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HG Foods PELE CONGELADA DE SUINO

Cdédigo do produto: Data de emisséo:

403205 23/09/2026 Revisdo: 00

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°: 0172/2366

ESPECIFICACAO TECNICA (PADRAO DE QUALIDADE)

IDENTIFICAGCAO DA EMPRESA

HG FOODS LTDA — Abatedouro Frigorifico - RUA SAO JOSE, N° 15— Centro
S3oJoaquim de Bicas — MG, CEP: 32920-000 CNPJ: 21.718.267/0010-80 I.E.: 514.307963.43-86

IDENTIFICACAO DO PRODUTO
Pele Congelada de Suino

CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

Matéria-prima: Pele suina proveniente de carcagas de suinos inspecionadas e aprovadas para consumo
humano, obtida durante o processamento da carcaga, podendo apresentar tecido adiposo aderido.
Aspecto: Peca integra, de formato caracteristico, sem sinais de deteriora¢do, queimadura excessiva de
congelamento ou contaminagao visivel.

Cor: Coloragdo branca a branco-creme, podendo apresentar tonalidade levemente rosada, caracteristica da
pele suina, sem manchas anormais ou sinais de deterioragao.

Odor Caracteristico de pele suina, isento de odores estranhos, rangosos ou indicativos de deterioragao.
Contaminantes: Auséncia de corpos estranhos, tais como metal, plastico, madeira, pelos, sujidades e demais
materiais estranhos ao produto, bem como auséncia de fragmentos dsseos.

Textura: Firme, elastica e caracteristica da pele suina.

CARACTERISTICAS DE PROCESSO

Pelos Soltos: Auséncia

Tintas de carimbo: Auséncia

Graxa/Oleos: Auséncia

Contaminag3o Fecal/ Gastrointestinal: Auséncia
Vacina/Lesdes: Auséncia.

DESCRICAO DO PRODUTO E CONDICOES DE PROCESSO

= Produto processado de forma continua seguindo as legislacGes vigentes aplicdveis aos produtos desde o
transporte e chegada do animal no frigorifico (bem estar animal), com todo o controle no processo de abate e
processamento até o envio ao consumidor final, seguindo o que determina nos Programas De Auto Controle.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Microorganismo Padrao
Coliformes Termotolerantes: Méx. 10* UFC/g
Salmonella: Auséncia em 25g
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DESCRICAO TECNICA DO PRODUTO

Propriedades dimensionais

Caracteristicas

Peso Unitario (média)

0,417kg (0,340kg até 0,495kg)

Comprimento (média)

40,0cm (37,0cm até 43,0cm)

Espessura (média)

0,75cm (0,5cm até 1,0cm)

Largura (média)

33,5cm (30,0cm até 37,0cm)

Teor de Gordura superficial (%)

Nao Aplicavel

INFORMAGOES NUTRICIONAIS

Informagao Nutricional

Porgdo: 100g (1 pedaco)

PORCAO: 100g Quantidade %\VD*
Valor energético (kcal) 143 7
Carboidratos (g) 1 10
Proteinas (g) 6 8
Gorduras totais (g) 13 24
Gorduras saturadas (g) 2 10
Gorduras trans (g) 0 *x
Fibras Alimentares (g) 0 0
Sddio (mg) 72 3

% VD (*): Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores, dependendo das necessidades energéticas. (**) Valor diario ndo especificado

e  Este produto ndo contém alergénicos.

e N3o Contém Gluten

ESPECIFICACOES DE EMBALAGENS E PALETIZACAO

Descricao

Padroes

Material da embalagem primaria

Saco plastico PEBD pigm. azul impresso

Fechamento da embalagem Primdria

Produto institucional, expedido em saco de polietileno azul timbrado identificado,
pesado, etiquetado externamente.

Peso embalagem vazia unid. Primaria

Primaria 75g

Conservacdo da embalagem

Sem danificagGes

Registro MAPA / SIF / DIPOA 0172/2366
Peso Liquido 20a30Kg
Paletizacdo Peso bruto do combo = 1000kg

Dimengdo=1120x900x1080
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ESPECIFICACOES DE CONSERVAGAO / TRANSPORTE/ VALIDADE

O produto é acondicionado em camaras frigorificadas, mantendo-se o produto congelado a -18°C.
O transporte é feito em veiculo refrigerado tipo termoking a temperatura de -12°C.

CONSERVACAO DOMESTICA
Dentro do prazo de validade conservar/consumir até:
Freezer-12°C ou mais frio (Emb. fechada) Vide Validade
Congelador -10°Ca -8°C (Emb. fechada) 8 meses
Geladeirainferior a 4°C (Emb. fechada) 5 dias
(*) Quando armazenado bem fechado na prépria embalagem.
Quando aberto e exposto avenda, o produto deve ser comercializado em 3 dias.

VALIDADE: 10 dias a partir da data de fabricacdo (vide etiqueta)

OUTRAS INFORMACOES

EAN: 7894611148861 NCM: 0206.49.00
DUN: 97894611148864 CEST: 17.087.01

COD. INTERNO: 403205

PADROES FOTOGRAFICO/ FOTOS DA MATERIA PRIMA
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ETIQUETAS E INDENTIFICAGAO DO PRODUTO (PRIMARIA/SECUNDARIA)

PELE SUINA

PELE CONGELADA DE SUINO

Modo de Preparo:

Este alimento, se manuseado incorretamente
ou consumido cru, pode causar danos a saude.
Para sua seguranca, siga as instrugdes abaixo:
Mantenha congelado até o momento do preparo

P cAcAo | Lote: XX XX.XX

vaLipape: XXXX.XX

Mantenha o produto cru de outr
Nio lave o produto cru antes do manuseio.
Lave com agua e sabdo as superficies de trabalho
(incluindo tibuas de corts), utensilios &

depois de manusear o produto cru.
consuma somente apés cozido,
frito ou assado completamente.

CON GAO DOMESTICA:

Embalagem Fechada:

EBm freezer (- 12°C ou mais frio): 365 das

Em congelador (- 12°Ca - 8°0): 180 dias
Emb.fechada no refrigerador ( 2°Ca 7°Q): 6 das
Emb. Aberta no refrigerador 2 dias.

- ’ . Em : Const
NAO CONTEM GLUTEN Se , néo cangelar
Elir
Registro no Ministério da Agricultura g%
S e 0
PALETIZACAO

QUADRO DE CONTROLE DE ALTERAGAO

N° DA REVISAO DATA JUSTIFICATIVA RESPONSAVEL
00 23/09/2026 CRIACAO Brenda Lacerda
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