SCHEDATECNICA (REV. 01 DELL'11 APRILE 2017) iicio

CACIORICOTTA «

Formaggio ottenuto dalla coagulazione termico-presamica di latte vaccino.

INGREDIENTI

LATTE pastorizzato, fermenti lattici, sale e coagulante del latte.

CARATTERISTICHE NUTRITIVE

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

Valore energetico 331 Kcal. 1384 K. PARAMETRO UNITA DI MISURA VALORI MEDI
Grassi 26,1¢ Umidita % 55-60
di cui acidi grassi saturi 1569 Proteine % 20-24
Carboidrati 059 Grasso s/s % > 20
di cui zuccheri 059 Ceneri % 25-30
Proteine 2359 Nacl % 05-15
Sale 309 Fosfatasi N/P Negativa
CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
PARAMETRI U.D.M. VALORE OBIETTIVO | LIMITI DI ACCETTABILITA | LIMITI DI RIFIUTO
Stafilococcuscoagulasi + ufc/g 0 <10 >100 (*)
MICRORGANISMI PATOGENI
Salmonella sp. ufc/25¢ 0 0 1
Listeria monoycitogenes ufc/25¢ 0 0 1

AFLATOSSINA

Aflatossina M1

< 0,05 pg/kg sulle materie prime in ingresso (Reg UE 165/2010) e sul latte

Aflatossina M1 <100 pg/kg sul prodotto finito

(*) Con valori di Stafiloccocusaureus superiori a 10°ufc/g devono essere ricercate le enterotossine stafilococciche come da Reg. CE 1441/2007 e successive modifiche e integrazioni.

FORMA E PEZZATURA Cilindrica 350 gr circa STOCCAGGIO +4°C/ +6°C
TRASPORTO +4°C/ +6°C
Regolamento (CE) N. 853/2004 SHELF LIFE 120 giomi
Regolamento (CE) N. 854/2004 )
Regolamento (CE) N. 1662/2006 ORIGINE LATTE Italia
Regolamento (CE) N. 1663/2006
Regolamento (CE) N. 1441/2007 IL prodotto pud essere consumato da TUTTI.
CASEIFICIO PUGLIALAT SRL

via dell’Agricoltura, 1/E - 70015 Noci (BA) - tel 080 497 94 52 - mob 388 12 12 650 - www. puglialat.it - info@caseificiopuglialat.it - PIVA 07484700724




