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Revisado: 06

Produto: Lagarto

Destino: Mercado Interno

Classificacdo: Carne Resfriada de Bovino sem Osso

Registro no Ministério de Agricultura
SIF/DIPOA sob n°: 0004/1251

Cdodigo: 22020

EAN: 7898636940141

PADRAO DE QUALIDADE ACEITAVEL

PADRAO MICROBIOLOGICO

Gordura: Foto abaixo

Cor e Odor: Caracteristico de carne fresca
Ossos e Cartilagens: Auséncia

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

Graxa/Limalha: Auséncia

Corpos Estranhos: Auséncia

Couro e Pélos: Auséncia

Salmonella spp: Ausente/25g
Escherichia coli: 1.0x10" UFC/g
Aerébios meséfilos: 1.0x10° UFC/g

% 5 < TEMPERATURA DE
APRESENTACAO/PESO EMBALAGEM PRIMARIA EMBALAGEM SECUNDARIA CONSERVAQAO/VALIDADE
Aproximadamente 27 Kg/ caixa Tipo: Polietileno Termoencolhivel Etiqueta: Testeira e Ribon Manter Resfriado a 7°C_ ol menos

10 a 12 pecas / caixa Cor: Transparente Fita de arquear
Tamanho: 22 X 55 cm Etiqueta Adesiva marketing
Tampa Parda 30 kg e Fundo 90 dias
Etiqueta: Interna Resfriado 30 kg
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FOTOS ETIQUETAS SECUNDARIAS E EMBALAGEM SECUNDARIA

ACONDICIONAMENTO NA CAIXA MODELO CAIXA
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ETIQUETA TESTEIRA
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ETAPAS DO PROCESSO

1. Separar o lagarto dos demais cortes do traseiro;
2. Realizar toalete na peca retirando porgées de sebo e indesejadas;
3. Embalar em embalagem termoencolhivel ou polietileno e adicionar etiqueta interna na parte de cobertura de gordura da peca;

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 tunel de encolhimento com temperatura que varia de 86 a 90° onde sera termoencolhida;

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

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

8. Encaminhar a caixa para camara de estocagem para produtos resfriados.
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