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PRODUCT | 4E()1q MEMBRANA CONGELADA DE BOVINO - MEMBRANA DO BIFE DO VAZIO
FROZEN BEEF OFFALS — FLANK STEAK MEMBRANE
DESTINY: ME - HONG KONG
PIECE / BOX WEIGHT QUANTITY OF PARTS / PACKING TEMPERATURE KIND OF PACKING I CLOSURE
Min Max Min Max -18°C interleaf 3 layers | BLOCK
Piece - - Primary 1 1 DIPOA SHELF LIFE
Box 18 Kg 25 Kg box 1 1 0094/1440 730 DAYS
COMPOSITION FLANK STEAK MEMBRANE TYPE:
CUT DESCRIPTION:
Membrane removed from the lining of the rectus abdominis (Flank Steak) and nearby in the void area, located on the posterior rib on the side.
Absence of adhered meat, foreign bodies and contamination.
QUALITY CHARACTERISTICS PACKAGING COMPOSITION
Flank Steak Membrane: Presence Code Description Type FATOR / QUANT
Other Membranes: Destination for other codes 0 Primaria
Adhered Meat: Absence 0 Primaria
Glands and lymph nodes: Absence 0 Priméria
Espuma entre as membranas: Retirar o que estiver aparente 57169  ETIQ TESTEIRA EXPORT 100X210 Secundaria
Layers: Interleaved 3 Layers 50146  RIBBON CERA 110X450 Secundaria
Bones and Cartilage: Absence 76026  TAMPA ONDULADA EXPORTACAO 30 KG Secundaria
CARACTERISTICAS DE QUALIDADE 76027  FUNDO ONDULADO 30 KG Secundaria
1- Membrane is removed from the slaughter room. 53975  SC POLIETILENO 1,00X60 (FORRO CAIXA) Secundaria
2 - Wash in the centrifuge for approximately 2 minutes. 57425  FITA P/ ARQUEAR 10X0,65 AUTOMATICA Secundaria
3 - Remove all meat and all corresponding anomalies such as: aponeurosis, hair, tallow, fat and etc. 0 0
0 0
4 - Advance to the cold chamber and place on the drainage table for about 20 minutes to cool and 0 0
drain the excess liquid. 0 0
5 - The membranes must be packed in 3 layers separated by folding bags (lining).
PROCESS CHARACTERISTICS ALTERNATIVE PACKAGING
Fecal or Ruminal Contamination: Stamp ink: Absence (total) BIG
Absence (total)
Grease: Absence (total Foreign bodies: Absence (total) SMALL
LANGUAGES | DESCRIPTION | ORDER/SEQUENTIAL MICROBIOLOGICAL / PHYSICAL CHEMICAL CHARACTERISTICS
Aerobic Mesophilic Count .: . =<1,0x10*4 UFC/g
Escherichia coli.: 0.083UFC/cm2
Anaerobic Mesophile Count .: . =<1,0x10*4 UFC/g
INGLES: FROZEN BEEF OFFALS — FLANK STEAK MEMBRANE 1 Salmo,ne”a SP-: Ausen01a/25§|
Staphilococcus aureus.: N/A
Ph.: N/A
PORTUGUES:  MEMBRANA CONGELADA DE BOVINO - MEMBRANA DO BIFE DO 2 Total Coliforms .: Auséncia em 0,01g
: VAZIO Thermotolerant Coliforms NMP .: Auséncia em 0,01g
Enterobacteria .: <3,2x10*1
PRODUCT IMAGES
ADHERED MEAT: ABSENCE FOR THIS CODE DESTINY ONLY THE MEMBER OF THE FLANK STEAK

IMAGES OF PACKED PRODUCT

THE 1st LAYER ACCORDING TO THE PHOTO

ALIGNING THE BOX WITH THE BAG (LINING) - PLACE USE A LINER TO SEPARATE THE LAYERS, PLACE THE 2nd LAYER. USE A LINER TO SEPARATE THE LAYERS, PLACE THE 3rd LAYER. USE

THE BAG TO CLOSE THE BLOCK.

