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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Descrizione del prodotto

Scheda Ricotta

Data di compilazione  07/02/2001
Data direvisione 31710/2(14

Nome del prodotto

Ricotta

Descrizione sintetica del prodotto

Ricotta di siera df latte vaccing

Ingredienti

Siero di latte, latte (paese d'arigine: Italia), crema di latte, sale, correttore di acidita: acido citrico

Stabilimento di produzione

Locality Santa Lucia, Agnadello (CR) - Codice identificativo IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nassuna

Conservabilita

15 giorni dalla data di produzione per la ricotta fresca
30 giorni dalla data di produzione per le ricotta a lunga conservazione da 200 g
35 glorni dalla data di produzione per e ricotta alunga conservazione da 1.800 g

Modalita di conservazione

In frigorifero da2a4°C

Modalita d’uso del prodotto

Pranto al consume, ¢a consumare entro 24 ore dall‘apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensioni

Paralleiepipedo da circa 1,500 g, misure 18x 11x 8 ¢cm
Tronco di cono da 200 g, diametro superiore 9,5 cm, diametro infericre 6 cm, altezza 6 cm
Tronco di cono da 1.800 g, diametro superiore 20 cm, diametro inferiore 14 cm, altezza 13,5 cm

Aspetto della superficie

Colore bianco tendente al giallo paglietino

Aspetto della pasta

Granuloso a fiocchi per la ricotta fresca, liscia per la ricotta & lunga conservazione da 200 g e 1,800 g

Caratteristiche chimico-fisiche

Umidita 5% +3
Grasso 12,5% £3
Grasso 5.5, > 45%

pH 6402

Caratteristiche microbiologiche

Escherichia coli
Stafilococchi coagulasi +
Listeria monocytogenes

Entro i limiti stabiliti dal Reg, (CE) 2073/2005
Entro i Timiti stabifiti dal Reg. (CE} 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. {CE) 2073/2005
Entro i limitl stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Salmonella ssp

Energia 642 k) - 155 keal
Grassi 12449

di cui acidi grassi saturi 8%9
Carboidrati 379,

di cui zuccheri 37q
Proteine 7lg

Sale 059,




Dichiarazioni e certificazieni

Origine delle materie prime

[ atte vaccino utfilzzate proviene esclusivamente da stalle itallane dislocate In Lombardia nelle
pravince di Cremena, Bergamo e Milano

Sostanze allergeniche

Latte

Organismi geneticamente modificati

Non vengone applicati processi o metods di produziane che madificana il patrimonio
genetic @ non vengeno impiegati organismi geneticamente modificati

Sisterma di autocontrollo
e dirintracciabilita

Attuazione di un sistema di autocontrollo alimentare (H.A.C.C.P) e di un sistema di
rintracciabilita dei prodotti alimentari secondo guanto previsto da;

- Req. (CE) 178/2002 in materia di sicurezza e rintracciabilita dei prodotti alimentari

- Reo, (CE) 852/2004 in materia diigizne dei prodotti alimentari

- Req, (CE) 853/2004 in materia diigiene degli alimenti di crigine animale

- Req. (CE) 1935/2004 riguardante i materiali destinatl a entrare in contatto con gli alimenti
- Req. (CE) 207372005 in materia di criteri microbiologici applicabili ai prodotti finiti

- Reg. (CE) 1881/2006 in materia di tencri massimi di alcuni contaminanti

- D. L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi e certificazioni

Analisi intere secendo protocollo di autocontrollo alimentare H.A.CCP.
Analisi esterne presso laboratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

Codifica interna

040 Ricottafresca (kg}
045 Ricotta vasetto 200 g (nr)
049 Ricotta ciotola 1.800 g (nr}

Codifica unita di vendita

8000774000048 Ricotta vasetto 200 g {codice 045)
8000774000062 Ricotta ciotola 1.800 g (codice 049)

Etichettatura

Secando quante previsto da;
- D, Lgs. 169/1992 e successive modiche concernenti Fetichettatura dei prodetti alimentari
- Reg. (UE} 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti

Confezionamento e pezzature

{odice 040 ricotta da circa 1,500 g confezionata sottovuioto
Codice 045 ticotta da 200 g in vasetto sigillato
Codice 049 ricotta da 1.800 g in ciotola sigillata

