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26101 

DESCRIZIONE 
 

FILONE 

NAZ. P O 

ABF 

   REDATTO DA: FIRMA APPROVATO DA: FIRMA DATA 

    RCQ 
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CARATTERISTICHE 

DEFINIZIONE 

Filone suino nazionale puro occhio refrigerato Abf 

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 

 

TAGLIO 

Si ottiene effettuando un taglio con la sega tra l’ultima 

vertebra lombare e d il sacro ed un altro a livello della 

settima articolazione intervertebrale e dorsale . Le coste 

vengono tagliate verso l’angolo filetto. 

Con il coltello si recide il muscolo lunghissimo del 

dorso le aponeurosi (fascia lombo-dorsale) e la testa 

del filetto che rimane nello scanello. Si asporta la 

catena. 

CARATTERISTICHE TECNICHE DI 

LAVORAZIONE 

o Peli :    assenti 

o Tessuto osseo :   assente 

o Grumi di tessuto sanguineo : assente 

o Cotenna  :   assente 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

❑ Consistenza : compatta,  

❑ Colore :  rosso brillante, tipico della 

carne e bianco del grasso 

fresca 

❑ Odore :   inodore 

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 

LIMITI DI CONTAMINAZIONE ACCETTABILI 

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

Salmonella e Listeria :  assente /25 g. 

ALLERGENI 

non sono presenti ingredienti che debbono essere 

etichettati come sostanze allergeniche o da esse 

derivate definite nel Reg. UE 1169/2011 

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE 

Fresco :  Temperatura di stoccaggio <+7°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. 

CONFEZIONAMENTO 
Termoformato 1x1  e riposto in cartoni ; 5 pezzi per 

cartone; 40 cartoni per pallet  

IMBALLO PRIMARIO  

PA/PE 

DURABILITA’ 

Da consumarsi entro : 20 giorni dalla data di 

produzione. 

STABILIMENTO DI PRODUZIONE 

Globalcarni spa – via Sardegna 98 – 41057 

Spilamberto (MO)  






