SCHEDATECNICA (REV. 01 DELL'11 APRILE 2017)

MANTECA 7

Formaggio fresco a pasta filata ottenuto per coagulazione acido/presamica
del latte vaccino a maturazione rapida esterno e cuore di burro interno.

INGREDIENTI

LATTE pastorizzato, cagliata di LATTE, burro, sale, fermenti lattict e caglio.

Regolatore di acidita:

CARATTERISTICHE NUTRITIVE CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

acido lattico.

Val t 429 Keal. 1794 Kj VALORE LIMITI DI LIMITI DI
alore energetico @ 12581 PARAMETRO | U.d. M. oBIETTIVG | ACCETTABILITA RIFIUTO
. MIN — MAX MIN — MAX
Grassi 40,6 g
N .
Carboidrati 064 Umidita % 56.0 53.0 59.0 49,0 63,0
di cui zuccheri 069 Grasso % 41,0 39.0 45,0 35.0 50,0
Proteine % 15.0 13.0 22,0 11.0 25,0
Proteine 1549 Grasso/ss % 46.0 B0 | 490 | 410 | 510
Nadl % 2,0 1.5 3,0 1,0 35
Sale 1349
pH /! 5.95 5.75 6.1 5.65 6.15
CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
PARAMETRI U.D.M. | VALORE OBIETTIVO | LIMITIDIACCETTABILITA | LIMITIDIRIFIUTO ~ [)®nwend
Stafilococcuscoagulasi + ufc/g 0 <10 >100 (*) superioria 10°ufc/g
devono essere ricercate
MICRORGANISMI PATOGENI le enterotossine
stafilococciche come da
Salmonella sp. ufc/25g 0 0 1 Reg. (E1441/2007 e
successive modifiche e
Listeria monoycitogenes | ufc/25¢ 0 0 1 integrazioni.
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
FORMA E PEZZATURA Circa 350gr STOCCAGGIO +4°C/ +6°C
TRASPORTO +4°C/ +6°C
CONTROLLO QUALITA Regolamento (CE) N. 852/2004 ALLERGENI LATTE (incluso il lattosio)
geg":ame":" (EE) :‘l ggigggj SHELF LIFE 21 giomni
egolamento ()N ORIGINELATTE | Latte di Paesi UE
Regolamento (CE) N. 1662/2006 Paese di trasf ione: [TALIA
Regolamento (CE) N. 1663/2006 Aese di trastormazione:
Regolamento (CE) N. 1441/2007 IL prodotto pud essere consumato da TUTTI.
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