Codice 040 cassettain plastica da 10 pezzi

Codice 045 - plateaux tipo A da 9 pezzi
Imballaggio - scatola americana tipo A da 24 pezai
Codice 049 - plateaux tipo B da 2 pezai
- scatola americana tipo B da 2 pezzi
Cassetta in plastica dimensioni 50 x30% 14 cm, 10 piani da 4 pezzi (40 <olli totati)
Plateaux tipo A dimensioni = 28 x 28 x 6,5 cm, 12 piani da § pezzi (96 colll totali}
Pallettizzazione Plateaux tipo B dimensioni = 46 %22 x 11 tm, 8 piant da 7 pezzi (56 colli totali}

Scatola americana tipo A dimensioni = 33 %26 x 15 cm, 10 piani da 8 pezzi (80 colli totali)
Scatola americana tipoB  dimensioni = 41x 21 12 cm, & piani da 7 pezzi (56 colli totali)
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Descrizione del prodotto

SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Schada Mozzarella per plzza
_ | Data di compilazione  07/02/2001
Data di revisione 30/10/2074

Nome del prodotto

Mozzarella per pizza

Descrizione sintetica del prodetto

Formaggio a pasta filata dl latte vaccine

Ingredienti

Latte (paese d'origine: Italia), fermenti fattici vivi, caglio, sale

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello (CR} - Codice identificativa IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservabilita

30 giorni per le confazioni sottovuoto o in atmosfera protettiva
20 giorni per ke confezioni in flowpack

Modalita di conservazione

In frigorifero da 28 4 °C

Modalita d’uso del prodotto

Pronto al consumo, da consumare entro 48 ore dall‘apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensioni

Filone a parallelepipedo da 1000 g, misure 15k 8x 75 tm
Filone a parallelepipedo da 2000 g, misure 30 x8x 7,5 cm
Filone a cilindro da 1200 g, diametro 7 cm e altezza 25 ¢m
Cubetti a parallelepipedo, misure 4 % 4 x4 mm

Aspetto della supetficte Colore bianco tendente al glallo paglierino
Aspetto della pasta Pasta filata
Umidita 48,5% +3
Grasso 25%+3
Caratteristiche chimico-fisich
aratteristiche chimico-fisiche Crassn5.S. > 429
pH 525402

Caratteristiche microbiologiche

Escherichia coli
Stafilococchi coagulasi +

Listeria monocytogenes -

Salmonella ssp

Entro | limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. {CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. {CF) 2073/2005
Entroi limiti stabiliti dal Reg, {CE) 2073/2005

Valori nutrizionali madi
per 100 g di prodotto

Energia
Grassi

di cui acidi grassi saturi
Carboidrati

di cul zuccheri
Proteina
Sale

1332 k) - 327 keal
2534

1819

154

150

2189

379




Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime

I latte vaccino utilizzate proviene esclusivamente da stalie italiane disfocate in Lombardia nelle
province di Cremona, Bergamo e Milang

Sostanze allergeniche

Latte

Organismi geneticamente modificati

Non vengono applicati processi o metodi di produzione che modificang il patrimanio
genetico @ non vengono implegat! organisimi geneticamente modificati

Sistema di autoecontrollo
e dirintracciabilita

Attuazione di un sistema di autocontrollo alimentare (H.A.C.CP) e di un sistema di
rintracciabilita dei prodotti alimentari secondo quante previsto da:

- Reg. (CE) 178/2002 in materia di sicurezza e rintracciabilita dei prodotti alimentari

-Req. (CE) 852/2004 in materia di igiene dei prodotti alimentari

- Req. {CE) 853/2004in materia diigiene degii alimenti di origine animale

- Req. (CE) 1935/2004 riguardante i materiali destinati a entrare in contatto con gl alimenti
- Reg. (CE) 2073/2005 in mataria d} criteri microbiologici applicabiii al prodotti finiti

- Reg. (CE) 1881/2006 in mateia di tenor! massimi di alcuni contaminanti

- D, L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi & certificazioni

Analisi interne secondg protocollo di autocontrello alimentare HA.CCP,
Analisi esterne presso labaratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

Codifica interna

001 Mazzarella per pizza (kg)
006  Mozzarella per pizza a cubetti 3.000 g {nr)

Codifica unita di vendita

8000774000178 Mozzarella per pizza sottovuoto 1.000 g {codice 001)
8000774000116 Mozzarella per pizza sottovuoto 2.000 g (codice 001}
8000774000123 Mozzarella per pizza a cubstti 3.000 g (codice 006)

