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Ingredienti
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Zumelle - formaggio semiduro da tavola

lattebusche

Zume I Be - formaggio semiduro da tavolla
Form. Zumell Re

Lo Zumelle Lattebusche & un formaggio morbido a pasta semicotta. E caratterizzato da un colore pag el
tenue e da un'occhiatura rada eirrego Bare. Dol ce all gusto, preseat@mi Battici e di yogurt.

L attwaccino pastorizzato, salle, cagkaota non edibi le.
Italia

Anagrafica generalle

Formato

Peso variabile o Peso
nomina B e

Codice articoll o di vendita
Marchio

Codice EAN unita imballo
Lotto

Codifica Botto
Stagionatura minima (9g)
Temperatura di conservazione
Unita di misura di vendita
Unita di vendita

Unita di movimentazione
Unita movimentazione

Un. di movimentazione

Deperibilita prodotto (DL
198/2021)

Forma intera
Peso/\/o Bume variabille

0447
L attebuscte
98000212080284
Al fanumerico
LAANN (La/m/gg)
10

daOa6°C
KG
Confezione
Imball Bo
Confezione

Imball Bo

<60gg/deperibi B e

Articollo Confezione
Codice articoll o Tipo confezione Peso t'ara Peso I_ordo Dimensioni confezione Lx I xh
confezione confezione (cm)
0447 Assente. Prodotto nudo. 0 g 6,5 kg 30x30x7,2
Articollo Bancalle
CO(_jice Tipo pall let Nr. imball Bi per Nr. strati per  Nr. imball Bi perDimensioni pall Bet  Peso Bordo
articollo strato pal let pal let Lx B xh (cm) bancalle
0447 Pall Bet EPAL 8 3 24 120x80x36,1 176 kg
Modalita di smaltimento imballi
Componente Tipo materialle Tipo di Raccol ta
Foglio in PP PP 5 PLASTICA
Bancalle FOR 50 LEGNO
Fallda PAP 20 CARTA
Fillm estensibi B e LDPE 4 PLASTICA



Parametro

Energia (kJ)

Energia (kcall)

Grassi (g)

di cui acidi grassi saturi (g)
Carboidrati (g)

di cui zuccheri (g)

Proteine (9)

Salle (9)

Parametro
L isteria monocitogenes
Enterotossine Stafill ococciche
E. colli

* Riferimenti normativi

Parametri
Acidita
Umidita
Residuo secco
Grassi sull secco (g)
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lattebusche

Tabe I Ba nutrizionalle

Valori medi su 100 g di Valori medi su100 ml di
prodotto prodotto

1543
372
31
19
<0,3
<0,3
23
1,8

Valori medi per porzione*

Caratteristicte microbio B ogiche*

U.M. Valori medi su 100 mH di prodotto Tol Neranza
UFC assente in 25 g nessuna

non rillevabile in 25 g nessuna
UFC/g assente m=100 M=1000 n=5 c=2

Reg. CE 2073/05. n = numero di unita che costituiscono il campione; m = limite entro il quale il
risultato & soddisfacente; M = limite al di sopra del quale il risultato & insoddisfacente; c =
numero di unita campionarie i cui valori si situano tra m ed M.

Caratteristiche chimiche

U.M. Valori medi su 100 g di prodotto
ph 5,2
% 40
g 60
g 52
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Al Bergeni
AN Rergene Presenza per ricetta o natura dell  Presenza per coptaminazione Fonte
prodotto crociata

Cereali contenenti g Butine NO NO
Crostacei e prodotti a base di crostacei NO NO
Uova ¢ prodotti a base di uova NO NO
Pesce e prodotti a base di pesce NO NO
Arachidi e prodotti a base di arachidi NO NO
Soia e prodotti a base di soia NO NO
Latte e prodotti a base di Batte Sl - latte
Frutta a guscio NO NO
Sedano e prodotti a base di sedano NO NO
Senape ¢ prodotti a base di senape NO NO
ss:nTii (;iii ss::::ﬂzng e prodotti a base di NO NO
Anidride s?olforosa e solfiti > 10 mg/kg o NO NO
10 mg/ Ritro
L_upini e prodotti a base di Bupini NO NO
Mo I Buschi ¢ prodotti a base di mo I Buschi NO NO
* Riferimento: all Begato 11 Rego Bamento U.E. N. 1169/11

Anagrafica Stabi limento
Ragione Socialle OSA Lattebusche s.c.a.

Indirizzo 0SA Via Nazionalle, 5§ - 32030 Buscfe di Cesiomaggiore (BL.)
grggb:lgﬁpto di Via Nazionalle, 59 - 32030 Buscfe di Cesiomaggiore (BL)
Codice di

identificazione IT 05 105 CE

sanitaria

Certificazioni
Norma/Standard di riferimento
UNI EN ISO 14001 - CERT. n° 1151
FSSC 22000 - CERT. N.45495
Certificazione BIOL.OGICA - IT BIO 021/2100027



