Sistema integrato di Gestione aziendale per la Qualita, la sicurezza alimentare e
'HACCP in conformita alle Norme 1ISO 9001:2015 , ISO 22000 :2018 e reg CE 852/2004 - C 2016/278/01

Scheda Tecnica 2019

Fassona vdicava foggia, ovvero
fattura, e risaleAL 1215
appunto ad un'espressione usata
dai commercianti francesi i quali
parlavavo dei loro vitelli migliori
dicendo che erano “de owne
fagon”.

Con attevzione e passiove
mani esperte dei nostri
collaboratori eseguono
sezionamento , disossature e
confezione.

La Garronese, anche
detta Blonde
d'Acauitaine, & una
razza che ha origive
sul versante fravcese
del Pirevel, ottenuta
negi amai dopo una
lnghissima serie di
incroci.

La qualita della carve:
estremamente tenera
grazie alla particolare
struttura delle sue
fibre muscolari. Esse,
infatti, sovo
estremamente sottili.
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Limosino nata come

razza “a triplice
oattitudive” (lavoro,
carne e latte), cown il
passare degli anni &
stata selezionata per
la produzione della
carve, diventando la
sua attitudine
esclusiva, Tl
patrimonio genetico
della Limousive &
molto avtico e
pregevole, ed il lavoro
di selezione & niziato
gia a partire dalla
seconda meta del XIX
secolo.
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Bovino dﬂl refrigerate prive di MSR che possovo essere congelate conto cliente
A

v Eta inferiore a & mesi
C 0201021  Carré vlio E
C 0301051  Punta e pancia V.o in 0sso €

€1 0301025  (Cotolette e vodivi a porzioni v.llo €
1 0201029  Stinco villo € completo

C1 03201024 Ossibuchi v.llo € tubo

C2 0201016 Coscia villo ® sy pu.

€2 0301022 Carre Villo € (tagli spec.) CE

C2 0301029  Filetto testa villo € sv

C2 0301021 Fesa frawcese Villo € <v

C2 0301022 Noce Vo E sv

(2 0201032  Scamone villo € sv

C2 03010324 Wagatello vilo € sv

C2 030103¢  Settofesa sevea magatello villo € sv
C2 0301046  Spalla vllo € sv

C2 0301045 TReale vilo € sv

C2 0201052  Puwta e pancia Vllo © v
C2 0301054  Puwta per civma Vllo € sv
C2 0320147  Aletta di spalla v.llo

C2 0201057 Teueroni V.llo sv

C2 0301061 Arrosto di sottofesa vllo € sv

C3 0201063 Arrosto di spalla vilo € sv

(3 0301065 Arrosto di reale vllo € sv

(2 0201068 Arrosto Vo € p e p sgrassato sv
3% 02010
C2 0301073 Polpa bocconcini di reale v.llo € sv

C 0202033 Carré suivo fresco taglio Bologna
C 0302027 Puwtive fresche suino flavgia ntera
C 0302067 Costia suivo f con 65s6

C1 0302041 Cotolette braciole suivo fresco vasch

U 0302047 Puntine fresche suivo tagliate

C2 02023052
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Polpa bocconcivi V.llo € sgrassata sv

Lonza naz. taglio Bologna fresca sv

0202014
0202016
0202025
0202031
0202032
0202051
0202052
0302053
0302056
0202057
0202059
0302075
0302076
0202079
03202711
0202321
0202223
0202241

SUumo

Eta superiore ai 12 wesi

Asado

Fiorentine porzionate

Costate porzionate

Tomahawk

Posteriore b.a. E dis sv pa.

Costia b, E dis sv pa.

Lombo b.a. € 5 coste prenotazione
Filetto ba.

Roast beef ba. € sv s/f

Fesa fravcese b.a, €

Noce ba. €

Scamone ba, €

Sottofesa senza magatello ba. € sv
WMagatello ba. €

Stinco wmunscolo b.a. € sv

Spalla ba. € sv

Aletta di spalla o cappello del prete b.a €
Reale h.a. T sv

Arrosto b.a. in rete sgrassato sV
Spezzatine ant. b.a. sv

Spezzatine scelto b.a. sv

Bollito misto b.a. sv
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aruvepi di lavoroe interessati

