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PADRAO TECNICO DE PRODUTO

CONTROLE DE QUALIDADE

Data Elaboragao: 27.08.2020

Data revisdo: 27.08.2020

Revisdo: 00

Produto: Fralda

Destino: Mercado Interno

Classificagdo: Carne Congelada de Bovino sem Osso

Registro no Ministério de
SIF/DIPOA sob n°: 0065/1251

Agricultura

Caodigo: 24525

PADRAO DE QUALIDADE ACEITAVEL

PADRAO MICROBIOLOGICO

Gordura e Sebo: Dentro do Limite estabelecido

Cor e Odor: Caracteristico de carne fresca

Ossos e Cartilagens: Auséncia

Hematomas, Coagulos e Contusdes: Auséncia

Tinta de Carimbo: Auséncia
Graxa/Limalha: Auséncia
Corpos Estranhos: Auséncia
Couro e Pélos: Auséncia

Contagem Total de Meséfilos:<1,0 x 10* UFC/g

Contagem de E. coli: < 1,0 x 101 UFC/g

Pesquisa de Listeria monocytogenes: Ausente/25g

Pesquisa de Salmonella spp: Ausente/25g

Contagem de Coliformes totais: < 1,0 x 10* UFC/g

Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva : < 1,0 x 10* UFC/g

APRESENTACAO/PESO

EMBALAGEM PRIMARIA

TEMPERATURA DE

EMBALAGEM SECUNDARIA CONSERVAGAO/VALIDADE

Aproximadamente 27 Kg / caixa
18 a 20 pecas / caixa

Tipo: Polietileno Termoencolhivel

Cor: Transparente
Tamanho: 20 X 63 cm

Etiqueta: Interna

Etiqueta: Testeira
Fita de arquear
Forro em formato de pelicula

Manter Congelado a - 12°C ou menos

12 meses

FOTOS DO PRODUTO

CORTE




FOTOS ETIQUETAS SECUNDARIAS E EMBALAGEM SECUNDARIA

ACONDICIONAMENTO NA CAIXA MODELO CAIXA
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ETAPAS DO PROCESSO

1. Separar a fraldinha do traseiro;
2. Realizar toalete na peca retirando por¢des de sebo e indesejadas, ap6s dar acabamento na cobertura de gordura;

3. Embalar em embalagem termoencolhivel ou polietileno as pecas com peso de até de 1.600 kg e adicionar etiqueta interna, sendo que as pegas ndo podem
apresentar falhas na cobertura de gordura;

4. Encaminhar o produto embalado para a esteira da maquina de vacuo, onde realiza-se o fechamento a vacuo da peca;
5. Direcionar a pega para o tunel de encolhimento com temperatura que varia de 86 a 90° onde sera termoencolhida;

6. Encaminhar o produto ao setor de embalagem secundaria, onde sera adicionada etiqueta adesiva e as pegas acondicionadas em caixa de papeldo sem forro
plastico;

7. Pesar a caixa e colar a etiqueta testeira ap6s realizar o arqueamento da caixa;

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

Tiego Barreto de Aragjo - Lider de Clarissa Mascaro de Almeida Richter - Rafaello Alves Medina - Natal Julio Pereira da Silva -
Processos Coordenador de Qualidade Supervisor PCP Gerente Industrial
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