FICHA TECNICA

Produto: | 0SSO CONGELADO DE SUINO - FEMUR

Cédigo: 383001

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°: ISENTO DE REGISTRO

Empresa:

HG FOODS LTDA — Abatedouro Frigorifico

RUA SAO JOSE, N° 15 — Centro

Sdo Joaquim de Bicas — MG, CEP:32920-000
CNPJ: 21.718.267/0010-80 I.E.: 514.307963.43-86

PRODUTO NAO COMESTIVEL

S - P ligui Praz ~
Embalagem Priméria Embalagem Secundéria €so fiqu do azo de Conservacéo e Transporte
Caixa Validade
Saco de Polietileno timbrado , .
termo lacrado na cor azul o proguto N aC'Ond.IC.:IOFIadO em
camaras frigorificadas,
o 12 meses a d d

Produto institucional, o, partir da data manten 0-S€ o pro uto
expedido em saco de N&o ha 20 a25kg de fabricacso p(f)n_gelado a'-l? C. fO tranzpo_rte

polietileno azul timbrado (vide etiqueta) € feito em veiculo refrigerado tipo
. o termoking a temperatura de -
identificado, pesado, 18°C

etiqguetado externamente. ’

= Este produto ndo contém alergénicos.

CODIGO EAN: 78946111149783 = Nao Contem Gliten

= Pallet com 9 lastros com 5 sacos, com peso
médio de 1000kgs.

CONSERVAGCAO DOMESTICA
Dentro do prazo de validade conservar/consumir até

Conservagao

Freezer-12°C ou mais frio (Emb. fechada) Vide Validade
Congelador -10°Ca -8°C (Emb. fechada) 8 meses
Geladeira inferior a 4°C (Emb. fechada)) 5 dias

(*) Quando armazenado bem fechado na prépria embalagem. Quando aberto e exposto
a venda, o produto deve ser comercializado em 3 dias.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microrganismo Padrao
CONTAGEM MESOFILOS AEROB.: <1,0 x105 UFC/g
ESCHERICHIA COLI: <5,0x10! UFC/g
CONTAGEM MESOFILOS ANAEROB.: NA
STAPHYLOCOCCUS AUREUS: <1,0 x102 UFC/g
pH: Controlado na carcaga
COLIFORMES: Ausente
LISTEIA MONOCYTOGENES: NA
Padrdes de Qualidade Padrdes Fisicos
Carne Aderida Remover todo excesso Ossos até 6 mm (tolerancia em 100 kgs) Max. 10
Cortes Ausente Ossos de 6 a 12 mm (tolerdncia em 100 kgs) Max 5
Sebo Ausente Ossos maiores que 12 mm (tolerdncia em 100 kgs) Max 0
Gordura Ausente Cartilagens até 6 mm (tolerancia em 100 kgs) Max. 8
Cor Vermelho caracteristico Cartilagens de 6 a 12 mm (tolerancia em 100 kgs) Max 4
Cartilagens de 12 a 30 mm (tolerancia em 100 kgs) Max 2
Cartilagens maiores que 30 mm (tolerdncia em 100 kgs) | Max 0
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PADRAO DE CORTE

EMBALAGEM PRIMARIA PALETIZACAO
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