Scheda tecnica prodotto

eccellenza per la ristorazione

Codice: 874
Descrizione: PORCHET.INTER.C/TESTA ROMANA ARCO(12,0)

Fornitore: 644

Ingredienti Suino, sale, aromi naturali, gelatina alimentare, esaltatore
di sapidita: glutammato monosodico, destrosio lattosio, sac-
carosio, conservante:E250-E252, stabilizzante:E450, antios-
sidante:E301

Descrizione processo produttivo selezione peso, disosso, spolpatura, eliminazione di even-
tuale grasso, refilatura, salatura, legatura, cottura in for

-ni per arrostitura, confezionamento.

Caratteristiche chimico-fisiche Ascorbato di sodio = 463 mg/kg
Glutammato di sodio = 1,11 g/kg
Nitrato di sodio = 54,6 mg/kg
Nitrito di sodio = 19,9 mg/kg

Caratteristiche microbiologiche C.B.T. = 720 wufc/g
E.coli = <10 ufc/g
Coliformi totali = <10 ufc/g
Stafilococco aureo = <50 wufc/g
Salmonella = assente ufc/25g
Listeria monocytogenes = assente ufc/25g

Caratteristiche organolettiche Colore = rosato nelle varie parti muscolari.

bianco privo di ingiallimenti per la parte

grassa
Odore = tipico, intenso privo di gusti acidi
Sapore = tipico della carne suina giovane
Consistenza = asciutta, priva di rammollimenti
Aspetto = tipico della porchetta, ben dorato sulla coten
-na
Durabilita prodotto 60 giorni dalla data di confezionamento
Peso netto 12,20 KG circa
Contenuto per cartone 1 pezzo
Produttore/Fornitore 644 ROSTITALIA SRL
VIA S. MARIA 77-S.MAURIZIO LAM COLOGNO MONZESE MI

lunedi 15 febbraio 2016 Scheda N°: 2924 Data ultima variazione:  11/12/2015



