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	SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO                                                                                   Ed.0 Rev.1 del 09.02.2021

	DENOMINAZIONE
	YOGURT è BUFALA DI LATTE DI BUFALA

	DEFINIZIONE
	Prodotto ottenuto dalla fermentazione di fermenti lattici vivi specifici dello yogurt (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus)

	INGREDIENTI
	Latte intero di bufala, fermenti lattici vivi: Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

	ALLERGENI
	LATTE E DERIVATI (lattosio)

	ORIGINE DEL LATTE
	ITALIA

	PRODUZIONE
	GIORNALIERA 

	PESO 
	120 g 

	CONSERVAZIONE
	4°C

	FORMULAZIONE LOTTO
	L. AAMMGG

	SHELF LIFE
	XXXXX

	MODALITA’ DI CONSERVAZIONE
	Conservare in un luogo fresco a + 4°C 



	CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

	ASPETTO
	Caratteristico del prodotto fresco

	SAPORE
	Gustoso, con note di latte di bufala

	COLORE
	Bianco tipico del prodotto

	ODORE
	Tipico della fragola

	CONSISTENZA
	Cremoso



	PARAMETRI CHIMICO - FISICI

	pH
	< 4,7



	PARAMETRI MICROBIOLOGICI                                          VALORI ALLA PRODUZIONE

	ESCHERICHIA COLI
	Assente/25g

	ENTEROBATTERIACEE
	Assente/25g

	LISTERIA MONOCYTOGENES
	Assente/25g

	SALMONELLA spp
	Assente/25g

	COLIFORMI TOTALI
	Assente/25g
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	VALORI NUTRIZIONALI PER 100g DI PRODOTTO

	ENERGIA
	111 KJ/464 kcal

	GRASSI
	7.4g

	di cui acidi grassi saturi
	4.5g

	CARBOIDRATI
	6.5g

	DI CUI ZUCCHERI
	6.5g

	PROTEINE
	4.6g

	SALE
	0.1g



	CONFEZIONAMENTO

	PACKAGING PRIMARIO
	BARATTOLO DI VETRO

	CODICE EAN
	

	PACKAGING SECONDARIO
	

	N° DI COLLI PER PALLET
	

	DIMENSIONI PALLET EPAL
	

	PESO PEDANA 
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