
 
Retire el extremo de la mejor costilla de una silla partida.
Retire el hueso de la barbilla, procurando no cortar el
músculo del ojo. Retire el lomo evitando cortes profundos
con el cuchillo. Retire el exceso de carne de manera que la
longitud de la costilla represente el 25 % del total del
costillar. Relación longitud de hueso/carne: 25:76. Grosor
de la grasa: 8 mm.

 

Fecha deempaque

K + 1-5 días

Formato del paquete
VPAC

Rango de peso primario

n/a
Rango de peso neto de la 

caja/bandeja

10KG

Máx. Grasa interna

n/a
Ancho máx de la cara cortada 

n/a
Altura máx de la cara cortada

n/a

Máx. Grasa externa
8mm

País de origen

Irlanda
Estado de QAS de
 sesgo de la junta

No MPQAS

Código

267

 

Consumir antes de:
P+730 días

Mínimo de grasa interna

n/a
Ancho mín de la cara cortada

n/a
Altura mín de la cara cortada

n/a

Mínimo de grasa externat

4mm

Sacrificado en
Sitios aprobados

Tipo de caja o bandeja

Media caja

Cantidad mín de carnes
 primarias por bolsa

2
Cantidad mín de ingredientes primarios 
por caja/bandeja

8

 / /

Tipos

VL

n/a
Temperatura del producto�C

Frío 0°C to 4°C

Metal detectado

Sí

Preparado en
Sitios aprobados

No abrir antes de

n/a

Cantidad máxima de
 primales por bolsa

2
Cantidad máxima de

primales por caja/bandeja
8

Tipo de palé

Estándar de madera

Nombre del producto

 / /

Peso/Ranog

Photo - Unpacked whole primal Top

Especie

Photo - Unpacked whole primal bottom

Raza

 / /

 

 

 

12-28kg cordero E1-O5

n/a CORDERO Cualquiera

<12 meses

Debe estar libre de materia fecal, pelo, piel, SRM, manchas de sangre,
coágulos de sangre, hematomas, abscesos, quistes, cartílago, cartílago
fibroso, hueso, fragmentos de hueso, polvo de hueso, ganglios linfáticos,
tejido mamario, carne oscura, vísceras y carne contaminada. Libre de
polvo de riel, metal, plástico, etiquetas de papel, grasa, aceite y otras
impurezas. Sin cicatrices.

COSTILLAR CORDERO LECHAL

DETALLES DEL PRODUCTO

64 CAJAS POR PALÉ

PARÁMETROS DE CALIDAD

NORMAS DE CARNICERÍA

ESTÁNDARES DE PRESENTACIÓN PRIMARIOS

FECHAS CLAVES

EMBALAJE, ETIQUETAS Y PALÉS

ALCRUZ CANARIAS S.L. C.I.F.: B-35125582 LANZAROTE TELÉFONOS: 928-821458/59 ARINAGA TELÉFONOS: 928-184044/188664 FUERTEVENTURA TELÉFONOS: 928
532289 CENTRAL: POL. IND.PLAYA HONDA- 35509. SAN BARTOLOME – LANZAROTE EMAIL: central@alcruzcanarias.com Inscrita en Reg. Merc. Las Palmas. Fol. 21 Tomo

565 N.188 Sec. 2 Hoj. 4206 Ins. 1, C.I.F.: B- 35125582 Email: central@alcruzcanarias.com; web: www.alcruzcanarias.com
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