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CONGELADO

" . REGISTRO
PRODUTO CODIGO CODIGO EAN DATA
S.I.F./DIPOA
Cox&o mole em iscas 3048 78997215004 93 0047/1883 28-out-11
EMBALAGEM PRIMARIA FECHAMENTO EMBALAGEM SECUNDARIA | PESO LIQUIDO CAIXA | PRAZO DE VALIDADE | CONSERVAGAO E TRANSPORTE
O produto é acondicionado
Caixa de papeldo, em camaras frigorificadas,
. reforgada, resistente ao 12 meses a partir mantendo-se o produto
Filme termoformado, . N - o
. . impacto e as condigdes 12 Kg da data de congelado a -18°C. O
atoxico, transparente e Avécuo L . . e
. de estocagem fabricagao (vide transporte é feito em
resistente. ; . . .
congelada. Lacrada com etiqueta). veiculo refrigerado tipo
3 fitas de arquear. termoking a temperatura de
18°C.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Matéria-prima: O corte € retirado do quarto traseiro de animais jovens. Produto com aspecto proprio da carne, firme, consistente e nao
pegajosa, possuindo cor prépria, sem manchas esverdeadas, com cheiro e sabor préprio da carne.

Padrao de refile: E feita a remogéo de pontas de 0sso,excesso de sebo, ganglios, coagulos, fibrose e reacéo de vacina.
Etiquetas: Etiqueta interna na parte frontal e contendo todas as informagdes conforme legislagéo vigente.

Disposi¢céo das pegas: Uma peca seguida da outra com as estiquetas centralizadas e sem separador.
Quantidade de pecas/caixa: Pegas de 1 kg - 12 pegas.

Denominag&o: Carne Congelada de Bovino sem osso - Coxdo mole em iscas

EMBALAGEM A VACUO

No momento da extragé@o do vacuo, deve-se arrumar a pega no pacote. A etiqueta interna deve ficar centralizada na peca. Esticar a borda do
saco plastico para evitar que fiqgue dobra na solda da embalagem favorecendo a perda de vacuo. Peca com dobras na solda deve retornar
para troca da embalagem.
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