MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA

S.P.M1 Ed. 0 Rev.0

Data : 08/08/2012

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA 200g microforata vas chetta 1kg

1. DATI DEL FORNITORE

1.1 Dati generali

1.2 Anno diinizio produzione
1.3 Quantita prodotta/ora
(Valore estimato approssim.)
1.4 Capo produzione
Sig. Pasquale Cantile
1.5 Responsabile Qualita

Dott.ssa Assunta Di Caprio

2.  DEFINIZIONE
2.1 Definizione del prodotto

Marchio “BUFALIZIA”

2008

ca 3000 chmh

Qualificazione

Biologa

CANTILE s.r.l.
S.S. Appia 7, km 189 - Sparanise (CE)
Tel. 0823-882410 - Fax 0823-874085

Formaggio fresco a pasta filata otternato latte di bufala intero con un valore minim&8P di grasso nella

sostanza secca

2.2 Descrizione fisica del prodotto

Forma sferica, Crosta sottile, Pasta tevemuttura fibrosa leggermente fondente, Saparatteristico e delicato
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3. DATI TECNICI
3.1 Caratteristiche dell'imballaggio:
materiale di imballaggio primario: bustim polietilene, accoppiato coex15 + coex15 FS3B0
Codice EAN ct : 8033629810578
3.2  Caratteristiche del contenuto
Mozzarella di Bufala Campana
3.2.1. Composizione/Ingredienti:
Latte di Bufala, siero innesto naturake, caglio.
3.2.2. Durata di conservazione dalla produzioegi8rni) durata di conservazione all’arrivo (2 0ii)
3.2.3. Quantita nominale (peso al netto) 200g
3.2.4. Caratteristiche delle materie prime e detlli effettuati
Specificazioni di tutte le materie pritisponibili : Le materie prime sono sottoposteatwlli di sondaggio
Per quanto concerne I'analisi chimi¢sicé, microbiologica, sensoriale.
Analisi chimico fisica: acidita pH, gsasin assoluto, proteine in assoluto, indice copsm, antibiotici,.
Analisi microbiologica: Listeria monoogenes, Salmonella, lieviti, muffe, coliformi, staocco aureo, carica
Totale, E. coli.
Analisi sensoriale: profumo, gusto.

3.2.5. Caratteristiche fisico chimiche:

Umidita % 60.0+2.0
Residuo secco % 40.0+2.0
Grasso stq % 24.0+2.0
Grasso ss % 56.0 +2.0
Proteine: (Nx 6,38)n % 15.0+2.0
Sale (NacCl) % 0.7+0.3
Acidita pH 5.08 + 0.5
Acidita in ac. Lattico % 8.0+2.0
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3.2.6. Caratteristiche microbiologiche

U.M. Valori obiettivo alori di rifiuto

- Coliformi totali ufc/g <10 >10.000

- E.Caoli ufc/g <10 > 100

- Staphylococcus aureus ufc/g <10 >100

- Salmonella spp fc/269g assente presente

- Listeria monocytogenes ufc/25g assente sprae

- Lieviti ufc/g <100 >10.000

- Muffe ufc/g <10 > 100

(8) in 5 unita campionarie

3.2.7. Caratteristiche organolettiche
Sapore caratteristico e delicato, I@dipico aromatico, Colore bianco porcellanato.
3.3 Indicazioni logistiche e per la palletazione
2 confezioni per cartone
10 cartoni per strato
10 file per pallet

100 cartoni per pallet

3.4 Valori nutrizionali:
Valori medi per: 100g
Valore energetico: 270Kcal /1120K
Proteine: 15.0¢9
Carboidrati 05¢
Grassi 23.0g9
Calcio 200 mg (25%RDAY*)
Fosforo 134 mg (17% RDA¥)

*RDA: Reazione Giornaliera Raccontad




MARCHIO BUFALIZIA SCADENZA 30 giorni

Cod. Art. Descrizione Imballo  Pzx U.V. Pesox pz

Linea MBC Termosaldata Ciuffo

125T  Mbc gr. 125 Polistirolo 16 125¢gr
250C  Mbc gr. 250 Polistirolo 8 250gr
Linea MBC Libero Servizio (Bicchiere e Vaschetta)
200 mic  Mbc gr. 200 x5 Vaschetta 2 1000gr
250 mic  Mbc gr. 250 x 4 Vaschetta 2 1000gr

500B  Mbc gr. 25x20 "cantile" Polistirolo 6 500gr

Kg x U.V.

2 kg
2 kg

2 kg
2 kg
3 kg

Crt x
Pallet

100
100

100
100
72

Kg netto x

Pallet

200 kg
200 kg

200 kg
200 kg
216 kg

Ean Art.

8033629810912
8033629810516

8033629810042

Ean Crt.

8033629810172
8033629810905

8033629810578
8033629810257
8033629810219