Etichettatura

Secondo quanto previsto da:
- D, Lgs. 109/1992 e successive modiche concernenti I'etichettatura dei prodottl alimentari
- Reg. (UE) 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti

Codice 001 - filone da 1,200 g 0 2,000 g confezionato in flowpack
Confezionamento e pezzature - filome da 1.000 g 2 2,060 g confezienato sottovuoto

Codice 006 - vaschetta da 3.000 g in atmosfera protettiva

(odice 001 ~ cassetta in plastica da 7/10/14 pezzi a seconda della pezzatura

- plateaux da 3/6 pezzi a seconda della pezzatura

Imballaggio - scatola americana tipo A da 6/12 pezzi 2 seconda della pezzatura '
Codice 006 - plateaux da un pezzo
- scatola americana tipo B da un pezzo
Cassetta in plastica dimensioni 50 x 30 x 14 ¢m, 12 piani da 4 pezzi (48 colli totali)
Plateaux dimensioni = 35x 28 x 12 cm, 8 piani da & pezzi (64 colli totali),
Pallettizzazione 1213 plani da 8 pezzi per il codice 006 (100 colli totali}

Scatola americana tipo A dimensioni =33 x 26 x 18 cm, 8 piani da & pezzi (64 colli totali)
Scatolaamericanatipp B dimensioni = 33 x26x 15 cm, 10 piani da 8 pezzi (80 colli totalf)
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Descrizione del prodotto

Scheda Mozzarellz
Data di compilazione  07/02/2001
Data di revisione 30/10/2074

Nome del prodotto

Mozzarella

Descrizione sintetica de! prodotto

Formaggio a pasta filata di latte vaccino

Ingredienti

Latte (paese d'erigine; Italia), fermenti lattici vivi, caglio, sale

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello (CR) - Codice identificativo IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservahilita

20 giorni dalla data di produziene

Modalitd di conservazione

In frigorifero da 22 4°C

Modalita d'uso del prodotto

Pronto al consumo, <a consumare entro 24 ore dall'apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensieni

Mozzarella a forma sferica da 10 g con diametro = 1,8 cm, da 30 g con diametre = 3,5 cm, da 100 g
con diametro = 4,8 ¢m, da 125 g con diametzo = 5,3 ¢m, da 250 g con diametro = 6,8 cm
Mozzarella a forma ditreccia da 250 g, dimensioni==13,5x5x 5 tm

Aspetio della superficte

{olore bianco tendente al giallo paglierine

Salmonella ssp

Aspetto della pasta Pasta filata
Umidita 60% 4
+
Caratteristiche chimico-fisiche 2::22 55, 32%3
PH 54402
Escherichia colf Entro i limiti stabiliti dal Reg. {CE} 2073/2005
o OO i

Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005

Valori nutrizionali medi
pet 100 g di prodotto

Energia
Grassi

di cul acidi grass satur]
Carboidrati

di cui zuccheri
Proteine
Sale

1.036 kJ - 249 keal
1894

13,59

1,79

179

181g

0849




Dichiarazioni e certificazioni

[Iatte vaccino utilizzate proviena esclusivamente da stalle italiane dislocate in Lombardia nelle

Origine delle materie prime o )
g P provinca di Cremona, Bergame e Milano

Sostanze allergeniche Latte

Nan vengono applicati processi o metodi di produzione che modificano il patrimonio

Organismi geneticamente modificati ) NN o X -
genefico e non vengona impiegati organismi geneticamente modificati

Attuazione di un sistema di autocontrollo alimentare (H.A.CCP) e di un sistema di
rintracciabilita dei prodotti alimentari secondo quanto previsto da:

- Reg. (CE} 178/2002 in materia di sicurezza e rintracciabilita dei procotti alimentari

- Ren. (CE} 852/2004 in materia diigiene dei prodotti alimentari

- Reg. (CE) 853/2004 in materia di igiene deqli alimenti di origine animala

- Req. (CE) 1935/2004 riguardante | materiali destinati a entrare in contatto con gli alimanti
- Reg. {CE) 2073/2005 In materia di criteri microbiologici applicabili ai prodotti finiti

- Reg, (CE) 188172006 in materia di tencri massimi di alcuni contaminant!

