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ESPECIFICACOES TECNICAS DE PROCESSOS E PRODUTOS

IDENTIFICAGAO DA
EMPRESA

FRIGORIFICO LESTE LTDA - Industria de Carne e Derivados - Rua Flamboyant, N° 70 — Parque das Aroeiras. CEP:
35044-771 — Governador Valadares — MG — Brasil CNPJ: 15.549.476/0001-53 /
IE: 001963127.00-50 Fone: (33) 3271-9330 SAC: (33) 3271-9330 E-mail: marcos@frigoleste.com.br
Site: www.frigoleste.com.br

IDENTIFICACAO DO
PRODUTO

PROPRIEDADES
ORGANOLEPTICAS

ASPECTO / COR / ODOR

PARAMETROS DO PRODUTO

ATRIBUTOS

Peso Unitario

BACON - RESGISTRO NO IMA/GIP SOB N°065/7009

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

CARACTERISTICO / CARACTERISTICO / CARACTERISTICO

CARACTERISTICAS

N3o aplicavel

Largura (média)

N3o aplicavel

Espessura (média)

N3o aplicavel

Comprimento (médio)

ESPECIFICACOES SENSORIAIS

ATRIBUTOS

N3o aplicavel

CARACTERISTICAS

Cartilagem / Pele Presente

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

de Qualidade.

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

DESCRICAO GENERICA DO
PROCESSO DE FABRICAGCAO

Higiene e Qualidade requeridas pela Frigoleste.

na camara de estocagem de defumados.

ESPECIFICAGOES

ATRIBUTOS

O produto é processado durante toda a linha sob condi¢des adequadas de boas praticas de fabricagdo referentes a

O produto é proveniente da desossa de carcaga de suino, sofre refile e as pegas sdo selecionadas. Apds serem
selecionadas, vdo para a drea de processamento de defumados, para que recebam os ingredientes. Passam pelo
processo de cozimento e defumacao, estabelecidos pela linha de produgdo. S3o fatiados, embalados e armazenados

SATISFATORIO

, Salmonella sp . /25g Auséncia
MICROBILOGICAS L ) ,
Escherichia coli (UFC/g) até 1,0 x 10?
(PORTARIA IMA/2238)
Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) até 1,0 x 10°
~ . Nitri
ESPECIFICACOES FiSICO- ftrito
QUIMICAS (PORTARIA Méx 0,015g/100g
IMA/2238) Nitrato




PALETA SUINA, AGUA, SAL, ACUCAR, ESPERIARIA: ALHO E CEBOLA, REALGADOR DE SABOR: GLUTAMATO
MONOSSODICO, ANTIOXIDANTE: ISOASCORBATO DE SODIO, AROMATIZANTES: AROMA NATURAL DE
INGREDIENTES FUMACA, OLEO RESINA DE CRAVO, OLEO RESINA DE CANELA, AROMA NATURAL DE CARNE,
ESTABILIZANTE: POLIFOSFATO DE SODIO, CONSERVADOR: NITRITO DE SODIO E NITRATO DE SODIO.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdo: 10 g (1 fatia)

100 g 10g %VD*
Valor energético (kcal) 252 24 1
Carboidratos (g) 0,8 0 0
Acucares totais (g) 0,8
TABELA NUTRICIONAL A(;L'Jcares adicionados (g) 0,8 0
Proteinas (g) 15 1,5 3
Gordura Totais (g) 21 2 3
Gorduras saturadas (g) 7,9 0,8 4
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0 0
sédio (g) 844 84 4

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgdo.

- ALERGICOS: * NAO CONTEM GLUTEN * CONTEM AROMATIZANTES
INFORMACOES ADICIONAIS

ALTO EM: SODIO.

ATRIBUTOS CARACTERISTICAS

Material da embalagem primaria Nylon Poli
Dimensdes da embalagem primaria 36cmx75cm
. Peso da embalagem primaria 65g
ESPECIFICACOES DO —
PRODUTO EMBALADO Fechamento da embalagem primaria Solda Quente
Material de embalagem secunddria Papeldo
Dimensdes da embalagem secundaria 27cm x 38,5cm x 56cm
Peso da embalagem secunddria 1,080g
Quantidade de pegas por embalagem secundaria 30 pegas
TEMPERATURA DE Embalagem Fechada Mantenha resfriado de 0 a 7°C vide validade
CONSERVAGAO DOMESTICA |Embalagem aberta Geladeira de 0 a 7°C 3 dias.
PRAZO DE VALIDADE 90 dias.
EAN 13 7898926890552
NCM 2101200
CODIGO DUN 27898926890556/ 37898926890553/ 47898926890550/ 97898926889009
CODIGO INTERNO 2114



