Matadero Central, S.A. - MACESA
Specs of Product/ Ficha Técnica

Matadero Central, S.A.
Eatoblecioiersn 8 &

116G — Neck Steak /Posta de Yugo

Product Code/ Cédigo del Producto

Type of Product/Tipo de Producto
Chilled Boneless Beef/Carne sin Hueso Refrigerado.
Frozen Boneless beef/ Carne sin Hueso Congelado.
Frozen Bone Beef/Carne con Hueso Congelado.
Shelf Life/Vida Util — Temperature/Temperatura
90 Days/90 Dias - Temperature/ Temperatura 28°F - 32°F
365 Days/ 365 Dias — Temperature/ Temperatura 0° F

Cutting Guide/ Guia de corte

Cutting Location/Posicion del corte

Approximate yield 28.80 — 29.20 ps/head
Rendimiento Aprox. 28.80 — 29.20 Ibs/res

01410

It comes of bone of the neck of the cow.

Este corte proviene del deshuese del pescuezo de la res.

Merchandising Method/ Método de comercializacion

116G — Posta de Yugo
Approximate yield 28.80 — 29.20 ps/head
Rendimiento Aprox. 28.80 — 29.20 |bs/res

SPB de PY
| Approximate yield 2.40 — 2.80 ps/pc
Rendimiento aprox. 2.40 — 2.80 |bs/pz

\

Instrucciones de Cocina: Cooking Uses/Usos de Cocina

Neck Steak
Approximate yield 24.6 — 25.5 ps/head
Rendimiento aprox. 24.6 — 25.5 Ibs/res

Neck Bone
Approximate yield 5.30— 5.90 ps/pc
Rendimiento aprox. 5.30 — 5.90 Ibs/pz

. Cocine el producto hasta que alcance una temperatura interna de
145 °F. Medir con un termdmetro para alimentos, mantener el
producto por encima de la temperatura durante 3 minutos.

. Mantenga el producto refrigerado o congelado. Descongele en el
refrigerador o microondas, mantenga las carnes crudas separadas
de otros alimentos.

. Lave las areas de trabajo, utensilios y manos después de tocar las
carnes crudas.

Carne de posta de
yugo al horno

Sopa de posta de yugo Carne picada de posta

. Mantener calientes los alimentos que se sirven caliente, refrigere de yugo

lns snhrantes inmediatamente. o descartelos




" Matadero Central, S.A. - MACESA
Specs of Product/ Ficha Técnica

Matadero Cenlﬂgll, S.A.

Label/ Etiqueta

POSTA DE YUGO

REFRIGERADD (FRESH) {T° +28°F o +32°F} lote (Batch): 148851
CODIGC (ITEM) Cerial: 163648

Pezes (Feces) Fecha de Sacrificia: 21 /64 /2817
{Slzugther Date)
Fecha de Procsso/Empague: 22 /B4 /2017
4 4 6 . (Progessing/Packing Date) /04/
Peso Neta

( 20.23 kg (Het Weight) Fecha de Vencimienta: 21,/87 /2617

L

(21)S0P322eeB14168(11)176422(32827004462(18)148951(21) 163643

Primary Packing / Empaque Primario
e |WP/VAC; Vacuum Packing in heat — shirinkable high - barrier bags. / Empaque al Vacio en bolsas termoencogible
de alta barrera.
e Low density polyliner/ Lyner de polietileno de baja densidad.

Secondary Packing / Empaqgue Secundario

e Cardboard box with screen printed brand with brown botton and white top. Size W: 525 mm, L: 425 mm H: 140
mm. Caja de cartdn con marca serigrafiada, fondo de color café y tapa de color blanco con tamafios de: 525 mm,
A: 425 mmy H: 140 mm.

i
i

Instrucciones de Manejo Adecuado

£5TE PRODUCTO FUE PREMRADO INSTRUCOONES OE COONA: cocmt
DE CARNE DE RES, DEBIDAMENTE
INSPECCIONADOS Y APROBADOS.
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