
Nome do produto: Carne moída congelada de bovino Código:

Nome comercial: Carne moída (coxão mole) PCT 2 kg Destino:

PADRÃO MICROBIOLÓGICO PADRÃO MICROSCÓPICAS / MACROSCÓPICAS

Estafilococos coagulase negativa/g: 3x10³ UFC /g

Coliformes termotolerantes: 45°c / g: 10
4

Salmonella: Ausência/25g

Sujidade, larvas e parasitas: ausência

PADRÃO ORGANOLÉPTICAS

Texturas:própria da espécie, não pegajosa.

Cor: caracteristica, sem manchas esverdeadas nem pardacentas.

Sabor: característico, não rançoso

Odor:  característico, não rançoso

PADRÃO FÍSICO - QUÍMICAS

Lipídios totais: máximo de 8%

Tecidos inferiores (nervos, tendões, cartilagens, ossos...): 

ausência

Formaldeído: negativo

Rancidez: negativo

Nitrato: negativo

Nitrito: negativo

ESPECIFICAÇÃO DAS EMBALAGENS

IDENTIFICAÇÃO DO PRODUTO

9044

Mercado interno

FOTOS ILUSTRATIVAS DO PRODUTO

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

Produto Cárneo obtido pela moagem de massas musculares de carcaças bovinas.

FOTOS ILUSTRATIVAS DAS EMBALAGENS

ESPECIFICAÇÕES DO PRODUTO

Embalagem primária1. As peças deverão ser embaladas em embalagem plástica 

22x37x0,12mm (cód. 61604).

2.  A etiqueta primária branca 85x127mm (cód. 54467), especifica 

para o mercado interno, deverá ser centralizada na peça.

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

com as dimensões n° 110x300mm (cód.50295).

4. Utilizar para impressão da etiqueta externa o ribon de super resina 

(verde) misto com as dimensões n° 110x300mm (cód. 50295).

5. A informação da etiqueta interna e testeira, deve ser preenchida 

conforme produção do dia. 

6. Embalagem secundária: a tampa de papelão a ser utilizada é de 

cor parda, modelo automática da marca FRIVASA com as dimensões 

570x270x150mm (Cód. 68255).

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

parda, modelo automática com dimensões 561x245x150mm (Cód. 

68255).

8. Acomodar até 9 unidades por caixa.

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

Embalagem secundária
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Ficha Técnica: 0410
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DATA: Julho 2017Frigorífico Vale do Sapucaí Ltda

Ficha Técnica do Produto

 

1. Composto por: Coxão mole

2. Remover todas as anomalias como: ossos,coágulos 

sanguíneos,cartilagens, gordura parcial, nervos, tendões, parasitas e 

sujidade.

3.Cortes operacionais: Teor de gordura 8%.

4. Cor vermelha característica.

5. Peso padrão: 2 kg.

6. pH: Controlado na carcaça no máximo 5,99.
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10. Utilizar para impressão da etiqueta testeira o ribon de super resina 

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

11. Forro: Não aplicável.

12. Lacre: Não aplicável.

13. Separadores: Não aplicável.

14. Conservar a -18°C.

15. Validade deverá ser de 12 meses.

16. Código DIPOA: 0100/1883.

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 testeira

Embalagem Interna

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






