ASlTa" PADRAO TECNICO DE PRODUTO

CONTROLE DE QUALIDADE

Data Elaboracao: 15.10.2020

Data revisao: 15.10.2020

Revisao: 00

Produto: Coxao duro Red

Destino: Mercado Interno

Classificagdo: Carne Resfriada de Bovino sem Osso

Registro no Ministério de Agricultura
SIF/DIPOA sob n°:0127 /1251

Caodigo: 25033

PADRAO DE QUALIDADE ACEITAVEL

PADRAO MICROBIOLOGICO

Gordura e Sebo: Dentro do Limite estabelecido
Cor e Odor: Caracteristico de carne fresca
Ossos e Cartilagens: Auséncia

Hematomas, Coagulos e Contusdes: Auséncia
Tinta de Carimbo: Auséncia

Graxa/Limalha: Auséncia

Corpos Estranhos: Auséncia

Couro e Pélos: Auséncia

Contagem Total de Meséfilos:<1,0 x 10* UFC/g

Contagem de E. coli: < 1,0 x 101 UFC/g

Pesquisa de Listeria monocytogenes: Ausente/25g

Pesquisa de Salmonella spp: Ausente/25¢g

Contagem de Coliformes totais: < 1,0 x 10* UFC/g

Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva : < 1,0 x 10* UFC/g

APRESENTAGCAO/PESO EMBALAGEM PRIMARIA

TEMPERATURA DE

EMBALAGEM SECUNDARIA CONSERVACAO/VALIDADE

Aproximadamente 25 kg / bandeja Tipo: Polietileno Termoencolhivel

06 pecas (03 coxao duro e 03 borboleta)
/ embalagem
02 pegas (embalados) / bandeja Tamanho: 49 X 80 cm
Etiqueta: Interna

Cor: Transparente

Etiqueta: Testeira
Manter Resfriado a 7°C ou menos

75 dias

FOTOS DO PRODUTO

CORTE




FOTOS ETIQUETAS SECUNDARIAS E EMBALAGEM SECUNDARIA

ACONDICIONAMENTO NA BANDEJA

ETIQUETA INTERNA

PRDOUEIDD POR:
FRIGORIFICO ASTRA DO PARANA LTDA

ABATEDOURD FRIGORIFICD

OTR Prolongamento do Rua Feabir, s, km 01,

Zana Rural - CEP BT480-000

NP 07 615013900343

Cruzsira do Dests - Farang

Ted: 435 44 3875 $100

Incliimtria Grasiioira
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ETAPAS DO PROCESSO

1. Separar o coxao duro dos demais cortes do traseiro; em seguida cortar o cox&o duro e separar a borboleta;

2. Realizar toalete nas pegas ( cox&o duro e borboleta) retirando excesso de sebo, e toda cobertura de gordura ,pélos, reacdes vacinais e porcdes indesejadas;ap6s
passar as pecgas na skinner retirando toda a membrana;

3. Embalar em embalagem termoencolhivel , sendo 3 cox&o duro e 3 borboletas por embalagem, apds adicionar a etiqueta interna;

4. Encaminhar o produto embalado para a esteira da maquina de vacuo, onde realiza-se o fechamento a vacuo da peca;

5. Direcionar a pega para o tunel de encolhimento com temperatura que varia de 86 a 90° onde sera termoencolhida;
6. Encaminhar o produto ao setor de embalagem secundaria, onde sera acondicionado as pegas em bandejas brancas;

7. Pesar a bandeja e colocar a etiqueta testeira dentro ;

8. Encaminhar a bandeja para a paletiza¢@o de desossa , onde os produtos sdo acomadados em caixas jumbos e encaminhadas para camara de estocagem para
produtos resfriados;
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