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

Matadero Central, S.A.
Eatoblecioiersn 8 &

Product Name/ Nombre del Producto
112 - Ribeye

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.
Shelf Life/Vida Util - Temperature/Temperatura

01014

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/Posiciéon del Corte
Approximate yield of 15.20 — 15.31 ps/head
Rendimiento aprox. De 15.20 — 15.31 Ibs/res

This boneless Ribeye, lip-on may be prepared from any rib item. All other
muscles, bones, cartilages and the exterior fat cover shall be excluded.

El Ribeye deshuesado, también se le refiere como lomo delantero y puede
prepararse a partir de cualquier pieza de chuletdon. Todos los demas
musculos, huesos, cartilagos y cubierta de grasa exterior deberan retirarse.

Merchandising Method/ Método de comercializacion

112 — Ribeye
Approximate yield of 15.20 — 15.31 ps/head.
Rendimiento aprox. De 15.20 — 15.30 Ibs/res.

Ribeye ¢/ Hueso
Approximate yield of 20 — 22 ps/head.
Rendimiento aprox. De 20 — 22 Ibs/res.

cTL
Approximate yield of 3.80 — 4.20 ps/pc.
Rendimiento Aprox. De 3.80 — 4.20 Ibs/res

. Beef Steak RE
RE Porcionado A i ield of 0.30 —0.50 ps/|
Approximate yield of 2 — 2.5 ps/pc. s b

Rendimiento aprox. De 2 — 2.5 Ibs/pz. Rendimiento aprox. De 0.30:=0:50 Ibs/pz.
Grosor: %”.

Prime Rib ASP
Approximate yleld of 0.5 - 0.75 ps/pc. Approximate yield of 3.50 — 3.80 ps/pc.
Rendimiento aprox. De 0.5- 0.70 Ibs/pz. Rendimiento aprox. De 3.50 — 3.80 lbs/pz.
. . Cooking Uses/Usos de Cocina
Instrucciones de Cocina:

. Cocine el producto hasta que alcance una temperatura interna de 145 °F.
Medir con un termdémetro 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.

. Mantener calientes los alimentos que se sirven caliente, refrigere los sobrantes
inmediatamente, o descartelos.

Ribeye ahumado Ribeye a la parrilla
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Primary Packing / Empaque Primario

IWP/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 / Empague 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.
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Instrucciones de Manejo Adecuado

ESTE PRODUCTO FUE PREPARADO
nzunur DE RES, DE!IDAM[NYE

Safe Handling Instruccions

THIS PRODUCT WAS PREPARED # oo

FROM INSPECTED AND PASSED

MEAT. SOME FOOD PRODUCTS
MAY CONTAIN BACTERIA THAT —
COULD CAUSE ILLNESS IF THE

PRODUCT IS
COOKED IMPROPERIY.FOR "%
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CAUSAR ENFERMS
PRODUCTO NO SE MANFJ
AADECUADAMENTE O ES COCINADO ™Sy
INAPROPIADAMENTE. PARA SU ) YOUR PROTECTION FOLLOW ®
PROTECCION SIGA ESTAS THESE SAFE HANDLING
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