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21574 

DESCRIZIONE 
 

COPPA 

SUINO S/O 

NAZ ABF 

 

   REDATTO DA: FIRMA APPROVATO DA: FIRMA DATA 

    RCQ 

 

 DIR 

 

 15/05/2022 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

CARATTERISTICHE 

 

DEFINIZIONE 

Coppa suino  S/O Abf di provenienza nazionale (da 

suini nati, allevati e macellati in Italia) 

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO 

Carne di Suino identificata come Filiera Suino 

“Antibiotics Free”. a partire da lotti di Allevamento di 

suini nati, allevati e macellati in Italia 

 

CARATTERISTICHE TECNICHE DI 

LAVORAZIONE 

o Peli :    assenti 

o Tessuto osseo :   assente 

o Grumi di tessuto sanguineo : assente 

o Cotenna  :   assente 

 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

o Consistenza : compatta, tipica del tessuto  

muscolare 

o Colore :  rosso, tipico della carne  

fresca 

o Odore :   inodore 

 

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 

 

LIMITI DI CONTAMINAZIONE ACCETTABILI 

C.M.B.T. :   < 5.000.000 Ufc/g 

Salmonella e Listeria :  assente /25 gr. 

 

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE 

Fresco :  Temperatura di stoccaggio 0-4°C. 

 

MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSEGNA 

Il trasporto del prodotto, confezionato secondo la 

normativa vigente, avviene attraverso automezzi lavati 

e sanificati ed in condizioni di refrigerazione idonee. 

 

REQUISITI IGIENICO -LEGALI 

Bollatura, etichettatura e documenti 

d’accompagnamento secondo normativa vigente. 

 

IMBALLAGGIO 
Termoformato in varie misure e posto in cartoni da 10 

kg, su pallet 

 

DURABILITA’ 

Da consumarsi entro : 20 giorni dalla data di 

produzione. 

 

 

STABILIMENTO DI PRODUZIONE 
Globalcarni Spa, via sardegna 98 Spilamberto (MO) 






