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Ficua TEcNica ProbuTto

1- Identificacio do Produto

Denominacao de Venda

Azeitona Preta Inteira

Origem

Portugal

Descricao do Produto

Azeitona preta, escurecida por oxidacdo, de origem portuguesa e
espanhola, da variedade Maganilha ou Hojiblanca, categoria I e
calibre 231/260 ou 261/290. Produto esterilizado.

- Azeitonas pretas

(Regulamento (UE) N.° 1169/2011 de 25
de outubro — Artigo 21°, Anexo II)

. - Agua
Ingredientes Sal
- Estabilizador ES79
Alergénios

Pode conter vestigios de tremocgo, frutos de casca rija e peixe

Aditivos Alimentares

Estabilizador acido gluconico (E579)

2 — Caracteristicas do Produto

Aspeto Caracteristico do produto
. Textura Carateristica do produto
Caracteristicas —
.. Cor Preto, caracteristico do produto
Organolépticas —
Aroma Caracteristico do produto
Sabor Caracteristico do produto
pH 6,0+1,5

Carateristicas Teor de Sal (NaCl) 2,0+ 1,0%

Fisico-quimicas Estabilizador (E579) <0,15 g/Kg

Chumbo: < 0,1 mg/Kg

Contaminantes Cadmio: < 0,02 mg/Kg

Estanho: <200 mg/Kg

3 — Limites Microbiologicos

Apreciacao da estabilidade — Conservas: negativo (método NP 4404-1:2002)
Apreciagao esterilidade — Conservas: negativo (método NP 2309-2:1988)

4 - Declaracao Nutricional (expressao por 100g de produto)

Lipidos: 17 g
Dos quais Saturados: 2,5 g
Hidratos de Carbono:<0,5 g
Dos quais A¢ucares: <0,5g
Fibra: 45 g
Proteinas: 1,4 g
Sal: 20 g

Valor Energético: 690 KJ/168 Kcal

5

— Acondicionamento/Embalagem
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Embalagens apropriadas ao contato com géneros alimenticios

Embalagem primaria:
- Frasco de vidro: 210 g

Embalagem secundaria:
- Caixa de cartdo; pléstico transparente em vacuo com base de
cartdo; saco de plastico transparente

6 — Condicoes do Produto

Publico-alvo

Populacdo em geral, exceto pessoas com alergia a tremoco,
frutos de casca rija e peixe

Uso Previsto

Consumo direto (pronto a comer)

Condigoes de Utilizacao

Nao estao previstas condi¢des especiais de utilizagdo

Modo de Conservacao

Ambiente seco e fresco, ao abrigo da luz solar. Apos abertura
conservar o produto no frigorifico (manter o produto submerso
na salmoura)

Prazo de Validade 24 Meses (ap6s data de fabrico)
Produto distribuido em viatura isotérmica fechada. Transporte
Distribuicao conforme requisitos gerais de higiene e seguranca alimentar

aplicaveis aos géneros alimenticios em geral

Equipa SGSA
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