PRODUCT PRESENTATION:

EXTERNAL LABEL / LAYOUT MODEL

PRIMARY LABEL / LAYOUT MODEL
0

8000 - Etiqueta Testeira Exportacao

NO PRIMARY LABEL
Elaboracgéo Sup. P&D: Aprov. Gerente da Garantia: Aprov. Comercial: Aprov. Coor: Desossa Aprov. Gerente de Produgao: Aprov. Diretor:
LEANDRO M. BEZERRA WALESKA LURRUA DENIS PEREIRA ALEMAO CLAUDIO MARCELO PICCINATO
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CODIGODE | 45011 MEMBRANA CONGELADA DE BOVINO - MEMBRANA DO BIFE DO VAZIO
PropuTo FROZEN BEEF OFFALS - FLANK STEAK MEMBRANE
DESTINO: ME - HONG KONG
PESO PECA /CAIXA QUANTIDADE PECAS/EMBALAGEM TEMPERATURA TIPO DE EMBALAGEM | FECHAMENTO
. . . . o SC - INTERFOLHADO 3
Min Max Min Max -18°C CAMADAS BLOCO
Peca - - Primaria - - DIPOA VALIDADE
Caixa 18 Kg 25 Kg Caixa 18 25 0094/1440 730 DIAS
COMPOSICAO: MEMBRANA DO BIFE DO VAZIO [TIPIFICACAO:
DESCRICAO DO CORTE:
Membrana retirada do revestimento do reto abdominal ( Pact ) e proximidades na area do vazio, localizada na costela do traseiro na parte lateral.
Auséncia de carne aderida, corpos estranhos e contaminacdes.
CARACTERISTICAS DE QUALIDADE COMPOSICAO DE EMBALAGEM
Membrana do Bife do Vazio: Presenca Codigo Descricao Tipo FATOR / QUANT
Outras Membranas: Destinar para outros codigos Primaria
Carne Aderida: Auséncia Primaria
Glandulas e linfonodos: Auséncia Primaria
Espuma entre as membranas: Retirar o que estiver aparente 57169  ETIQ TESTEIRA EXPORT 100X210 Secundaria
Camadas: Interfolhadas 3 Camadas 50146  RIBBON CERA 110X450 Secundaria
Ossos e Cartilagens: Auséncia 76026  TAMPA ONDULADA EXPORTACAO 30 KG Secundaria
CARACTERISTICAS DE QUALIDADE 76027  FUNDO ONDULADO 30 KG Secundaria
1 - Membrana proveniente da area do vazio retirada na sala de abate. 53975  sC POLIETILENO 1,00X60 (FORRO CAIXA) Secundaria
2 - Encaminhar para o setor de miidos lavando na centrifuga por 57425  FITA P/ ARQUEAR 10X0,65 AUTOMATICA Secundaria
aproximadamente 2 minutos.
3 - Remover toda carne e todas anomalias correspondentes como:
aponeurose, pélo, sebo, gordura e etc.
4 - Encaminhar para camara de resfriado e colocar na mesa de dreno
por cerca de 20 minutos para resfriar e escorrer o excesso de liquido.
5 - As membranas deverao serem embaladas em 3 camadas separadas por saco sanfonados
CARACTERISTICAS DO PROCESSO EMBALAGEM ALTERNATIVAS
Contaminacao Fecal ou Ruminal: Tinta de carimbo: Auséncia (total) GRANDES
Auséncia (total)
Graxa: Auséncia (total) Corpos Estranhos: Auséncia (total) PEQUENAS
IDIOMAS | DESCRICAO RDEM / SEQUENCI CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS / FISICO-QUIMICAS
Contagem Mesofilos Aerébicos.: . =<1,0x 104 UFC/g
Escherichia coli.: 0,083UFC/cm2
Contagem Mesofilos Anaerébicos.: . =<1,0x10*4 UFC/g
INGLES: FROZEN BEEF OFFALS — FLANK STEAK MEMBRANE 1 Salmonelia sp.: Auséncia/25g
Staphilococcus aureus.: N/A
Ph.: N/A
he. . Coliformes Totais.: Auséncia em 0,01g
PORTUGUES: MEMBRANA CONGELADA DE BOVINO - MEMBRANA DO BIFE DO VAZIO 2 Coliformes Termotolerantes NMP. Auséncia em 0.01g
Enterobactérias.: <3,2x10*1
IMAGENS DO CORTE

CARNE ADERIDA : AUSENCIA

IMAGENS DO PRODUTO EMBALADO

PARA ESTE CODIGO DESTINAR APENAS A MEMBRANA DO

RESULTADO ESPERADO

FORRAR A CAIXA COM O SACO SANFONADO (FORRO) -
COLOCAR A 1° CAMADA CONFORME A FOTO.

UTILIZAR UM FORRO PARA SEPARAR AS
CAMADAS, COLOCAR A 2° CAMADA.

UTILIZAR UM FORRO PARA SEPARAR AS CAMADAS, COLOCAR
A 3° CAMADA. UTILIZAR O SACO SANFONADO PARA REALIZAR
O FECHAMENTO DO BLOCO.

[ APRESENTACAO DO PRODUTO:

MODELO ETIQUETA PRIMARIA / LAYOUT

MODELO ETIQUETA TESTEIRA/ LAYOUT

8000 Ethueta Testelra Exportacao

NAO HA ETIQUETA INTERNA
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