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i PRODUCTE CONGELAT

Definicic del producte: FILET DE PORC SENCER CONGELAT

Codi intern del producte: 042200

Presentacio (unitat de venda): Unitats senceres per caixa

Instruccions de conservacio: <-18°C

Vida dtil: 18 mesos

R.S.G Num.: CE 10.17938/B

DESCRIPCIO

Filet de porc sencer

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Aspecte: CONGELAT. Color, olor i gust: CARACTERISTIC. Textura: TIPICA

CRITERIS MICROBIOLOGICS

Determinacio: Valor establert™*: Meétode d'analisi:

Estafilococs coagulasa + < 1,5x10° UFC/g UNE EN ISO 6888-1:1999/amd 1:2003

Salmonel-la spp. Abséncia/10g UNE EN ISO 6579:2003

Escherichia coli B < 1,5x10° UFC/g ISO 16649-2:2001

Glucoronidasa +

**Segons el reglament CE 2073/2005

Es realitzen analisis d'aquest producte als LABORATORIOS ANABIOL, SA.

ENVASAMENT | TRANSPORT

Presentacié: Producte envasat al buit i en caixes de cartrd. Paletitzacié final de les caixes

Etiquetatge: Segons la legislacié vigent

Transport:  En vehicles isoterms en estat higiénic satisfactori. Cal respectar I'estiba
i 'ordre a l'interior del vehicle. Mantenir a una temperatura < -18°C

OBSERVACIONS

JAUME ARTIGAS CASELLAS, SA - Pol. Ind. Pla del Mas -

Tel. (+34) 938 374 000 - Fax (+34) 938 374 003

Ctra. Santpedor-Navarcles, km 0,5 - 08650 Sallent (Barcelona) Espanya