-D. L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Sistema di autocontrollo
e dirintracciabilita

Analisi interne secondo protocollo di autocontrello alimentare HA.CCP,

Analisi e certificazioni .. A
slec Analisi esterne presso labaratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

015 Mozzarella (kg)

18 Mozzarella busta 100 ¢ {hr)
024 Mozzarella vaschetta 125 g (nr}
026  Mozzarella vaschetta 250 g (nr)

Codifica interna

8000774000208 Mozzarella vaschetta 1.000 g {codice 015}
8000774000215 Mozzarella vaschetta 1.500 g (codice 015}
8000774000017 Mozzarella vaschetta 2.000 g {codice 015}
8060774000079 Mozzarella busta 100 g {codice 018)
8007740000248 Mozzarella vaschetta 125 g {codice 024)

- 8000774000031 Mozzarella vaschetta 250 g (codice 026)

Codifica unita di vendita

Secondo quanto previsto da:
Etichettatura ) - D, Lgs. 109/1992 e successive modiche concernenti I'etichettatura dei prodott alimentarl
- Reg. (UE) 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti

Codice 015 vaschetta da 1,000 g {mozzarelle da 10 g)
vaschetta da 1,500 g (mozzarelle da 30 g)
vaschetta da 2,000 g (mozzarelle da 30, 125 ¢ 250 g)
Codice 018 husta (mozzarelia da 100 g)
Codice 024 vaschetta da 125 g {mozzarelle da 30 g)
Codice 026 vaschetta da 250 g {mozzarelle da 10 g o treccia da 250 g}

Confezionamento e pezzature

Codice 015 plateaux o scatola americana da 1/2 pezzi a seconda della pezzatura
, Codice 018 plateaux o scatola americana da 20 pezzi
Imballaggio . . . .
Codice 024 plateaux da 18 pezzi ¢ scatola americana da 27 pezzi
Codice 026 plateaux o scatola americana da 10 pezzi
{assetta in plastica dimensioni 56 %30 x 14 cm, 12 piani da 4 pezzi (48 colli totali}
‘Plateaux dimensioni = 35 x 28 % 12 cm, 8 piani da 8 pezzt (64 colli totali),

Pallettizzazione 12/13 piani da 8 pezzi per il codice 006 (100 colli totali)
C Scatola americana tipo A dimensioni=:33 x 26 x 18 cm, § plani da 8 pezzi {64 colli totali}
Scatola americanatipo B dimensioni= 33 % 26 x 15 cm, 10 piani da 8 pezzi (80 colli totali}
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Descrizione del prodotto

Scheda Torta di formaggic

Data di compilazione  07/02/2001

Data di revisione 11/12/2014

Nome del prodotto

Torta di formaggio

Descrizione sintetica del prodotto

Specialita tradizionale composta da mascarpone (49%), gorgonzola doice dop (23%), robiola (23%)e
noci squsciate (5%)

Ingredienti

Latte, crema di latte, nodi sgusciate, caglio, sale, correttore di acidita: adido citrico

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello (CR) - Codice identificativo IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservahilita

10 giorni dalla data di produzione

Modalita di conservazione

Infrigorifero da 2 a4 °C

Modalita d’uso del prodotto

Pronto al consumo, da consumare entro 24 ore dall‘apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensioni

Torta cilindrica da circa 2 0 3 kg
Tranci a paralielepipedo da cdrea 1,5 kg

Aspetto della superficie

Colore hianco tendente al giallo paglierino

Aspetto della pasta Cremoso
Umidita 4% 2
Caratteristiche chimico-fisiche Grasso 36,5% £ 3
pH 55+03

Caratteristiche microbiologiche

Escherichia coli
Stafilococchi coagulasi +
Listeria monocytogenes
Salmonella ssp

Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti daf Req. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dai Reg. (CE) 2073/200%
Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CF) 2073/2005

Valori nutrizienali medi
per 100 g di prodotto

Energia 1604 k) - 388 keal
Grassi 36,60
di cui acidi grassi saturi 2434
Carboidrati 244
di cui zuccheri 20
Proteine 123¢

Sale 1q




Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime

La crema di [aite utilizzata per il mascarpone, il gorgonzola dolce dop e la rebiola provengono da
stabilimenti ubicati in Italia

Sostanze allergeniche

Latte, nodi sgusciate

Organismi geneticamente modificati

Non vengono applicati processi o metodi di produzione che madificana il patrimonic genetleo € non
vengono implegati organismi geneticamente modificati

