
Aeróbios mesófilos: 5,0x105 UFC/g

Couro e Pêlos: Ausência

EMBALAGEM SECUNDÁRIA

Graxa/Limalha: Ausência

EMBALAGEM PRIMÁRIA

Produto: Sangria

PADRÃO MICROBIOLÓGICO

Cor e Odor: Característico de carne fresca

Destino: Mercado Interno

EAN: 7898636944668

Corpos Estranhos: Ausência

Tinta de Carimbo: Ausência

Classificação : Carne  Industrial Congelada de Bovino 

Código: 23017

Uso autorizado pelo Ministério da

Agricultura/SIF/DIPOA sob n°: 0008 /1251

Hematomas, Coágulos e Contusões: Ausência

PADRÃO DE QUALIDADE ACEITÁVEL

Sebo: Padrão foto abaixo

Manter Congelado a - 12° C
 Aproximadamente 30 Kg / saco

Várias peças / saco Tamanho: 50 x 80 cm 
Tipo: Polietileno

Tampa parda 30 Kg

Cor: Azul Timbrado

TEMPERATURA DE 

CONSERVAÇÃO/VALIDADE

Cor: Azul Liso

Ossos e Cartilagens: Ausência

APRESENTAÇÃO/PESO

Etiqueta testeira

FOTOS DO PRODUTO

Tipo: Polietileno

Tamanho: 50 x 80 cm 12 Meses 

Data elaboração: 

17.07.2011

Data revisão: 07.02.2023

Revisão: 06
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Aprovado por:

4. Embalar em embalagem de polietileno (dois sacos)  1° saco azul liso e fechar na seladeira  2° saco azul timbrado e fechar na seladeira. 
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6. Encaminhar o saco para túnel de congelamento até alcançar a temperatura desejada de -12°C.
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Industrial

ETAPAS DO PROCESSO

2. Realizar toalete na peça retirando porções de gordura, linfonodos, gânglios, coágulos e outras porções indesejadas, devendo permanecer 12%de gordura;

5. Pesar o saco e colocar  a etiqueta testeira na borda;

FOTOS ETIQUETAS SECUNDÁRIAS E EMBALAGEM SECUNDÁRIA

3. Encaminhar as peças para limpeza em centrífuga com água corrente, após encaminhá-lo para câmara de resfriamento, para escorrer o excesso de líquido e 

para resfriamento das peças;

1. Retirar a sangria da carcaça na seção de abate e encaminhá-la a seção de miúdos por meio de nórea de bandejas em inox;
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