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COSTILLAR CORDERO LECHAL

CORDER(

n/a Cualquiera

ESTANDARES DE TREGENTACION PrmArios |

Sacrificado en

Preparado en

<12 meses

Sitios aprobados

Sitios aprobados

Pais de origen

Tipos

Irlanda

12-28kg cordero

E1-O5

[ £oa00 08 UAS 08
sesgo de la junta

No MPQAS

A

Retire el extremo de la mejor costilla de una silla partida.
Retire el hueso de la barbilla, procurando no cortar el
musculo 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. Relacién longitud de hueso/carne: 25:76. Grosor

de la grasa: 8 mm.

ebe estar libre de materia fecal, pelo, piel,
coagulos de sangre, hematomas, abscesos, quistes, cartilago, cartilago
fibroso, hueso, fragmentos de hueso, polvo de hueso, ganglios linfaticos,
tejido mamario, carne oscura, visceras y carne contaminada. Libre de
polvo de riel, metal, plastico, etiquetas de papel, grasa, aceite y otras
impurezas. Sin cicatrices.
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64 CAJAS POR PALE

PARAMETROS DE CALIDAD
Max. Grasa externa Minimo de grasa externat VL
8mm 4mm n/a
Méx. Grasa interna Minimo de grasa interna | Temperatura del producto C
FrioUCtio4C
n/a n/a
Ancho max de la cara cortada Ancho min de la cara cortada Metal detectado
n/a n/a Si
Altura max de la cara cortada AIOrE M ae 13 cara coraaa
n/a n/a
FECHAS CLAVES
Efghayde Consumir antes de| No abrir antes de
K+ 1-5dias P+730 dias n/a
EMBALAJE, ETIQUETAS Y PALES
Formato del paquete Cantidad min de carnes Cantidad méaxima de
primarias-por-botsa pTiT
VPAC
Rango de peso primario mg}(ﬁﬂgﬁgrﬂﬁmﬁos e e obiologica —
/ por ca]aébantrqa PTMAICS POT CAIADANTCTA | s ting Laborator: External Labaratory UKAS approved
n a dard acceptab
- - - - - INC_ 110! chlg 21103 cluly
caja/bandeja TIpO de &R bande]a TIpO de pale E z:::mﬁi ;\Ji?nde:!‘e%[m!in 255 I‘Ff:;:m(i’:llzgﬁg
- Salmanela Not detected in 25 Fresentin 259
10KG - Estandar de madera s
'\w Products are ted aler packing al the below | Temperature ‘thecks are carried out 16 verity that the below

sensitivity lavets

limits are not exceedad

Fe

7.0/ mm Carcase into Boning Hall =2°C

| NFe

8.0 mm Product at Packing <3'C

55

G0 mm Praduct at Despaich G
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