios,
€ posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 37/2010, de 22 de dezembro, relativo a
substdncias farmacologicamente ativas e sua classificagio no que
respeita aos limites maximos de residuos nos produtos alimentares de
origem animal

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificagdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragiio nutricional
obrigatéria V)

Decreto-Lei n.° 62/2017, de 9 de junho, que estabelece as normas
aplicaveis em matérias de composi¢do, rotulagem, prestagio de
informagdo ao consumidor e comercializagdo do leite, dos produtos

derivados do leite e aos produtos extraidos do leite

Elaborado por: Divisio da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2
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Regiao Auténoma
da Madeira

Governo Regional

Secretaria Regional

de Agricultura e Pescas
Diregao Regional de Agricultura

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Leite Meio Gordo de Vaca
Ultrapasteurizado (UHT)

Edi¢do: 02

Revisio: 03 Data: margo 2019

Valor nutricional médio /100 g
de produto @

Valor energético (kJ / kcal) 199/ 47
Lipidos (g) 1,6

dos quais saturados (g) 0,9
Hidratos de carbono (g) 4,9

dos quais Agucares (g) 4.9
Proteinas (g) 3.3
Sal (g) 0,1

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Saiade

Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Tetra-Pack

Cumprimento do Regulamento (CE) n.” 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida:

1 Litro

Condigdes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Data de durabilidade minima:

De 5 a 8 meses

Lote:

Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagao prevista:

Pronto a consumir

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Leite, lactose

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA
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P
Regido Autonoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Atum em oéleo vegetal

Edi¢éo: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Denominacio do Produto:

Atum em 0leo vegetal

Denomina¢io Comercial:

Atum em 6leo vegetal

Atum em posta em dleo vegetal, enlatado sob a
forma de posta inteira, constituida por um

Descrigio: . ., e
Gnico pedago ou reconstituida pela jungio
compacta de uma ou mais porg¢des de carne
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1379/2013, de 11 de dezembro,
que estabelece a organizagdo comum dos mercados dos produtos da
] pesca e da aquicultura, altera os Regulamentos (CE) n.° 1184/2006 e n.°
Ingredientes: 1224/2009

Espécies autorizadas na Portaria n.’ 587/2006, de 22 de junho

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento (CEE) n.° 1536/92, de 9 de junho ™, que fixa normas
comuns de comercializagfo para as conservas de atum e de bonito

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos  alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificacdes

Regulamento (UE) n.° 37/2010, de 22 de dezembro, relativo a
substancias farmacologicamente ativas e sua classificagio no que
respeita aos limites maximos de residuos nos produtos alimentares de
origem animal

Estabelecimento de limites para contaminagio microbiolégica
(provas de estabilidade e esterilidade)

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragdo nutricional
obrigatéria )

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pégina 1 de 2
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Ragido Auténoma

Secretaria Regional

de Agricultura e Pescas
Diregao Regional de Agricultura

da Madeira
Governo kegional
Ficha Técnica de Produto Alimentar
Atum em Oleo vegetal
Edicéao: 02 Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Valor nutricional médio /100 g
de produto ®

Valor energético (kJ / kcal) 894 /214
Lipidos (g) 13

dos quais saturados (g) 0,9
Hidratos de carbono (g) 0

dos quais Agucares (g) 0
Proteinas (g) 24,3

Sal (g)

1,1

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Saide

Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Lata para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida / Peso
liquido escorrido () min. 65%):

110 g/ 71,5 g (minimo)

Data de durabilidade minima:

De 2 a 5 anos

Lote:

Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagdo prevista:

Pronto a consumir

Condigdes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagio em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Peixe (e soja dependendo do liquido de cobertura)

Elaborado por: Divisdo da Inovagdo Agroalimentar / DRA
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7 .
Regidio Auténoma de Agricultura e Pescas
da Madeira Diregao Regional de Agricultura
Governo Reglonsl
Ficha Técnica de Produto Alimentar
Sardinhas em éleo vegetal
Edigao: 02 Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Denominag¢io do Produto:

Sardinhas em édleo vegetal

Denominac¢io Comercial:

Sardinhas em o6leo vegetal

Sardinhas em dleo vegetal, enlatadas conveni-

Descricéo: entemente descabegadas, limpas de guelras, da
barbatana caudal e das visceras - * _
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1379/2013, de 11 de dezembro,
que estabelece a organizagdo comum dos mercados dos produtos da
) pesca e da aquicultura, altera os Regulamentos (CE) n.° 1184/2006 e n.°
Ingredientes: 1224/2009

