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NOMBRE DEL PRODUCTO

FILETE DE PECHUGA DE PAVO

A

INGREDIENTES

Carne de Pavo magra, sin piel ni hueso.

REGISTRO SANITARIO

N/A

CARACERISITICAS SENSORIALES

TEXTURA: Firme, pero a la precision se recupera el tejido de forma inmediata.
COLOR: Rosado palido uniforme
OLOR: Caracteristico a Carne fresca

CARACERISITICAS
MICROBIOLOGICAS

CARACTERISTICAS METODO DE MEDICION ESPECIFICACHIMNES NORMA
Salmonella spp. 150 6575-1:2017 Acreditado AUsEnts RSL 2690 DE 2015
E. coli genarico 150 16542-2:2001 acreditado. <= 220 RSL 2600 DE 2015
campylobacter spp PCR en tiempo real Ausencia RSL 2690 DE 2015

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

CARACTERISTICAS EN 100 G DE PAVO (100%])
Calorias (Kcal) 97
Proteinas (g) 20,6
Grasa Total (g) 1,2
Humedadig) 73,2
Cenizas(g) 1,2

FORMAS DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES POTENCIALES

Para el consumo en cualquier forma de coccidn (mayor a 722C temperatura interna) y publico en general.

Empacado al vacio en bolsa de polietileno, grado alimenticio, de acuerdo a las especificaciones de la

EMPAQUE norma nacional vigente. Pre-impresa o no dependiendo de la necesidad del cliente.
PRESENTACIONES Presentacion de 500-700 gramos.
COMERCIALES Presentacién de 200 gramos
Cada producto se encuentra rotulada: Nombre de la empresa, nimero de lote, fecha de vencimiento,
fecha de beneficio, fecha de empaque, especificaciones de conservacion. El lote se identifica asi: la P es
ROTULADO . . o . -
el indicativo de la planta procesadora, seguido el afio y finalizando con la fecha juliana de sacrificio del
pavo en canal. Ej.: P-22-108
EMBALAJE Canastillas plasticas de 35cm de ancho, 57cm de largo y 25 cm de alto, limpias y desinfectadas, o en cajas
de cartdn corrugadas de 35cm de ancho, 57c¢cm de largo y 25 cm de alto.
Este producto debe conservar la cadena de frio, mantenerse cerrado, no almacenarse junto a quimicos o
INSTRUCCIONES DE USO elementos que puedan generar contaminacién quimica, fisica o bioldgica una vez abierto consumir en el
menor tiempo posible.
VIDA UTIL 16 dias.

NORMATIVIDAD APLICABLE

Decreto 1500/2007, Resolucién 5109/05, NTC 3644-2, Resolucién 242 del 2013.

TIPO DE CONSERVACION

El producto refrigerado debe ser almacenado a una temperatura entre -2 y 4 2C

FABRICADO Y EMPACADO POR

AGROAVICOLA SAN MARINO S.A, Calle 1 # 10W-151 Via Turin la popa - pedregales; Dosquebradas-
Risaralda.
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