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

Nome comercial: Coxão duro Destino:

ESPECIFICAÇÃO DAS EMBALAGENS

IDENTIFICAÇÃO DO PRODUTO

17055

Mercado externo - Irã

FOTOS ILUSTRATIVAS DO PRODUTO

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

Corte da face lateral do coxão obtido pela liberação do músculo bíceps femoral aderido às faces laterais do fêmur, ventral do osso ilíaco e extremidades 

proximais da tíbia e fibula e separação de suas ligações naturais com músculo mole, lagarto e coxão mole.

Case óssea: Fêmur, ilíaco,tíbia e fíbula.

Componentes musculares: Bíceps femoral.

FOTOS ILUSTRATIVAS DAS EMBALAGENS

ESPECIFICAÇÕES DO PRODUTO

PADRÃO MICROBIOLÓGICO

Embalagem primária
1. As peças deverão ser embaladas em bobina de plástico filme 

transparente com dimensões 80x80cm (Cód. 55143).

2.  A etiqueta primária preta com dimensões 80x140mm, específica 

para o Irã deverá ser centralizada na peça.

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

com as dimensões n° 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 12 unidades por caixa.

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

Embalagem secundária

E. coli:..................................................................... 50 UFC/g.

Salmonella spp:....................................................Ausência em 25g.

Contagem total de Mesófilos:............................100.000 UFC/g.

Listeria monocytogenes:....................................Ausência em 25g.

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

2. Remover todas as anomalias como: excesso de sebo, gânglios, 

ossos, coágulos sanguíneos, nervos, linfonodos, hematomas, pêlos 

soltos, tinta de carimbo, graxa, contaminação fecal ou ruminal, 

vacina, corpos estranhos, cartilagens e etc.

3. Deixar a peça com 7% de gordura (93 VL).

4. Corte operacional: Fracionado.

5. Cor característica do produto.

6. Odor caracteristico do produto.

7. Nas embalagens poderão conter mais de uma peça do produto 

desde que não exceda o limite máximo de 3 Kg.

8. pH: Controlado na carcaça no máximo 5,99.
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Etiqueta testeira

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

resina (Azul) com as dimensões n° 110x450mm.

10. Colar junto a testeira da caixa uma etiqueta adesiva do Irã 

semelhante à primária com as dimensões de 86x165mm (cód. 

55456)

11. Forro: Embalagem plástica com dimensões 100x80cm (Cód. 

64771).

12. Lacre: Não aplicável.

13. Separadores: Não aplicável.

14. Conservar a -18°C.

15. Validade deverá ser de 12 meses.

16. Código DIPOA: 0211/1883

17.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

Etiqueta interna e testeira

CÓPIA ELETRÔNICA 
ESTE DOCUMENTO QUANDO IMPRESSO TORNA-SE CÓPIA NÃO CONTROLADA 


