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Carapau

Denominagédo comercial

Carapau

Nome Cientifico

Trachurus trachurus; Trachurus picturactus

Atlantico Nordeste — FAO 27 - Aguas Portuguesas; Atlantico Centro-Este

Zona Captura L.
(Fao 34); (FAO 37.2.1) Mar Adriatico
Arte Pesea Redes de cercar e redes de sacada; Redes de cercar e sacada e Redes de
arrastar; Redes de arrastar
Origem Portugal; Espanha e Mauritania; Croacia

Estado Fisico

Congelado

Calibre

1/3, 3/5, 4/6, 5/8, 8/12, MIX, Pequeno, Pelim

Forma de apresentagéo

Inteiro

Substancias ou Produtos
gue provocam alergias ou
intolerancias

Contém PEIXE. Pode conter vestigios de MOLUSCOS e CRUSTACEOS.

Ingredientes

Carapau (100%)

Aspectos organolépticos

Sabor, Textura e Cor Caracteristicas do produto.

OGM / Radiacdo ionizante

Isento

Validade

18 meses apos a data de congelagdo conforme mencionado no rotulo.

Condigdes de
armazenamento e
transporte

Os produtos congelados devem ser mantidos a uma temperatura estavel de —18 °C ou inferior,
em todos o0s seus pontos. Efetuado em caixa térmica com registador de temperatura calibrado
em frota prorpia, subcontratado ou do cliente. No transporte e venda, admitem-se as seguintes
toleréncias maximas quanto a temperatura dos produtos congelados:- No transporte: 3 °C;- Nos
expositores de venda: 6 °C.

Populagéo Alvo (Utilizacdo
Prevista)

Utilizacdo Prevista: Publico em geral, Uso culinario ou Processamento adicional realizado pelo
consumidor.Grupos Vulneraveis: Intolerantes a Substancia ou Produto que provoque Alergias ou
Intolerancias. Mengdo na rotulagem.

Embalagem

Avulso (Saco PEAD / Saco PEBD Natural)Sacos (Saco Téc Laminado PEBD)Covetes (Bandeja SB /
Filme Tec Laminaddo PEBD Pelavel)Higienizados (Filme Retréatil IMPACT)
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Caracteristicas fisico-quimicas

Chumbo(mg/Kg) 0,3

Mercurio(mg/Kg) 0,5

Cédmio(mg/Kg) 0,05

Arsenio na forma inorganica (mg/ Kg) 0, 1

Soma de dioxinas (pg PCDD/ F-TEQ-OMS /gr) 3,5 pg/gr de peso fresco

Soma de dioxinas e PCB sob a forma de dioxina (pg PCDD / F-PCB-TEQ-OMS /gr) 6,5 pg/gr de peso fresco

Soma de PCB n&o semelhante a dioxinas (ng/gr) 75 ng /gr de peso fresco
Caracteristicas microbiologicas

Escherichia coli(UFC/gr) <5x1072

Enterobactérias(UFC/gr) <1x10”M4

S. aureus coagulase(UFC/gr) <1x107M1

Pesquisa Salmonella spp (em 25gr)

Auséncia em 25gr

Informacao

Informacéo ao
consumidor

Nome e Morada do Operador da Empresa Responsavel pela Informagéo; Designacdo Comercial;
Estado Fisico do Produto; Nome Cientifico; Zona Captura; Categoria de arte de pesca;
Substancias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias; Lote, Peso, Cédigo Barras, Data
de Congelacéo e Data de Validade; Mecdes: "Conservar a temperatura igual ou inferior a -18°C",
"N&o Recongelar;" e "Para consumir, remover as visceras e submeter a tratamento térmico";
Numero de Controlo Veterinario.

Legislacdo

Regulamento CE 852/2004 consolidado; Regulamento CE 853/2004 consolidado; Regulamento CE
915/2023 e suas alteracdes; Regulamento CE 2073/2005 consolidado; Regulamento CE 1069-2009
consolidado; Regulamento UE 1169-2011 consolidado; DL 306/2007 consolidado alterado pelo DL
152/2017; DL 69/2023. Regulamento de Execu¢do (UE) n° 828/2014. Nota: Todos 0s materiais em
contacto com o produto, cumprem com o definido no Regulamento CE N° 1935/2004 consolidado e pelo
Regulamento UE N° 10/2011 consolidado.

Fotografias
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