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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO

Trofie

Cod. articolo: 060274 (1000 g)

NOVEMBRE 2014

DATI DEL PRODUTTORE

Bollo ministeriale: ITSOH6JCE

Certificazione 1SO 9001-2008 TUV

INGREDIENTI

PASTA FRESCA
Ingredienti: farina di grano tenero "00" granito, acqua, sale. Prodotto pastorizzato conservato in atmosfera protettiva. La data di
scadenza é riferita al contenitore integro, una volta aperto consumare entro 3 giorni. Soggetto a calo naturale di peso. Spolverati
con farina di riso.

OGM
I nostri prodotti non contengono proteine o DNA geneticamente modificati. La nostra societa non utilizza OGM nella sua
produzione.

ALLERGENI: GLUTINE.

ALLERGENI, ED EVENTALE CONTAMINAZIONE CROCIATA:

oltre agli allergeni dichiarati in etichetta nel nostro stabilimento vengono utilizzati: pesce, crostacei, molluschi, ovoprodotti, soia,
sedano, frutta a guscio.

N.B.: Tutte le possibili precauzioni sono state messe in atto per prevenire il rischio di contaminazioni accidentali da materie prime
utilizzate e/o da processi produttivi.

TABELLA NUTRIZIONALE

Valori nutrizionali medi per 100g - Nutritional value for 100g

Valore energetico - Energy value ................ 1150 keal
Proteine - Protein ........ccccovveeiennnnicninnns 10.2g
Carboidrati - Carbohydrates.............cccoeueee 57.59
Grassi - Fat.......ccoooieeiinceeeensees 1.3g
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PERIODO CONSERVAZIONE DEL PRODOTTO

Referenza Shelf life

Trofie 30 gg ATM

MODALITA’ CONSERVAZIONE

Stabilimento <=0°
Trasporto <=2°
Punto di vendita <=3°

SPECIFICHE PRODUZIONE MATERIE PRIME

Materie prime Parametri controllati Frequenza controlli

Farine Scadenza, umidita, presenza insetti Ogni consegna, e prima della lavorazione

CONTROLLI IN PRODUZIONE

Parametri controllati In linea Sul prodotto finito Frequenza
Temperatura pastorizzazione A campione Ogni produzione
Tempo pastorizzazione A campione Ogni produzione
Temperatura abbattimento A campione Ogni produzione
Tempo abbattimento A campione Ogni produzione
Residuo ossigeno in confezione A campione Ogni produzione
Oggetti metallici e peso In linea Ogni vaschetta Ogni vaschetta

CONROLLO MICROBIOLOGICO

I controlli microbiologici , come da piano di autocontrollo,vengono effettuati da un laboratorio esterno autorizzato dal Min. della
Sanita,accreditato.

CARATTERISTICHE DELL’IMBALLAGGIO

DESCRIZIONE DEL PACKAGING

Caratteristiche del materiale di confezionamento Vaschette polipropilene alimentare

Metodo di stampa, data di scadenza, lotto di produzione,

ingredienti in etichetta: Trasferimento termico

Tali materiali di imballaggio sono conformi ai requisiti della normativa vigente in materia di materiali ed oggetti a
contatto con i prodotti alimentari, come da dichiarazione del fornitore in ottemperanza al :

regolamento (CE) n ° 1935/2004 del 27/10/2004;

Regolamento UE 10/2011 del 14 gennaio 2011 che abroga la direttiva 2002/72 / CE del 6 agosto al 2002

decreto n ° 2008-1469 del 30 dicembre 2008 che abroga il decreto parzialmente modificato 92-631 su 8 luglio, 1992
Decreto ministeriale 21 marzo 1973 e successive modifiche.
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