SCHEDA TECNICA /Technical Product Specifications

PRODOTTO CODICE EAN CODICE DOGANALE DATA REVISIONE N° N°SCHEDA

PRODUCT NAME EAN CODE CUSTOMS TARIFF CODE DATE REVISION N° N°SHEET

Biscuits with orange and almond raw and

frozen
INFORMAZIONI LOGISTICA CONSERVAZIONE
. Unita per Unita per | Cartoni per Kg per
Pesoin Ko/g cartone bancale bancale bancale _18°C
3 1 200 200 600

SCADENZA

METODO DI CONSUMO

‘ CONTENITORE PRIMARIO CONTENITORE SECONDARIO

_

‘ DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

ITALIANO

Mandorle (42%) , zucchero, uova, scorza d'arancia 12% (scorza d'arancia, sciroppo di glucosio-fruttosio, zucchero, regolatore di acidita: E330, conservante: diossido di zolfo - tracce).

‘ . VA!'ORI NL.JTR|ZIONA.LI CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
Valori medi espressi per 100 g di prodotto

. CARICA MICROBICA
UMIDITA' TOTALE
SOSTANZA SECCA COLIFORMI TOTALI
GRASSI COLIFORMI FECALI
PROTEINE ESCHERICHIA COLI
STAFILOCOCCO
CARBOIDRATI 5 AUREUS
SALE (equivalente di sodio) <Z( SALMONELLA
— [LSTERIA
Keal £ |MONOCYTOGENES
KJOULE MUFFE E LIEVITI
CENERI BACILLUS CEREUS
PH MICROBICA PLATE
COUNT
NaCl NOTE TECNICHE
MINERALI Vendere dopo la cottura
cuocere per 13 minuti a 160° in forno ventilato. NON RICONGELARE DOPO LO
FIBRE ALIMENTARI SCONGELAMENTO
LOGISTIC INFORMATION STORAGE AND PRESERVATION CONDITIONS
Size in Kglg Units per Units per | Cases per Kg per
case pallet pallet pallet _18°C
) 1 200 200 600 §
S
PRIMARY PACK SECONDARY PACK al SHELF LIFE
Carton box E 12 months
DESCRIPTION OF PRODUCT TO CONSUME
INGREDIENTS

ALMONDS (42%) , sugar, EGGS, orange peel 12% (orange peel, glucose-fructose syrup, sugar, acidity regulator: E330, preservative: sulfur
dioxide - trace).

NUTRITIONAL VALUES BIOLOGICAL PARAMETERS
age values exp In 100 g of p

TOTAL MICROBIC
MOISTURE B
DRY MATTER TOTAL COLIFORM
FAT FECAL COLIFORM
PROTEIN ESCHERICHIA COLI

STAFILOCOCCUS
CARBOHIDRATE 5 e
SALT (equivalent of SODIUM) t')‘ SALMONELLA
— > [[ISTERIA

Iu MONOCYTOGENES

KJOULE MOULD AND YEAST
ASH CONTENT BACILLUS CEREUS
- MICROBICA PLATE

COUNT
NaCi TECHNICAL NOTES
MINERALS Sale after cooking.

Bake for about 13 minutes at 160°C, preferably with hot air oven

FIBRE DO NOT REFREEZE AFTER DEFROSTING
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