
 

 

 

FICHA TÉCNICA 
CARNE MOÍDA CONGELADA DE BOVINO  
CONGELAMENTO RÁPIDO INDIVÍDUAL (IQF) 
CORTE: PATINHO MOÍDO                                                                       MARCA: BOSCATTI 
REGISTRO DE RÓTULO: 170/2594                                                         SIF: 2594                                                                                       
FABRICANTE:  
Razão: BH FOODS COMÉRCIO E INDÚSTRIA LTDA-EPP      I.E.: 186.013.086-00-0    CNPJ: 02.973.358/0001-26 
Rodovia: BR 040, Km526, s/n° Galpão V     Bairro: Fazenda das Perobas                        CEP: 32.145-480                      
Cidade: Contagem                                          Estado: Minas Gerais                                  Telefone: (31) 2129-8500 

DESCRIÇÃO: 
O Patinho é um corte oriundo da porção traseira do bovino, através da desossa. Em seguida retiram-se as peças e 

processam a moagem. Em ato contínuo, são transportados para o Túnel de Congelamento rápido Individual entre -

40°C e -35ºC, até atingir a temperatura de -18°C do musculo. Posteriormente são embalados em sacos de polietileno 

litografado atóxico termossoldados. Logo após são transportadas para a câmara de estocagem onde permanecerão 

armazenadas à temperatura entre -25ºC e -20ºC aguardando sua expedição. 

PESOS E GRAMATURAS 
O produto deve preferencialmente estar em embalagens de peso padrão. O patinho moído será porcionado em peso 

líquido de 1Kg e embaladas em pacotes distintos. 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS: 
ASPECTO: próprio da carne; firme, não amolecidas e nem pegajosa. 
COR: próprio da carne, sem manchas esverdeadas.  
SABOR: característico  
TEXTURA: característico  

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS: 
Coliformes à 45° c/g ---------------------------------------------MAX 5x103  
Estafilococcus coagulase positiva /g-------------------------MÀX 3x103  
Salmonella sp/ 25g -----------------------------------------------ausente  

CARACTERÍSTICAS MICROSCÓPICAS  
Ausência de material prejudicial à saúde humana, macroscópica e microscópica. 
Ausência de sujidades, parasitos e larvas. 
Ausência de elementos histológicos estranho ao produto. 
Presença de elementos histológicos identificadores da composição. 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL: 
PORÇÃO DE 100g 

Quantidade por porção %VD(*) 
Valor energético  100 Kcal / 420 Kj 5 % 
Carboidratos 0g 0 % 
Proteínas 21g 28% 

Gorduras totais 6g 11% 
Gorduras saturadas 2g 9 % 
Gorduras trans 0g ND 
Fibra alimentar 0g 0 % 
Sódio  95mg 4 % 
(*) valores diários de referência com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 Kj. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades. (**) Valores não estabelecidos.   
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INFORMAÇÃO DOMÉSTICA: Um ano da data da embalagem, respeitando a temperatura a -18ºC. 

 
CONSERVAÇÃO DOMÉSTICA 

FREEZER (-18°C) 01 ano 
CONGELADOR (-8°C) 06 meses 

REFRIGERADOR (4°C) 01 dia 
 

COMPOSIÇÃO DO PRODUTO: 
100% Carne bovina moída. 

CÓDIGO DE BARRA DO PRODUTO: 
Código da etiqueta: 7898419630627.  
Código da caixa: 17898419630624. 

ACONDICIONAMENTO: 
O produto deve estar acondicionado em embalagem apropriada que o proteja durante o transporte e armazenagem e 
confira uma proteção adequada contra a contaminação externa e a desidratação, mantendo suas características 
organolépticas.  

EMBALAGEM PRIMÁRIA: 
Sacos de polietileno identificados através de etiquetas plásticas atóxicas impressas que serão embalados 1Kg do 
produto. 

EMBALAGEM SECUNDÁRIA: 
Caixas de papelão ondulado, fechados com fita de polietileno e ou lacradas com fitas de arquear plástica com 
gramatura de 5Kg. 
Medidas da caixa: Comprimento = 290mm, Largura= 250mm e Altura= 110mm. 

PESO DAS EMBALAGENS EM PROPORÇÃO AO PRODUTO:  
Primária: Peso líquido: 1kg / Peso bruto: 1,011Kg 
Secundária: Peso líquido: 5Kg /Peso bruto: 5,340Kg. 

EMPILHAMENTO: 
Máximo de 08 (oito) caixas. 
Lastro de 10 Caixas 
Paletização: 10 por camada, totalizando 80 caixas.   
Empilhamento direto. 

TEMPERATURA DE ARMAZENAGEM DO PRODUTO NO PROCESSO DE MANIPULAÇÃO: 
A temperatura ambiente na sala de manipulação é mantida no máximo 10°C. Os produtos permanecem na câmara de 
estocagem com temperatura à -18°C onde aguardam a expedição. 

TRANSPORTE DO PRODUTO: 
O transporte será efetuado em veículos isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a temperatura de -18°C. 

INFORMAÇÕES DO RESPONSÁVEL TÉCNICO DO PRODUTO: 
NOME: Josephine Maria Vicente                                                                  Registro N°: CRMV/MG – 3124 
 
RG: MG 2.090.707 SSP / MG                                                                       CARGO: Responsável Técnico 

 
 
 
 
 

_________________________________________________________ 
JOSEPHINE MARIA VICENTE CRMV-MG 3124 

MÉDICA VETERINÁRIA 
RESPONSÁVEL TÉCNICA 

 
 
 

PÁGINA 2 DE 2.                                       
 

   

 


