MININNI

Dati Generali
Denominazione del prodotto
Denominazione di vendita
Codice articollo

Codice GTIN-13

Codice GTIN-14
Intrastat

Ragione sociale societa
Indirizzo societa

Marchio commercialle
Paese d'origine

Descrizione dell Prodotto
Forma e dimensioni (indicativi)
Peso all pezzo

Pezzi per confezione

Unita di vendita

Confezioni per cartone

Peso netto cartone

Modalita di conservazione

She B f-Rife

Modalita di preparazione
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Focaccia di grano duro classica 925

Rev. 1 del 16/02/2019

Focaccia di grano duro Classica ¢25 - Conf. pezzi 8 ATM

Prodotto Rievitato da forno parzia Bmente cotto e confezionato in atmosfera prot:
21651

8033219012306

1 8033219012303

1905 90 80

Industria Mo Ritoria Mininni s.r. .

Via Graviscel Ba c.s. 1448 - 70022 Al tamura (Bari) - Itallia

MININNI Buéne

Italia

Tonda, @25 cm, h.3cm

3509

1pz/F N owpack

Cartone

8 confezioni da 1pz/F I owpack

2,8kg

Conservare in frigorifero a temperature da 0°C a +4°C
35 giorni

Cuocere il prodotto in forno preriscaldato a 200°C per circa 5-6 minuti.
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www.molinomininni.com — laboratorio@molinomininni.com — Tel. +39.080.3103625
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MININNI

SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Focaccia di grano duro classica 925

Ingredienti
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Ingredienti: Semo Ba rimacinata d6RANO duro 57,3%, Acqua, O Bio extrawvergine di oliva 16%, Salle, Lievito naturalle

Pud contenere tracce di: soia, 1 atte

Informazioni Nutrizionalli (prodotto tall qualle)

Nutriente Valore per 100g U.M.

Energia Kjoule 1442 Chilojoulle
Energia Kcall orie 344 Clilocal orie
Grassi totali 17 Grammi
Acidi grassi saturi 2.4 Grammi
Carboidrati 41 Grammi
Zuccheri 1.7 Grammi
Fibre 1.5 Grammi
Proteine 6.7 Grammi
Salle 1.7 Grammi
Al Rergeni

Al Bergene Stato
Cereali contenenti g Butine Presente

Soia ¢ prodotti a base di soia

Possibi Be contaminante

Latte e prodotti a base di Batte (incBuso Battosio)

Possibi Be contaminante

Crostacei e prodotti a base di crostacei Assente
Uova e prodotti a base di uova Assente
Pesce e prodotti a base di pesce Assente
Aracthidi e prodotti a base di arachidi Assente
Frutta a guscio Assente
Sedano e prodotti a base di sedano Assente
Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo Assente
Anidride so I forosa ¢ so I fiti Assente
Lupini e prodotti a base di Bupini Assente
Mo I Buschi ¢ prodotti a base di mo I Ruschi Assente
Senape e prodotti a base di senape Assente
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Focaccia di grano duro classica 925

Rev. 1 del 16/02/2019

Dati Microbio Bogici (all momento dell confezionamento)

Parametro Valore

Carica microbica mesofilla < 10.000 ufc/g
Lieviti < 1000 ufc/g
Muffe < 1000 ufc/g
Bacill Bus cereus < 100 ufc/g
Coliformia 37°C < 100 ufc/g
Escherichia co i < 10 ufc/g
Stafil ococco coag. positivo < 100 ufc/g

Salmonell Ba spp

Assente /259

L isteria monocytogenes

Assente /25¢

Dati Chimico-fisici

Parametro Valore
Umidita 30-40%
Ceneri <0,95% 7 s.s.
Af B atossina B1 <2,0ug/kg
Af 1 atossina B1tB2:G1+G2 <4,0ug/kg
Ocratossina A <3,0ug/kg
Deossinivallenoll o <500ug/kg
Zeara Benone <50ug/kg
Piombo <0,1pg/kg
LMR Inferiore ai Bimiti previsti dall Ba Begis B azione europes

Caratteristiche organo Betticte

Aspetto

Consistenza

Odore

Gusto

Crosta dorata ottenuta grazie all Ba caramel Bizzazione deg Bi zuccheri semp Rici deriv
scissione dell’amido per mezzo degli enzimi normalmente presenti nella semola. Mollica
gialla ottenuta grazie all’elevato indice di giallo della semola.

Crosta friabile e mollica soffice ed alveolata grazie all’utilizzo del lievito naturale e dei
rigorosi metodi di Bievitazione.

Odore pronunciato grazie all Ba presenza di composti aromatici derivanti dall Ba farit
dall’utilizzo di lievito naturale.

Tipico, deciso, aromatico ed intenso per I'impiego di semola rimacinata ottenuta da grani
rigorosamente selezionati e dall’utilizzo di lievito naturale
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MININNI

Confezione
Imba l B o primario
Imba I B o primario
Imba I B o secondario

Etichettatura

Dati Logistici*
Tipo di Pall Bet
Protezione pall Bet
Cartoni per strato
Strati per pall Bet
Cartoni totali

Al tezza pall Bet
Peso netto

Peso Bordo
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Focaccia di grano duro classica 925

Rev. 1 del 16/02/2019

Fi I m ima1s/Pe evor PE 60 Myper alimenti; peso: 18g; spessore: 75um
Fi Im imais/Pe evor PE 60 mper alimenti; peso: 18g; spessore: 75um

Scato b a tipo americano dim. 26,6x30x36 cm; peso: 343g

Eticletta in carta; peso: 1g

EPAL. 1200x800 mm; peso: 22kg

Fillm estensibile in p Bastica; peso: 300g
12

5

60

195 cm

168kg

216kg

* La pallettizzazione puo variare su richiesta del cliente.

Disposizione di Legge
HACCP

Tracciabilita

Al Rergeni

Contaminanti

Pesticidi

OGM

In ottemperanza all Rego Bamento (UE) n. 852/2004 e successivi aggiornamenti.
In ottemperanza all Rego Bamento (UE) n. 178/2008 e successivi aggiornamenti.
In ottemperanza all Rego Bamento (UE) n. 1169/2011.
In ottemperanza all Rego Bamento (UE) n. 1881/2006.
In ottemperanza all Rego Bamento (UE) n. 396/2005 e successive aggiornamenti.

Il prodotto non contiene, non & costituito e non & ottenuto da OGM in ottemperanza al
Rego B amento (UE) n. 1829/2003 ¢ 1830/2003.

Certificazioni e Autorizzazioni

Autorizzazioni sanitarie
Certificazioni

N. 13728 (21/07/2015)
BRC 7/ IFS

La presente scheda annull Ba e sostituisce tutte Be precedenti.

Redatto

Verificato e approvato

Giuseppe Ga letta Giuseppe Galetta - Laboratorio Controllo Qualita
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