
Nome do produto: Carne resfriada de bovino sem osso Código:

Nome comercial: Lagarto fracionado Destino:

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

Corte constituído pelo músculo semitendinoso, localizado entre o coxão duro e o coxão mole.

Base Óssea: Tuberosidade isquiática e tuberosidade calcânea (tarso).

Componente muscular: Semitendinoso.

FOTOS ILUSTRATIVAS DAS EMBALAGENS

ESPECIFICAÇÕES DO PRODUTO

PADRÃO MICROBIOLÓGICO

1. As peças deverão ser embaladas em embalagens termo encolhiveis 

com dimensões 28x37cm (cód.50032).

2.  A etiqueta primária branca com as dimensões 86x165mm, 

(cód.66655) especifica para o mercado interno deverá ser centralizada 

na peça.

3. Utilizar para impressão da etiqueta interna o Ribon misto verde com 

as dimensões 110x300mm (cód.50295).

4. As informações das etiquetas interna e testeira, devem ser 

preenchidas conforme produção do dia.

5. Embalagem secundária: a tampa de papelão a ser utilizada é de cor 

parda, modelo automática da marca FRIVASA com as dimensões 

580x375x155mm (Cód. 66483).

6. Embalagem secundária: o fundo de papelão a ser utilizado é de cor 

parda, modelo automática com dimensões 558x361x155mm (Cód. 

66483).

7. Acomodar até  20 unidades por caixa.

8. Colar na caixa a etiqueta secundária - Testeira (cód.66653).

Staphilococcus aureus: 5x10³ UFC /g

Mesófilos aeróbios: 1x10
5
  UFC/g

Listeria monocytogenes: ausência / 25g

Coliformes termotolerantes: NMP 0,1g

Salmonella: Ausência/25g

Ficha Técnica: 0176

REVISÃO: 0
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IDENTIFICAÇÃO DO PRODUTO
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Mercado interno

FOTOS ILUSTRATIVAS DO PRODUTO

1. Composto por : Partes dos cortes do quarto traseiro.

2. Remover todas as anomalias como: excesso de 

sebo,gânglios,ossos,coágulos sanguíneos, nervo cervical, 

linfonodos,cartilagens e etc.

3. Deixar a peça com 10% de gordura (90VL).

4. Cortes Operacionais: Fracionado.

5. Cor vermelha característica.

6. Peso: Até 2 kg.

7. pH: Controlado na carcaça no máximo 5,99.



Etiqueta interna
9. Utilizar para impressão da etiqueta testeira o ribon de super resina 

(azul) com as dimensões n° 110x450mm (cód. 50726).

10. Forro: Não aplicável.

11. Lacre: Não aplicável.

12. Separadores: Não aplicável.

13. Conservar a 4°C.

14. Validade deverá ser de 2 meses.

15.  Código DIPOA: 0235/1883.

16. Rastreabilidade:                           1.Numero do SIF:1883

                                             2.Data do Abate:(Dia/Mês/Ano)

                                                              3.Numero do lote:00

                                                   4.Sexo dos animais:M ou F

                                                          5. Idade dos animais:0
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