Sistema di autocontrolle
e di rintracciabilita

Attuazione di un sistema di autocontrotlo alimantare (H.A.CCPY e di un sistema di rintracciabilita dei
prodotti alimentari secendo quanto previsto da:

~Reg, (CE) 178/2002 in materia di sicurezza e rintracciabilita dei prodotti alimentari

- Reg, (CE) £52/2004 in materia i igiene dei prodottl alimentari

- Reg. (CF) 853/2004 in materia di igiene degli alimentf di origine animale

-Reg. (CE} 1935/2004 riguardante i materiali destinati a entrare in contatto con gli alimenti

- Reg. {CE) 2073/2005 in materia di criteri microbiologici applicabili ai prodotti finiti

- Req. (CE) 1881/2006 in materla di tanori massimi di alcuni contaminanti

- D, L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi e certificazioni

Analisl interne secondo protocollo di autocontrollo alimantare H.A.CCP.
Analisi esterne presso laboratori certificati ]

Codifica, presentazione e confezionamento

Codificainterna

075 Torta di formaggio (ko)
077 Trancio noci (kg)

Codifica unita di vendita

Nessuna

Etichettatura

Secondo quanto previsto da:
-D. Lgs. 109/1992 e suecessive modiche concernent] 'etichettatura dei prodotti alimentari
- Reg. (UE) 1169/2071 relativo alla foritura di informazioni sugli alimenti

L

Confezionamento e pezzature Codice 075 torta di formaggio da circa 2 0 3 kg confezionata in pellicola
P {odice 077 trancio di formaggio da circa 1,5 ky confezionato in pellicola
Codice 075 plateaux tipo A contenente una torta da 2 kg
Imballaggio Codice 075 scatola americana contenente una torta da 3 kg
Codice 077 vlateaux tipo B da 4 pezzi
Plateaux tipc A dimensioni = 35x 28 x 14 cm, 7 piani da 8 pezzi {56 colli total?)
Pallettizzazione Plateaux tipo B dimensioni =46 ¥ 22 11 cm, 8 plani da 7 pezzi (56 colli totali)
Scatola americana dimensioni = 35 x 32 14 ¢cm, 7 piani da 6 pezzi {42 colli totali)
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Descrizione del prodotto

Scheda Mascarpone

Data di compilazione  07/02/2001

Data di revisione 31/10/2014

Nome del prodotto

Mascarpone

Descrizione sintetica del prodotte

Crema di latte vaccino

Ingredienti

Crema dilatte, correttore di acidita: acido ditrica

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello (CR} - Codice identificative IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservabhilita

20 giorni dalla data di produziene per il mascarpene in sacchi o tele

45 giorni dalla data di produzicne per il mascarpone a lunga conservazione in ciotole e vasetti

Modalita di conservazione

In frigorifera da2 a4 °C

Modalita d'uso del prodotto

Pronto al consumo, da consumare entro 24 ore dall‘apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensieni

In sacchi ¢ tele a peso variabile {solo su richiesta)

Vasetto cilindrico da 200 g, diametro 11 e altezza 4,5 cm
Vasetto cilindrico da 500 g, diametro 11 e altezza 8,5 cm
Ciotola cilindrica da 2.000 g, diametro 20 e altezza 10,5 cm

Aspette della superficie

Colore bianco tendente al giallo paglierine

Aspetto della pasta Cremaso
Umidita 2,5% L2
Caratteristiche chimico-fisiche Grasso 50,5% 2
pH 6,2:40,2
Escherichia cali Entre i limiti stabiliti dal Req. (CE) 2073/2005
Caratteristiche imicrobio IogiEhé S‘lraﬁlt.]cocchl coaquiast + Entro | I{ma't! stab!I!t! dal Reg, (CE} 207372005 |
Listeria monacytogenes Entro i limiti stabiliti dal Reg, (CE} 2073/2005
Salmonella ssp Entra i limiti stabiliti dal Reg. (CE} 2073/2005

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Energia
Grassi

di cui adidi grassi saturi
Carboidrati

di cui zuccheri
Proteine
Sale

1.975 kJ - 480 keal
5044

1639

1649

1649

49

01g




Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime La crema di latte utitizzata proviene da stabilimenti ubicatiin Italia

Sostanze allergeniche Latte

Non vengong applicati processi o metodi di produziane che modificano il patrimonic genetico & non