WMLS T 1296/S Ce Sroceaate facer

X X X

I 10 Prelievo da cella slave 7 I

v

Laboratorio T 1266/ce I a confezione I
Azlonl preventive

‘ 11 Congelamento rapido

.
|

12 stoccagio cella a
temperatura vegativa 12°

12 trasporto a
temperatura vegativa 12°
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a | Confezionamento SIV ed Etichettatura (B1)
B: microrganismi + | o | Tal microrgavismi TRispetto della cateva del
patogeni. T § potrebbero essere portati | freddo
Proliferazione e S | dai materiali di imballo e | (carvi < +7° C)
contaminazione dal personale, ma solo in Sterilizzatore > 2°
caso di prassi scorrette. | Controllo temperatura
La proliferazione vieve locale di lavorazione (< +12° | Si
limitata dalla bassa C). Punto critico, si
tewmperatura del locale. Piavo di pulizia reduisito
Controlli preoperativi indispensabile
Rispetto regolamento di
iniene
Stoccaggio controllato
sacchett
C: cessione sostanze | w | o | Possono costituire fonte | Controlle infestanti
chimiche da I | & |di contaminazione ,
. o [ no si
materiali di S | microbica
confezionamento
Ficorpi estravei da | 5 | o | Selezione fornitori Rispetto modalita utilizzo
persovale T § prodotti chimici dei prodotti
S | Ulizzo prodott idowei Dosaggjio corretto e
Formaziovne del personale | risciacauo acurato, se o .
previsto
Controllo diretto modalita
operative
Controlli preoperativi
Etichettatura + b o | Idoveita dei material Dichiarazione d'idoneita per Si
errata T § destinati a vevire in tutti i materiali a contatto | o
contatto con gli alimenti | con il prodotto
10 | Prelievo da Stoccaggio in cella slave 7 B
B microrganismi Per | prodotti confezionati | Pulizia e disinfezione (PR
patogeni, solo proliferazione wma lo| 7.441)
Proliferaziove e stoccaggio avvieve i cella, | Controllo temperatura cella
contaminazione + | @ a pud essere | (< +4°0).
& § contaminazione per i |Rispetto regolamento igiene o si
© | prodotti stagionati in forme
wtere  se lambiente i
stoccagaio non e
adegnatamente pulito.
B o |Rotazione rapida dei | Controllo scadenze -
deterioramento 1—> S | prodotti Applicazione FL FO "o <i
S & | Scorta minima Formazione personale
C: residui di prodoti Selezione forvitori prodotti |Rispetto modalita utilizzo
chimici per la pulizia < | @ chimici dei prodoti
e disinfezione = | & | Utilizzo prodotti idonei Controllo diretto modalita no si
= ¢ Formazione del personale operative
Controlli preoperativi
C: cessione sostanze Tdoveita  dei  wateriali | Dichiaraziowi di idoneita per
chimiche da o |destinati  a  venire  a|+tutti i materiali a contatto
materiali di E‘% & | contatto con gli alimenti cov il prodotto no Si
confezionamento 518
F: corpi estramei da Non Si seanalano | Rispetto del regolamento di
personale + | @ contestazioni in merito igiene
= R no si
S g
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Azloni preventive al conaelamento

Alimento Pericolo Osservatiow Wisure preventive
Carni fresche confezionate Presenza di patologie Quantita di grasso e colore Trasferimento nel mivor tempo possibile
(1) spore e tossine. Presenta bollatura CEE Denominazione di dalla zona di ricevimento alla cella carvi

confezionate.

Assicurare lwtegrita della confezione ¢ la
+enuta del vuoto.

Avviare alla vendita entro 2.0 g della
confezione anche se la data di scadenza
risulta posteriore.

Rifinto per prodotto alterato
Formazione del personale

Applicare piano di pulizie.

vewdita corretta reg. CE 700/2.007
Preseviza etichetta req. CEE 1760 /2000.
Ottima tenuta della confezione in
sottovuoto. Presenza di poco liquido vell
‘mvolucro.

Colore vow scuro.

Temperatura PL Trasporto

Condizioni del mezzo.

Durabilita  del prodotto.

Confezione non inteagra,
PRODPOTTO
ALTERATO

L'addet+to alle lavorazioni dovra:
prelevare il prodotto pitt idoneo in base alle esigenze del cliente esequire procedere.

1. Compilare la scheda * della lavorazione * indicando, la tracciabilita id
2. Accendere [ abbattitore Zanussi
2. Spostare le carvi ai piavi di lavoro, applicando tutte le precauzioni wecessarie per evitare
deterioramenti durante la wmovimentazione
4, Now sovra caricare la macchina
5. Mom&omra: fevmpi e temperature A . Templ temperature
G. Richiedere il vamero adeguato di etichette, Wi 12.0
verificarne la corrispondenza Wi
A o m 270
7. Tewere le porte chinse durante le lavorazion S
A, Predisporre | DPL
a. Applicare le etichette
1| Congelamento
Classificazione
> | B Dopo l'applicazione
O § § Quali wisure di controllo | di +ali misure, & um
Pericoli potenziali X | 5 S - . sono state adottate per | pericolo che N°
S Ginstificazioni della valutazione N . / :
gestire il pericolo? ragionevolmente
pud Verificarsi?
B: wicrorganismi 3+ | = | Bveutuali anomalie nel ciclo di Abbattimento rapido
patogeni. S| S |abbattimento possono non Controllo fempi e
Proliferazione/ S | assicurare un adeguato temperature di
Deperimento del prodotto congelamento a cuore del covgelamevto si si
prodotto con compromissione Carico controllato
dello stato di conservabilita del | evitando sovraccarico
prodotto
C:vo
F:vo
2 Stoccagayio n cella congelamento
Bt microrganisimi + | o |ZI!prodotto & confezionato e Controllo femperatura
patogen. N § conservato a cella (£ 12° ). o g
Proliferazione S | temperatura controllata. Taratura dispositivi di
misurazione
C:vo
Fivo

i effettuano le operazioni di pulizia e savificazione
Si compila e si consegua il foglio di lavoraziove da archiviare ETTICHETTATURA e REGISTRO LAVORAZIONE

La durabilita & data + 1D mesi dal confezionamento. Indicazioni per il consumo in base al concetto Temperatura Ambiente tempo nella

condizione che la durabilita prevista sia magaiore: a - ¢°  da consumare entro una settimana dalla consegna  a —12.° da consumare entro
m mese dalla conseana a —12° da consumare entro 1% wmesi dalla data di confezione.
TIndicazioni per | ‘uso
Sconaelare a + 4° Da consumarsi previo scongelamento e previa cottura a cuore minimo 75° In prodotto von deve essere ricongelato e
deve essere consumato entro 24 ore dallo scongelamento.
Tracciabilita Wonte a valle viene garavtita. Documenti a sistema per la tracciabilita: REGLISTRO DELLE LAVORAZIONT € DELLE
ETICHETTE Lot e lavorazioni stabilimento T 1236 CE.
La conservaziove Le temperature sono registrate. Trasporto Su mezzi idovei
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