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IDENTIFICAGAO DA
EMPRESA

IDENTIFICACAO DO

LINGUICA DE CARNE SUINA - RESGISTRO NO IMA/GIP SOB N°049/7009
PRODUTO

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

ASPECTO / COR / ODOR CARACTERISTICO / CARACTERISTICO / CARACTERISTICO

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Peso Unitario N3o aplicavel

PROPRIEDADES
ORGANOLEPTICAS

PARAMETROS DO PRODUTO Largura (média) Nio aplicavel

Espessura (média) N3o aplicavel

Comprimento (médio) N3o aplicavel

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Cartilagem / Pele Auséncia

Ganglios / Linfonodos / Glandulas Auséncia

ESPECIFICACf)ES SENSORIAIS Hematomas / Coagulos Auséncia
Sujidade (Fecal / Biliar / Vidro / Plastico) Auséncia

Nota: Nao conformidade em desacordo com as BPFs estao sujeitos as medidas de rejeigao a critério da Garantia
de Qualidade.

DESCRICAO GENERICA DO
PROCESSO DE FABRICACAO

O produto carneo é processado durante toda a linha sob condi¢des adequadas de boas praticas de fabricacdo
referentes & Higiene e Qualidade requeridas pela Frigoleste. E obtido de carnes de suino, adicionado de ingredientes,
embutido em envoltérios naturais ou artificiais. Sofre a cura por algumas horas. Apds esse periodo, é direcionado
para a embutideira e, apds esse processo, é embalado. Uma vez embalado, o produto é levado ao tunel de
congelamento e, posteriormente, transferido para a cdmara de estocagem de congelados, onde permanece até ser
expedido.

ATRIBUTOS SATISFATORIO

ESPECIFIC"ACOES Salmonella sp . /25g Auséncia
MICROBILOGICAS o ,
Escherichia coli (UFC/g) até 1,0 x 103
(PORTARIA IMA/2238)
Aerdbios Mesofilos até 1,0 x 103
Calcio 0,3%

ESPECIFICACOES FiSICO- Gordura Até 30,0

QUIMICAS (PORTARIA Proteina 212,00

IMA/2238) Umidade Até 70
Nitrito / Nitrato Maéx 0,015g




INGREDIENTES

RECORTE SUINO (61,3%), AGUA (20,2%), RECORTE SUINO GORDO (14,15%), SAL, PROTEINA DE SOJA (1,4%) AS ESPECIES DE
BACTERIAS DOADORAS DOS GENES SAQO: AGROBACTERIUM TUMEFACIENS, BACILLUS THURINGIENESIS E STREPTOMYCES
VIRIDOCHROMOGENES, VINAGRE, ACUCAR, PROTEINA VEGETAL HIDROLISADA (0,025%), ESPECIARIAS: PIMENTA PRETA EM PO,
CEBOLA EM PO, AROMATIZANTES NATURAIS: OLEO ESSENCIAL DE ALHO, OLEO ESSENCIAL DE COENTRO, OLEO ESSENCIAL DE NOZ
MOSCADA, OLEO ESSENCIAL DE CEBOLA, OLEO ESSENCIAL DE OREGANO, REGULADORES DE ACIDEZ: (INS325), (INS331iii),
ANTIOXIDANTES: (INS316), (INS315), (INS300), ESTABILIZANTE: (INS451i) CONSERVANTES: (INS250), (INS251) REALCADORES DE
SABOR: (INS631), (INS621), ACIDULANTE: (INS330), CORANTE: ACIDO CARMINICO (INS120).

TABELA NUTRICIONAL

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porg¢do: 50 g (1/2 pedago)

100 g 50g %VD*
Valor energético (kcal) 203 101 5
Carboidratos (g) 0,1 0 0
Acucares totais (g) 0,1 0
Acucares adicionados (g) 0,1 0 0
Proteinas (g) 14 7 2
Gordura Totais (g) 16 8 12
Gorduras saturadas (g) 0 0 0
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0 0
Sédio (g) 766 383 19

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgdo.

INFORMAGOES ADICIONAIS

ALERGICOS: * CONTEM DERIVADOS DE SOJA * NAO CONTEM GLUTEN * CONTEM AROMATIZANTES

ALTO EM: SODIO.

ESPECIFICACOES DO

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Material da embalagem primaria Polietileno

Dimensdes da embalagem primaria 20cm x40 cm

Peso da embalagem primaria 12g

Fechamento da embalagem primaria Solda Quente

PRODUTO EMBALADO
Material de embalagem secunddria Papeldo
Dimensdes da embalagem secundaria 17cm x 37¢cm x 55,5cm
Peso da embalagem secunddria 0,580g
Quantidade de pegas por embalagem secundaria 8 pegas
TEMPERATURA DE Embalagem Fechada Congelado até -12°C vide validade
CONSERVAGAO DOMESTICA |Embalagem aberta Geladeira de 0 a 7°C 3 dias.
PRAZO DE VALIDADE 365 dias.
EAN 13 7898926891825
NCM 16010000
CODIGO DUN 27898926891829
CODIGO INTERNO 2097




