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ASPECTOS SENSORIALES

PRODUCTO Corazoén de cerdo
CODIGO 8125
MARCA Plumrose

Color: Rojo.

Textura: firme.

propias de la carne.
Olor: caracteristico a carne fresca.

Sabor: No debe presentar sabor rancio o algin sabor ajeno a las condiciones

Al inspeccionar visualmente la carne no debe contener ningin tipo de material
extrafo, sin hematomas, cartilagos, sin trozos de huesos.

. . Aerdbios mesofilos (max.) <10* ufc/g
INFORMACION MICROBIOLOGICA Coliformes (méx.) ' <10  ufclg
Escherichia coli (Limite Unico) Negativo | ufc/g
Salmonella en 25g. Ausente
Caracteristicas PLUMROSE
Proteinas (%) (p/p) min. 15,30
Fosfatos expresados como i
P,0s (mg/kg) max.
Nitrito, expresado como nitrito i
de Sodio (mg/kg) max.
i i Sal (%) -
REQUISITOS FISICO QUIMICOS
Grasa max. (%) (p/p) 5,64
Textura (Newton) NA
Color Ver fotografia
PH 6,0
. .
Humedad (%) méax. 75,69

INGREDIENTES Y ADITIVOS

Corazén de cerdo.
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Piezas empacadas en bolsa transparente sin vacio, embalada en una caja de
carton corrugado con dimensiones internas: 580 x 380 x 120 mm y bolsa
plastica de polietileno transparente de baja densidad sin impresion, con peso
fijo de 10 Kg.

PRESENTACION

Conservar a una temperatura inferior a -18°C

ALMACENAMIENTO (CENTRO DE Capacidad de Apilamiento: 09 Camadas de 05cajas, 45 piezas por Estibas

DISTRIBUCION PLUMROSE)

Conservar a una temperatura inferior a -18°C

ALMACENAMIENTO (CLIENTES- Capacidad de Apilamiento: 09 Camadas de 05cajas, 45 piezas por Estibas

CONSUMIDORES)

DURABILIDAD 12 meses (congelado).

Permiso Sanitario N°EXP-15111-05-G-03.
Este producto debe ser vendido segln su peso CPE: 0716395390
Cadigo de Barras — UPC: (01)17591081081250(3103)010000

INSTRUCCIONES ESPECIALES SOBRE EL
ETIQUETADO

RECOMENDACIONES DE UTILIZACION

PARA EL CONSUMIDOR Descongelar y preparar a su gusto.

Luego de abierta la pieza, cubra la parte expuesta al ambiente con una I&mina
pléstica de papel film para minimizar la contaminacion, la deshidratacién y los
cambios de coloracion. Manténgase congelada.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION
AL CONSUMIDOR

Mantener en un lugar congelado, libre de agentes contaminantes y quimicos.
Conservar en su empaque original.
Cumplir con las normas de apilamiento o arrumaje establecidas para las cajas.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION
AL CLIENTE
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FOTO DE VISTA SUPERIOR INTERNA DEL PRODUCTO FRESCO ENCAJADO Y EMPACADO
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FOTO DE VISTA SUPERIOR INTERNA DEL PRODUCTO CONGELADO ENCAJADO Y EMPACADO
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FOTO DE ETIQUETA DEL PRODUCTO
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Processad and facked al the Bolivarian Hepuhhc o!
Venezuels bKP umrose Lalinoamericana C.A.,
Cagua Edo, Aragua.

RIFN'J 00019351

P8N° ARA-TIPO | - 000032586

Authorization N° VZLA-UTNC-051301-070-C
This product has [0 be sold according lo ils weuuhl
CPE:0716395390

KlT at 2 'emperalure lower than - 16 G

LR
;
280081

Pork Heart

Net Welght: 10,000 KG
Material:8125

Lot:0001705101

Productian Date: 30.01.2017
Exp.Date: 30.01.2018

(01)17581081081280(3103)010000
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