Organismi geneticamente modificati A o . P
vengono implegat] organismi geneticamente madificati

Attuazione di un sistema di autocontrolle alimentare (H.A.CC.P) & di un sistema di rintracciabilita dei
prodotti alimentari secondo quanto previsto da:

- Reg. (CE) 178/2002 in materia di sicurezza e rintracciabilitd dei prodotti alimentari

- Reg. (CE) 852/2004 in materia di igiene del prodott! alimentari

- Reg. (CE) 853/2004 in materia di igiene degli alimenti di origine animale

- Reg. {CE) 1935/2004 riguardante | materiali destinati a entrare in contatto con gfi alimenti

- Reg, {CE) 2073/2005 in materla di criteri microbislogici applicabili ai prodotti finiti

- Reg, {CE) 1881/2006 in materfa di tenori massimi di alcuni contaminant;

- D.L. 193 del 06/11/2007, attuazione deila direttiva 2004/41/CE

Sistema di autocontrollo
e dirintracciabilita

Analisi interne secondo pretocolla di autocontrolio alimentare HALCPR.

Analisi e certificazioni iy e
Analisi esterne prasso laboratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

061 Mascarpone in sacchi o tele (kg}
064  Mascarpone vasetto 200 g (nt)
066 Mascarpone vasetto 530 g (nr)
069  Mascarpone ciotola 2.00¢ g {nr)

Codifica interna

8000774000192 Mascarpone vasetto 200 g (codice 064)
Codifica unita di vendita 800077400047 Mascarpone vasetto 500 g (codice 066)
8000774000253 Mascarpona dgtola 2,000 g (codice 069)

Secondo quanto previsto da;
Etichettatura - D. Lgs, 109/1992 e successive modicha concernenti 'etichettatura dei prodotti alimentari
- Reg. (UE) 1169/2011 relative alla fornitura di infermazioni sugli alimenti

Codice 061 mascarpone in sacchi o tele a peso variabile (solo su richiesta)
. Codice 064 mascarpone in vasetto sigillato da 200 g
Confezionamento e pezzature . . iy
Codice 066 mascarpone in vasette sigillato da 500 g

Codice 069 mascarpone in ciotola sigillata da 2.000 g

Codice 064 - plateaux tipo A da 18 pezzi
- scatola americana tipo A da 18 pezzi
Imballaggio Codice 066 - plateaux tipq Ada 9 pezzi .
- statola americana tipo A da 9 pezzi
{odice 069 - plateaux tipo B da 7 pezzi
- scatola americana tipo B da 2 pezzi
Plateaux tipo A dimensioni = 28 x 28 x 6,5 cm, 12 piani da 8 pezzi (96 colli totali)
Plateaux tipo B dimensioni = 46x 22 x 11 ¢m, 8 piani da 7 pezzi (56 colli totali)

Pallettizzazione
Scatola americanatipo A dimensioni =33 x 26 %15 cm, 10 piani da 8 pezzi (80 colli totali)

Scatola americanatipo B dimensioni = 41x21x 12 cm, 8 piani da 7 pezzi (56 collitotali)
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Descrizione del prodotto

SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Scheda

Mascarpone Antiche Bonta

Data di compllazione  28/03/2008

Data direvisione

1412/2014

Nome del prodotto

Mascarpene Antiche Bonta

Descrizione sintetica del prodotto

Crema di latta vaccino

Ingredienti

Crema dilatte, correttore di acidita: acido citrico

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello {CR} - Codice identificativo T 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservabilita

10 giorni daila data di preduzione

Modalita di conservazione

In frigerifero da2a 4°C

Modalita d'uso del prodotto

Pronto al consumo, da consumare entro 24 are dall‘apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensioni

Panetto da circa 500 g

Aspetto della superficie Colore hianco tendente al giallo paglierino
Aspetto della pasta Cremoso
Umidita 48% +3
Caratteristiche chimico-fisiche Grasso 46,5% +3
pH 6,202

Caratteristiche microbiologiche

Escherichia coli
Stafilacocchi coagulasi -+
Listeria monocytogenes
Salmonella ssp

Entro i limiti stabiliti dal Req. (CE) 2073/2005

Entro i limiti stabiliti dal Reg,

Entroi limiti stabiliti dal Req, {CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg, {CE} 2073/2005

