INALCA S.p.A.

Moduli | INALCA Rieti | Allegati ST | Schede ST-00-18-R-01-10100100001-
Prodotti: carni in scatola 01

Scheda Prodotto: CARNE MAGRA IN GELATINA MONTANA CLASSICA

Revisione 08 del 14/06/2017
Pag.1di 3

SCHEDA PRODOTTO/ PRODUCT SPECIFICATION

Denominazione di vendita in etichetta/ Sales name

Piatto pronto di carne bovina magra in gelatina “Montana”/
Dish of bovine meat in aspic “Montana”

Cod. Cod.
Cod. articolo Cod. articolo
articoloin | divendita | Descrizione prodotto/ Product articoloin | divendita | Descrizione prodotto / Product
produzione/ | (AS400)/ Description produzione/ | (AS400)/ Description
Internal code Sales Internal code Sales
code code
10100100048 SCO001 LESSATA MONTANA 70*S*48 10100206008 SC016 LESSATA MONTANA 90*6*8

10100102024 SC002

LESSATA MONTANA 70*2*24 FLASH 10100206072 SC036 LESSATA MONTANA 90*6*72 M.BOX

10100102700 SC003

LESSATA MONTANA 70*2*700 FLASH | 10100206180 SC015 LESSATA MONTANA 90*6*180 BOX

10100103016 SC004

LESSATA MONTANA 70*3*16 10100206006 SC030 LES.MONT.90*(6+1 RAGU 180)*6

10100103420 SC005

LESSATA MONTANA 70*3*420 M.BOX | 10100206153 SC031 LESMONT. S0°(6+1 RAGU 180153

BOX
10100103176 SC033 LESSATA MONTANA 70*3*176 M.BOX | 10100300350 SCo17 LESSATA MONTANA 140*5*350 BOX
10100106008 SC029 LESSATA MONTANA 70X6X8 10100300048 SC018 LESSATA MONTANA 140*S*48
10100106088 SC034 LESSATA MONTANA 70*6*88 M.BOX 10100303008 SC032 LESSATA MONTANA 140x3x8
10100200048 SC008 LESSATA MONTANA 90*S*48 10100303228 SC028 LESSATA MONTANA 140X3 M. BOX
10100202020 SC009 LESSATA MONTANA 90*2*1020 BOX 10100303016 SC022 LESSATA MONTANA 140*3*16
10100202024 SC010 LESSATA MONTANA 90*2*24 10100303432 SC023 LESSATA MONTANA 140*3*432 BOX
10100204012 SC012 LESSATA MONTANA 90*4*12 10100400024 SC024 LESSATA MONTANA 215*S*24

10100204108 SC035

LESSATA MONTANA 90*4*108 M.BOX | 10100400490 SC026 LESSATA MONTANA 215*S*490 BOX

10100204306 SC013

LESSATA MONTANA 90*4*306 M.BOX

Nome del produttore/

) INALCA S.p.A.
Manufacturer name:
Sede Stab.to produzionel | ;e qgie Scienze n° 1 - Rief
Production Plant:
N° CE IT236 L CE
Peso netto/ net weight: 709/90g/140g/215g

Lista ingredienti
(etichetta)/ Ingredients on
label:

brodo di carne, carne bovina cotta (35%, equivalente a 499/ 63g/ 98g/ 150g di carne cruda
magra),sale,miele,aromi,gelificante:agar-agar,fruttosio,addensante:farina di semi di carrube, conservante:
nitrito di sodio.

Beef broth, cooked beef (35% equivalent to 499/63g/ 989/ 150g of raw lean meat), salf, honey,
flavourings, gelling agent: agar-agar, fructose, thickening agent: locust bean flour, preservative: sodium
nitrite.

Allergenil allergens*

Assenti / Absent

OGM/ GMO** Assenti / Absent
L EEIDE) d.i Conservare a temperatura ambiente, una volta aperto consumare in giornata / Storage at room
conservazione/ method ) >
of conservation: temperature, after opening consume in a day
Rev. Natura Modifiche
08 inserimento nuovi cod. prodotto (SC033-SC034- SC035 - SCO36)
Preparazione Approvazione Distribuzione
Carloni Valeria; Sichel Elisa Rinaldi Matteo Sichel Elisa
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Modalita di preparazione/
Preparation:

Piatto pronto di carne bovina in gelatin / Ready meal of beef in jelly

Codifica Lotto/ Batch
encoding:

Se la scatola ¢ sterilizzata con sterilizzatore idrostatico: Lotto su scatola es: L 1109280009 anno 2011
(11) mese settembre (09) giorno (28) ora della giornata (0009); 34137 = numero progressivo giornaliero
della scatola. / If the tin is sterilized with hydrostatic sterilizer: Lot of tin is for example: 1109280009 where
there found the year 2011 (11) month in September (09) day (28) hour of the day (0009); 34137 =
progressive production number.

