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IDENTIFICACAO DO
PRODUTO

CARNE RESFRIADA DE SUINO SEM OSSO- LOMBO - RESGISTRO NO IMA/GIP SOB N°004/7009

PROPRIEDADES
ORGANOLEPTICAS

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

ASPECTO / COR / ODOR CARACTERISTICO / CARACTERISTICO / CARACTERISTICO

PARAMETROS DO PRODUTO

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Peso Unitario N3o aplicavel

Largura (média) N3o aplicavel

Espessura (média) N3o aplicavel

Comprimento (médio) N3o aplicavel

ESPECIFICAGCOES SENSORIAIS

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Cartilagem / Pele Auséncia

Ganglios / Linfonodos / Glandulas Auséncia
Hematomas / Coagulos Auséncia
Sujidade (Fecal / Biliar / Vidro / Plastico) Auséncia

Nota: Ndo conformidade em desacordo com as BPFs estdo sujeitos as medidas de rejeigdo a critério da Garantia
de Qualidade.

DESCRICAO GENERICA DO
PROCESSO DE FABRICACAO

O produto cdrneo é processado durante toda a linha sob condi¢des adequadas de boas praticas de fabricacdo
referentes a Higiene e Qualidade requeridas pela Frigoleste.

O lombo é cuidadosamente separado da carcaga. Durante este processo, a carne é removida dos 0ssos com
precisdo para preservar a integridade e a aparéncia do lombo.

Excesso de gordura e tecidos ndo desejaveis sdo removidos para melhorar a apresentacdo e a uniformidade do
lombo. Isso é geralmente feito manualmente por trabalhadores habilidosos.

ESPECIFICACOES
MICROBILOGICAS (IN
161/2022 ANVISA)

ATRIBUTOS SATISFATORIO

Salmonella/25g Auséncia

Escherichia coli (UFC/g) até 1,0x102

Aerdbios Mesofilos até 1,0 x 10°

ESPECIFICACOES FisICO-
QUIMICAS (PORTARIA
IMA/2238)

NAO SE APLICA NAO SE APLICA

INGREDIENTES

Carcaga Suina




INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdo: 100g (1 pedago)

100g %VD*
Valor energético (kcal) 140 7
Carboidratos (g) 0 0
Acglcares totais (g) 0
Agucares adicionados (g) 0 0
TABELA NUTRICIONAL  [Proteinas (g) 24 48
Gordura Totais (g) 49 7
Gorduras saturadas (g) 1,8 9
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0
Sédio (g) 48 2

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgdo.

ESTE ALIMENTO, SE MANUSEADO INCORRETAMENTE OU CONSUMIDO CRU, PODE CAUSAR DANOS A SAUDE.
PARA SUA SEGURANCA, SIGA AS INSTRUGCOES ABAIXO:

- MANTENHA REFRIGERADO ATE O MOMENTO DO PREPARO.

- MANTENHA O PRODUTO CRU SEPARADO DOS OUTROS ALIMENTOS.
~ - NAO LAVE O PRODUTO CRU ANTES DO MANUSEIO.
INFORMACOES ADICIONAIS | . LAVE COM AGUA E SABAO AS SUPERFICIES DE TRABALHO (INCLUINDO AS TABUAS DE CORTE),UTENSILIOS E MAQS DEPOIS
DE MANUSEAR O PRODUTO CRU.

- CONSUMA SOMENTE APQOS COZIDO, FRITO OU ASSADO COMPLETAMENTE.

Obs: A Ficha Técnica deste produto pode sofrer alteragdes.

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Material da embalagem primaria Polietileno
Dimensoes da embalagem primaria 22 cm x 60 cm
" Peso da embalagem primaria 10g
ESPECIFICACOES DO —
PRODUTO EMBALADO Fechamento da embalagem primaria Solda Quente
Material de embalagem secundaria Papeldo
Dimensdes da embalagem secundaria 17,5cm x 38,5cm x 56cm
Peso da embalagem secundaria 1,180g
Quantidade de pegas por embalagem secunddria +/- 8 pegas
TEMPERATURA DE Embalagem Fechada Mantenha resfriado e 0 a 72C
CONSERVACAO DOMESTICA |Embalagem aberta 0a4°C-3dias.
PRAZO DE VALIDADE 30 dias apds a data de fabricac3o.
EAN 13 7898926889143
NCM 2031900
CODIGO DUN 97898926889146
CODIGO INTERNO 2033