(
{CE) 2073/2005
{
{

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Energia
Grassi

di cui acidi grassi saturi
Carboidrati

di cui zuccheri
Proteine
Sale

1799 kJ - 437 keal
46,59

3349

29

29

260

01g




Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime

La crema di latte utilizzata proviene da stabilimenti ubicat! in ltafia

Sostanze allergeniche

Latte

Organismi geneticamente modificati

Nan vengono applicati processi ¢ metodi di preduzione che madificano f patrimonio genetico € non
vengoeno implegati organismi geneticamente modificati

Sistema di autocontrollo
e di rintracciabilita

Attuazione di un sistema di autocontrolio alimentare (H.A.C.C.P) e di un sistema di rintracciabilita del
prodotti alimentari secondo quanto previsto da;

~Reg. (CE} 178/2002 in materia di sicurezza e rintracciabilita dei prodotti alimentari

- Reg. (CE} 852/2004 in materia diigiene dei prodotti alimentari

- Reg. (CE} 853/2004 in materia di igiene degli alimenti di origine animale

- Reg. (CE) 1935/2004 riguardante i materiali destinati a entrare In contatto con gli alimenti

- Req. {CE) 20732005 in matetla di critarl microblologict applicabili al prodottl finiti

- Reg. (CE) 1881/2006 in materia di tenoti massimi di alcuni contaminanti

- D. L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi e certificazioni

Analisi interne secondo pratocelle di autocontrello alimentare HA.CCP.
Analisi esterne presso laboratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

Codifica interna

060  Mascarpone Antiche Bonta (kg)

Codifica unita di vendita

Nessuna

Etichettatura

Secondo quanto previsto da:
- D. Lgs. 109/1992 e successive modiche concernenti 'etichettatura dei prodotti alimentari
- Reg. (UE) 1169/2017 refativo alla fornitura di informaziani sugli aliment}

Confezionamento e pezzature

Panetto di mascarpone confezionato a mano da circa 500 g

[mbéllaggio

Plateaux da 10 pezzi {circa 5 kg totali)

Pallettizzazione

Plateaux di dimensioni = 35x 28 x 12 cm, 12 piani da 4 pezzi (48 colli totali)
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Scheda Scamorza affumicata

Descrizione del prodotto

Data di compilazione  07/02/2001
Data di revisione 11/112/2014

Nome el prodotto

Scamorza affumicata

Descrizione sintetica del prodotto

Formaggio a pasta filata di latte vaccing, affumicate in modo naturale mediante fumo ottenuto

esclusivamente da trucioli di faggio

ingredienti

Latte (paese d'origine; Italla), fermentl lattici vivi, caglio, sale

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello (CR) -

Codice identificativo IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservabilita

20 giorni per le scamorze legate

45 gjorni per le confezioni sottovuoto

Modalita di conservazione

In frigoriferc da2a4°C

Modalita d'wso del prodotto

Pronto al consumo, da consumare entro 48 cre dalfapertura

Caratteristiche del prodotte

Forma, peso e dimensioni

Bambuolina legata da circa 300 g, ingambro approssimative 107 x 8 cm
Bambolina da 250 g, ingombro approssimative 11,5% 6,5 X6 cm
Bambolina da 280 g, ingembro approssimative 12,5 % 7 x 6 cm
Parallelepipedo da circa 2 kg, misure 19% 10 % 10 em

Treccla da circa 2 kg, misure 28 x 14 x7 cm

Aspetto della superficie

Colore giallo paglierino tendente a! giallo vera

Aspetto della pasta Pasta filata
Umidita 48,5% +3
Grasso H5%+3
Caratteristiche chimico-fisiche GrassoS.s. >4 4;/0
oH 5,2::0,2
Escherichia coli Entroi limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005

Caratteristiche microbiologiche

Stafilocacchi coagulasi +
Listeria monocytogenes
Salmonella ssp

)
Entroi limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/20G5

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Energia
Grassi

di cui acidi grassi saturi
Carboidrati

di cui zuccheri

1.315 k) - 317 keal
46g
1769
187
189




Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Proteine 229
Sale _ 1g

\

Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime

I latte vaccino utilizzato proviene esclusivamente da stafle italiane dislocate In Lombardia nelle
province di Cremona, Bergamo e Milano

Sestanze allergeniche

Latte

Organismi geneticamente modificati

Non vengono applicati processi o metadidi produzione che madificano i patrimonio
genetico e hoh vengong impiegati organismi geneticamente modificati