Se la scatola & sterilizzata con autoclavi: Lotto su scatola es: L1208110005 anno 2012 (12) mese agosto
(08) giorno (11) batch di sterilizzazione giornaliero (0005). / If the tin is sterilized by autoclave Lot of tin
example: L1208110005 year 2012 (12) month August (08) day (11) batch sterilization daily (0005).

Su cluster es: L 110928 anno 2011 (11) mese settembre (09) giorno (28)./ On cluster example: L 110928
year 2011 (11) month September (09) day (28).

Durabilita/Shelf life

4 anni a temperatura ambiente / 4 years at room temperature

Imballo/ packaging:

Primario: scatola in alluminio con easy open / Primary packaging: Aluminium cans with easy open
Secondario (confezione): il prodotto pud essere confezionato in Vassoi (SC001, SC008, SC017, SC018,
SC024,SC026) o cluster / Secondary packaging (package): the product can be packaged in tray (SC001,
SC008, SCO17, SC018, SC024,SC026)or in clusters

Terziario: le scatole o i cluster possono essere inseriti in pacchi con 0 senza vassoi e termofilmati o in box
pallet  (SC005,SC033,SC034,SC009,SC035,SC013, SC036,SC015,5C031,SC017,5C028,SC023 e
SC026); i pallet sono avvolti da film estensibile. / Tertiary packaging: tins or clusters can be placed in box
that can have trays and wrapped in plastic fim or put in carfon  box
(SC005,SC033,5C034,SC009,SC035,SCO13, SC036,SC015,SC031,SC017,5C028,SC023 e SC026);
pallets are wrapped with plastic film.

. Came: la quantita di came per ogni specie animale presente & definita in conformita alla Dir. 101/2001 / *Allergeni : allergeni eventualmente presenti sono
denominati in conformita all'art.21 del Reg CE 1169/2011. / **OGM : secondo Reg. CE 1829-1830/2003 del 22.09.2003.

. Meat: the amount of meat for each animal species this is defined according to the Dir. 101/2001 / * Allergens: if there are any allergens present they are named in
accordance to art.21 of the Reg CE 1169/2011 / **GMO : by Reg. CE 1829-1830/2003 of 22.09.2003

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE/ ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS

PARAMETRO/PARAMETER

STANDARD

Aspetto esterno scatole/
External appearance of tins

Assenza difettosita (rif. std. vuoti) /
No defects (refer to the standard tins)

Forma/ Shape

Stessa forma del contenitore /
Same shape of the cans

Odore / Odor

Caratteristico del prodotto / Characteristic of the product

Aspetto interno scatole/
Internal appearance of tins

Assenza difettosita / No defects (ref. Std. Empty)

Consistenza/ Texture

Prodotto compatto / Good strength

Colore / Color

Gelatina trasparente, carne rossastra / Transparent jelly, meat with red/pink color

Fette di carne/slices of meat

Lieve tolleranza briciole / Slight tolerance of crumbs of meat

Qualita carne/ Meat Quality

Assenza grasso/assenza tendini macroscopici/
Absence of fat / no macroscopic tendons

Sapore/ Taste

Caratteristico della carne in gelatina con note dolci di miele / Characteristics of beef in jelly
with sweet notes of honey
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CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI / NUTRITION INFORMATION (per 100g)

PARAMETRO/ PARAMETER U.M. | VALORE/VALUE
kJ 2448
Energia / Energy
kcal | 58,7
Grassi / Fats g 1,2
di cui acidi grassi saturi / of which 0.4
saturated fat 9 ’
Carboidrati / Carbohydrates g 0,6
di cui zuccheri / of which sugar g 0,3
Fibre / Fibers g 0,4
Proteine / Proteins g 11
Sale / Salt g 2,2
“100% Carne da Allevamenti ltaliani” — “Senza glutine” — “1,2% di grassi” — Senza
Claim (se riportati su astuccio o busta) glutammato - Gelatina con brodo di carne. / “100% meat from Italian farms" - " Gluten-
Free "-"1.2% of fat” - “ Glutamate free™ “Beef broth jelly’-

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE - MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS

PARAMETRO / PARAMETER

Criteri accettabilita/

Standard acceptability criterion

Riferimento/Reference

Stabilita (Termostatazione a 37°C
per 7 gg) / Stability
(thermostating 37 °C for 7days)

Bombaggio assente /
swelling absent

Bombaggio assente/
swelling absent

Autocontrollo aziendale/ system of
internal control

Sterilita (commerciale) / Sterility
(commercial)

Sterile / Sterility Sterile | Sterility

Autocontrollo aziendale/ system of
internal control

Nota bene: nel caso in cui il prodotto sia destinato a mercati extra CE la termostatazione deve essere effettuata oltre che a 37°C per 7
gg anche a 55°C per 7 gg se non meglio specificato in norme locali/ richieste del cliente.
Note: in case the product is intended for markets outside EC, the thermostating must be carried out over that at 37 °C for 7 days even at
55 °C for 7 days if not better specified in local regulations / customer requests.
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