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PADRAO TECNICO DE PRODUTO

CONTROLE DE QUALIDADE

Data elaboracéo:
15.06.2015

Data revisao:
25.06.2022

Revisdo: 03

Produto: Maminha Grill

Destino: Mercado Interno

Classificagdo: Carne Congelada de Bovino sem Osso

Uso autorizado pelo Ministério
Agricultura/SIF/DIPOA sob n° : 0065/1251

Cdodigo: 22555

EAN: 7898636948758

PADRAO DE QUALIDADE ACEITAVEL

PADRAO MICROBIOLOGICO

Gordura: De acordo com especificagéo do cliente
Cor e Odor: Caracteristico de carne fresca
Ossos e Cartilagens: Auséncia

Hematomas, Coagulos e Contusdes: Auséncia
Tinta de Carimbo: Auséncia

Graxal/Limalha: Auséncia

Corpos Estranhos: Auséncia

Couro e Pélos: Auséncia

Contagem Total de Mesdfilos:<1,0 x 10* UFC/g
Contagem de Staphylococcus aureus: < 1,0 x 10* UFC/g
Contagem de E. coli: 0 UFC/g

Pesquisa de Salmonella spp: Ausente/25g

TEMPERATURA DE

10 a 12 pecas / caixa Tamanho: 22 X 40 cm

APRESENTACAO/PESO EMBALAGEM PRIMARIA EMBALAGEM SECUNDARIA CONSERVACAONALIDADE
i Tipo: Polietil T Ihivel i : i
Caixa . ipo: Polietileno ou Termoencolhive Etlgueta. Testeira Manter Congelado a -12°C ou menos
15 Kg / caixa Cor: Transparente Fita de arquear

Ribbon
12 meses

FOTOS DO PRODUTO
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FOTOS ETIQUETAS SECUNDARIAS E EMBALAGEM SECUNDARIA

ACONDICIONAMENTO NA CAIXA

ETIQUETA TESTEIRA
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ETAPAS DO PROCESSO

1. Separar a maminha da alcatra e dos demais cortes do traseiro;

2. Realizar toalete na peca retirando porcdes de sebo e indesejadas, apds passar a pega na skinner para retirada de toda membrana;
sendo que a carne deve ficar vermelha na parte de tras.

3. Embalar em embalagem termoencolhivel ou polietileno pecas que apresentarem melhor cobertura de gordura e adicionar etiqueta interna;
4. Encaminhar o produto embalado para a esteira da maquina de vacuo, onde realiza-se o fechamento a vacuo da pega;

5. Direcionar a pega para o tlnel de encolhimento com temperatura que varia de 86 a 90° onde sera termoencolhida;

6. Encaminhar o produto ao setor de embalagem secundaria, onde serd acondicionado as pegas em caixa de papeldo sem forro plastico;

7. Pesar a caixa e colar a etiqueta testeira apds realizar o arqueamento da caixa;

8. Encaminhar a caixa para tunel de congelamento, onde permanece por 72 horas e ap6s para camara de estocagem de congelados.
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