Espécies autorizadas na Portaria n.° 587/2006, de 22 de junho

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislagio:

Regulamento (CEE) n.° 2136/89, de 21 de junho ®, que fixa normas
comuns de comercializagio para as conservas de sardinha e
denominagdes de venda para as conservas de sardinha e de produtos do
tipo sardinha, alterado pelos Regulamentos (CE) n.° 1181/2003, de 2/07
e n.° 1345/2008, de 23/12

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores altera¢Ges

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificagGes

Regulamento (UE) n.° 37/2010, de 22 de dezembro, relativo a
substdncias farmacologicamente ativas e sua classificagdo no que
respeita aos limites maximos de residuos nos produtos alimentares de
origem animal

Estabelecimento de limites para contaminacio microbiolégica
(provas dc cstabilidadc c csterilidade)

Regulamento (UE) n.” 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagio de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declara¢do nutricional
obrigatoéria)

Elaborado por: Divis@o da Inovagdo Agroalimentar / DRA Pagina 1 de 2
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Repido Auténoma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Diregao Regional de Agricultura

Governo Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Sardinhas em 6leo vegetal

Edigéo: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Tipo de embalagem:

Lata para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais € objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.® 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida / Peso
liquido escorrido (Y min. 70%):

120 g / 84 g (minimo)

Data de durabilidade minima:

De 2 a 5 anos

Lote:

Obrigatodrio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utiliza¢fo prevista:

Pronto a consumir

Condicdes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Peixe (e soja dependendo do liquido de cobertura)

Elaborado por: Divis@io da Inovagao Agroalimentar / DRA Pagina 2 de 2
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Regiio Autonorma

de Agricultura e Pescas

da Madeira Direcao Regional de Agricultura

Governo Keglonasl

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Frango Congelado

em pedacos sem miudos

Edicao: 01

Revisdo: 01 Data: janeiro 2018

Denominag¢éio do Produto:

Frango congelado em pedagos sem
miidos

Denominagio comercial:

Frango congelado

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
agricolas, e posteriores alteragoes

Frango (sem mifados)

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragoes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites méximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores altera¢ses

Regulamento (UE) n.° 37/2010, de 22 de dezembro, relativo a
substéncias farmacologicamente ativas e sua classificagio no que
respeita aos limites maximos de residuos nos produtos alimentares de
origem animal

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificagdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géncros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declarag¢io nutricional
obrigatéria)
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(zeverno Regional

Ficha Técnica de Produto Alimentar

Frango Congelado

em pedacos sem miudos

Edigsio: 01

Revisao: 01 Data: janeiro 2018

Regulamento (CE) n° 1337/2013, de 13 de dezembro, que estabelece as
regras de execugdo do Reg. (UE) n.° 1169/2011, de 25/10, no que diz
respeito a indicagdo do pais de origem ou do local de proveniéncia da
carne fresca, refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e de
aves de capoeira

Tipo de embalagem:

Saco plastico

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com 0s
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.® 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria pléstica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragdes

Quantidade liquida:

1 kg

Data de durabilidade minima:

De 6 a 18 meses

Lote:

Obrigatdrio (de acordo com o Decreto-Lei n.” 26/2016, de 9 de junho)

Utilizacéio prevista:

Destinado a ser consumido cozinhado

Condi¢oes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar a -18°C

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Nio aplicavel (Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)
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Ficha Técnica de Produto Alimentar

Griao-de-Bico Cozido
Enlatado

Edig¢ao: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Denominagéao do Produto:

Grao-de-Bico Cozido

Denominag¢io Comercial:

Grio-de-Bico Cozido

v r t
:-r“"q * -
Descricdo: Grio-de-Bico cozido - Enlatado o
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
Ingredientes: agricolas, e posteriores alteragcdes

Grio-de-Bico

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislagio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.® 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteragdes e retificagGes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagio de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragio nutricional
obrigatoria )

Estabelecimento de limites para contaminag¢io microbioldgica
(provas de estabilidade e esterilidade)
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Ficha Técnica de Produto Alimentar

Grio-de-Bico Cozido
Enlatado

Edigao: 02

Revisfio: 02 Data: janeiro 2018

Valor nutricional médio / 100 g
de produto V
Valor energético (kJ / kcal) 5457130
Lipidos (g) 2,1

dos quais saturados (g) 0,2
Hidratos de carbono (g) 16,7

dos quais Agucares (g) 1
Proteinas (g) 8,4
Sal (g) 0,60

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Saude

Doutor Ricardo Jorge

Tipo de embalagem:

Lata para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida / Peso
liquido escorrido:

