Scheda tecnica (rev. 01 del 1 Gennaio 2020)

CUOR DI LATTE Y/

Formaggio fresco a pasta filata ottenuto per coaugulazione acida/presamica

del latte, di colore bianco madreperlaceo.

INGREDIENTI

LATTE pastorizzato, sale, caglio e siero innesto. Regolatore di acidita: acido lattico.

CARATTERISTICHE NUTRITIVE CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE
) ) LIMITI DI LIMITI DI
Valore energetico 244Kal. 1020K). || papaAMETRO | U.d. M. o‘éfELTOTI:\Elo ACCETTABILITA |  RIFIUTO
. MIN — MAX | MIN  MAX
Grassi 19.1¢
Catboidrati 084 Umidita % 63.0 61.0 | 650 | 59.0 | 66.0
di cui zuccheri 08¢ Grasso % 17.0 15.0 /l 140 | //
_ Proteine % 17.0 15.0 /I 140 | /]
Proteine 1739 Grasso/ss | % | 460 | 430 | /| 420 /
Nadl % 0.9 0.6 1.1 04 | 12
Sale 109
pH /l 5.95 5.4 6.0 | 535 6.1
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 iningresso (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.
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CASEIFICIO PUGLIALAT SRL

via dell’Agricoltura, 1/E - 70015 Noci (BA) - tel 080 497 94 52 - mob 388 12 12 650

STOCCAGGIO +4°C/ +6°C
TRASPORTO +4°C/ +6°C
ALLERGENI LATTE (incluso il lattosio)
SHELF LIFE 12 giorni

Il prodotto puo essere consumato da TUTTI.
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