Revisione: 2 del 08/09/2017

INSALATA DI RISO Codice: 15

Scheda Tecnica di Prodotto
(A
1 Gastronomica

DATI AZIENDALI

Prodotto da LA GASTRONOMICA SRL. - Via Bezzecca 65, 35138 Padowva (PD) - Telefono 049.872!
Fax 049.8735133

AZIENDA CERTIFICATA ISO 22000

DATI GENERALI

Denominazione di  Prodotto di gastronomia a base di
vendita riso, ortaggi e prosciutto cotto
Codice prodotto 15

Ean 2758890

Peso medio g 1800

SCADENZA

Prodotto con data di scadenza di 25 giorni dall Ba data di produzione per banco taglio.

ELENCO INGREDIENTI

Ingredienti: riso 32,4%, piselli, carote (carote, acqua, sale, correttore acidita E330 e E270), peperoni(peperoni rossi e gialli,
acqua, aceto di alcool, zucchero, sale, rassodante o sequestrante E509, correttore di acidita E330), olio di semi di girasole, olive
verdi (o Bive verdi, acqua, salle), prosciutto cotto (carne suina, acqua, salle, amidi di patate, proteine suing, saccarosio,
stabi Rizzatori E451 E450 E508, gelificante E407a, aromi naturalli, aroma fumo, antiossidanti E301, conservante E250),
(mais, acqua, salle), olive nere (o Bive nere, acqua, salle, stabilizzante del collore E579), cipoll Bine (cipoll Rine, acqua, ¢
zucchero, antiossidanti: E330, E300, E220), aceto, sale, Correttori di acidita: E270, Conservanti: sorbato di potassio E202, pepe
bianco

Puo contenere tracce di: Cereali, Crostacei, Uova, Pesce, Arachidi, Soia, Latte, Frutta a guscio, Sedano, Semi di sesamo,
Anidride so I forosa e so B fiti, L.upini, Mo I Buschi, Senape

Il presente documento é di proprieta di La Gastronomica S.r.l. e non pu0 essere riprodotto o divulgato a terzi senza autorizzazione scritta dalla Direzione di La Gastronomica S.r.l. Il
presente documento pud subire modifiche e/o aggiornamenti; & pertanto importante che gli utenti dello stesso si accertino di essere in possesso della copia aggiornata.
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ELENCO AL LLERGENI

Scheda Tecnica di Prodotto

INSALATA DI RISO

Revisione: 2 del 08/09/2017

Codice: 15

Al Rergene Stato Origine

Cerealli contenenti g Butine Presente come contaminante
Crostacei e prodotti a base di crostacei [Presente come contaminante
Uova e prodotti a base di uova Presente come contaminante
Pesce e prodotti a base di pesce Presente come contaminante
Arachidi e prodotti a base di arachidi Presente come contaminante
Soia e prodotti a base di soia Presente come contaminante
%Zggsig)r odotti a base di Fatte (incl 1B Fesente come contaminante
Frutta a guscio Presente come contaminante
Sedano e prodotti a base di sedano Presente come contaminante
ngl di sesamo e prodotti a base di semi Presente come contaminante
di sesamo
Anidride so I forosa e so I fiti Presente come contaminante
L_upini e prodotti a base di Bupini Presente come contaminante
Mo I Buschi e prodotti a base di mo I BusglPresente come contaminante
Senape e prodotti a base di senape |Presente come contaminante
VALORI NUTRIZIONAL.I

Nutriente Valore per 100g U.M. AR per 100g
Energia Kjoule 929 Chilojoulle 11
Energia Kcal orie 222 Chilocalorie 11
Grassi totali 10 Grammi 14
Acidi grassi saturi 1.4 Grammi 7
Carboidrati 27 Grammi 10
Zuccheri 2 Grammi 2.2
Proteine 4.7 Grammi 0.4
Salle 1.1 Grammi 18.1

INFORMAZIONI UTILI

Conservazione

Uso previsto

all Bergeni indicati in eticletta.

Destinazione
Trasporto

di prodotto.

Consig Ii d'uso

Prodotto destinato all mercato Bocalle e all I'esportazione.
Il trasporto e effettuato nei limiti previsti dall'Allegato C del DPR 327/1980 in base al tipo

Tog Biere dall 1'imball Bo e consumare il prodotto a temperatura ambiente.

Conservare il prodotto a una temperatura compresa tra 0/+4°C. Una volta aperta la
confezione consumare entro 3 giorni conservando il prodotto in frigorifero.
Prodotto destinato a tutte Be categorie ad esc Busione de I Be categorie sensibilli ag |

Il presente documento é di proprieta di La Gastronomica S.r.l. e non pu0 essere riprodotto o divulgato a terzi senza autorizzazione scritta dalla Direzione di La Gastronomica S.r.l. Il

presente documento pud subire modifiche e/o aggiornamenti; & pertanto importante che gli utenti dello stesso si accertino di essere in possesso della copia aggiornata.
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Scheda Tecnica di Prodotto
INSALATA DI RISO

CARATTERISTICHE MICROBIOL.OGICE

Revisione: 2 del 08/09/2017
Codice: 15

PARAMETRI UNITA' DI MISURA VAL ORE DI RIFERIMENTO LIMITI DI ACCETTABILITA'
Carica microbica totalle UFC/g < 100.000 < 1.000.000
Enterobatteriacee UFC/g < 1.000 < 10.000
Escherechia coli UFC/g <100 < 1.000
Stapty Bococcus coagu B asi UFC/g <100 < 500
Pseudomonas spp UFC/g < 10.000 < 100.000
Lieviti UFC/g < 5.000 < 50.000
Muffe UFC/g < 500 <5.000
CHostridi so I fito-riduttofi UFC/g < 500 < 2.500
Salmonell Ba spp /25¢ assente assente
L isteria monocytogenes /25¢ assente assente
MODAL.ITA" DI PALLLETTIZZAZIONE
cotiparnto| oot | tad R a2 | cartns (/0 S | o sy | T
(B/1/h - mm) mm)
ATM P.P. 330x235x63 1 375x285x70 8 2 16

Il presente documento é di proprieta di La Gastronomica S.r.l. e non pu0 essere riprodotto o divulgato a terzi senza autorizzazione scritta dalla Direzione di La Gastronomica S.r.l. Il
presente documento pud subire modifiche e/o aggiornamenti; & pertanto importante che gli utenti dello stesso si accertino di essere in possesso della copia aggiornata.
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