820g/520¢g

Data de durabilidade minima:

De 2 a5 anos

Lote:

Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagéio prevista:

Pronto a consumir

Condig¢des de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Nao aplicavel (Anexo II do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)
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Ficha Técnica de Produto Alimentar

Feijao Encarnado Cozido
Enlatado

Edigao: 02

Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Denomina¢io do Produto:

Feijao Encarnado Cozido

Denominag¢io Comercial:

Feijao Encarnado Cozido

Descricio: Feijao Encarnado Cozido - Enlatado
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos
Ingredientes: agricolas, e posteriores alteragGes

Feijao Encarnado

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislagio:

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores altera¢tes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagido nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragses

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a
critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios, e
posteriores alteracdes e retificagdes

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificacdo de 18/11/2014 (inclui declara¢do nutricional
obrigatoria)

Estabelecimento de limites para contamina¢io microbiologica
(provas de estabilidade e esterilidade)
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Ficha Técnica de Produto Alimentar

Feijao Encarnado Cozido
Enlatado

Edig¢fo: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Tipo de embalagem:

Lata para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.® 1935/2004, de 27 de outubro,
relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Quantidade liquida / Peso
liquido escorrido:

820g/520 g

Data de durabilidade minima:

De 2 a 5 anos

Lote:

Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagio prevista:

Pronto a consumir

Condicoes de armazenamento /
distribuicio:

Conservar em local seco e fresco

Consumidor alvo:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes
identificados

Potenciais Alergénios:

Nio aplicavel (Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)
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Ficha Técnica de Produto Alimentar

Azeite

Edicao: 02

Revisio: 02 Data: janeiro 2018

Denominagéio do Produto:

Azeite

Denominag¢io do Comercial:

Azeite

-~
Azeite composto por azeite refinado e azeite _
virgem :

Descricdo:
Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro,
que estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos|
agricolas, e posteriores alteragdes

Ingredientes:

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 29/2012, de 13 janeiro, relativo
as normas de comercializagdo do azeite, alterado pelo Regulamento (UE)
n.° 1335/2013, de 13/12

Caracteristicas do Produto:

Cumprimento da Legislacio:

Regulamento de Execugio (UE) n.° 1348/2013, de 16 de dezembro,
que altera o Regulamento (CEE) n.° 2568/91, de 11 de julho, relativo as
caracteristicas dos azeites e dos éleos de bagago de azeitona, bem como
aos métodos de analise relacionados

Decreto-Lei n.° 76/2010, de 24 de junho, que estabelece as condi¢Bes a
observar na obtengdo, tratamento e comercializa¢io do azeite e do bleo
de bagaco de azeitona

Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimenticios, e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.° 396/2005, de 23 de fevereiro, que estabelece os
limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou
animal

Regulamento (UE) n.° 1333/2008, de 16 de dezembro, relativo a lista de
aditivos alimentares autorizados para utilizagdo nos géneros alimenticios,
e posteriores alteragdes

Regulamento (CE) n.” 1829/2003 e n.” 1830/2003. de 22 de setembro,
relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados e relativo a rastreabilidade e rotulagem de organismos
geneticamente modificados (OGM) e a rastreabilidade dos géneros
alimenticios e alimentos para animais produzidos a partir de OGM
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Ficha Técnica de Produto Alimentar
Azeite

Edigio: 02 Revisdo: 02 Data: janeiro 2018

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro (alterado), relativo
a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, e retificagdo de 18/11/2014 (inclui declaragfio nutricional
obrigatéria V)

Valor nutricional médio / 100 g
de produto

Valor energético (kJ / kcal) 3700 /900
Lipidos (g) 99,9

dos quais saturados (g) 14,4
Hidratos de carbono (g) 0

dos quais Agucares (g) 0
Proteinas (g) 0,1
Sal (g) 0

Fonte: INSA - Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge

Garrafa plastica para uso alimentar

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
Tivo d bal ) relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
1po de embalagem: alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 596/2009, de 18/06

Cumprimento do Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em
contacto com os alimentos, e posteriores alteragGes

Quantidade liquida: 750 ml

Data de durabilidade minima: [De 6 a 18 meses

Lote: Obrigatorio (de acordo com o Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho)

Utilizagéio prevista: Pronto a consumir

Condicdes de armazenamento /

SO ol Conservar ao abrigo da luz e do calor, em local seco e fresco
distribuicao:

Populagdo em geral, exceto pessoas intolerantes aos ingredientes

Consumidor alvo: identificados

Potenciais Alergénios: Nao aplicavel (Anexo II do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25/10)
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