Sistema di autocontrolle
e i rintracciability

Attuazione di un sistema di autocontrollo alimentare (H.A.L,C.P) e di un sistema di
rintracciabilita dei prodotti alimentari secondo quanto previsto da:

- Reg. (CE) 178/2002 in materia di sicurazza e rintracciabilita dei produtti alimentari

- Reg. (CE) 852/2004 in materia di igiene dei prodotti alimentari

- Re. (CE) 853/2004 in materia diigiene degii alimenti di origine animale

- Reg. (CE} 1935/2004 riguardante i materiali destinati a entrare in contatto con gli ali ment|
- Reg. (CE) 2073/2005 in materia di criteri microbiologict applcabili ai pradotti finit

- Reg. (CE) 1881/2C06 in materia di tenori massimi di afcuni contaminanti

-D. L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi e certificazioni

Analisi interne secondo protocolle di autocontrollo alimentare H.ACCP.
Analisi esterne presso laberatori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

Codifica interna

034 Scamorza affumicata {kq)
0342 Scamorzone affumicate (kg)
035 Scamorzabianca 280 g (nr)
0352 Scamorza affumicata 250 g {nr}
16 Treccione affumicato (kg)

Codifica unita di vendita

8000774000161 Scameorza affumicata 280 ¢ sottovuots (codice 035}

Etichettatura

Seconda quanto pravisto da:
~D. Lgs. 109/1992 e successive madiche concernentil'etichettatura dei prodotti alimentari
- Reg. (UE) 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti

Confezionamento e pezzature

Codice 034 scamorze da circa 300 g legate a coppie

Codice 9342 scamorzone da circa 2 kg confazionato sottovuoto
(odice 035 scamorza da 280 g confezionata sottovucto
Codice 0352 scamorza da 250 g confezionata sottovucto
Codice 036 treccione da cirea 2 kg confezionato settovuoto

Codice 034 plateaux da 8 copple (16 pezz}
Codice 0342 plateaux da 4 pezzi
Codice 035 - plateaux da 18 pezzi

Imbaltaggio - scatola americana da 24 pezzi

Codice 0352 - plateaux da 18 pezzi

Codice 036 cassetta In plastica da 4 pezzi

(assetta in plastica dimensioni 50 x30% 14 cm, 12 piani da 4 pezzi (48 colii totali)
Pallettizzazione Plateaux dimensioni =46 x 22 x 11 cm, 8 piani da 7 pezzi (56 colli totali)

Scatola americana dimensioni = 33 x 26 x 16 cm, 8 plani da 8 pezzi (64 colli totali)




Fhssisnt P Z““W”@W/

CASEIFICIO DEL CIGNOQ $.P.A. A SOCIO UNICO

Capitale sociale: € 1.040.000,00 interamente versato
Soggetta a controllo e coordinamento da parte delia GLOR .84,

T
03 279
CE

Sede legale: Via Carlo Giuseppe Merlo, 1 - 20122 Milano (M) - 1taly

Sede operativa: Localitd Samta Lucia - 20020 Agnadelio ([CR) - Italy

Teleforio: +39 0373 93048 - Fax: +30 0373 976055 - Fax ordink +39 0373 936088
www.caseificlodeltlgnot - nto@easelficiodalelgnott - pec@pescasaificiadeleigne.it
iscrizione ai Reglstro deile Imprese di Milano, Partta lva e Codice Fiscale: 04552490153
CCIAA/Numaro Iscrizione REA; MO022347 - Codice Maccanografico Esterc: MIOY 1262

SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Descrizione del prodotto

Scheda Scamorza blanca
Data di compilazione  07/02/2001
Data di revisione 11/12/2014

Nome del prodotto

Scamerza hianca

Descrizione sintetica del prodotto

Formaggio a pasta filata di latte vaccino

Ingredienti

Latte (paese d'origine: Italia), fermenti latticl vivi, caglio, sale

Stabilimento di produzione

Localitd Santa Lucia, Agnadelio (CR) - Codice identificativo IT 03 279 CE

Maturazione e/o stagionatura

Nessuna

Conservabilita

20 giorni per le scamarze legate
45 giorni per le confezioni scttovuoto

Modalita di conservazione

Infrigorifero da 2 a 4°C

Modalita duse del prodotto

Pronto ai consumo, da consumare entro 48 ore dall apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensioni

Bambelina legata da circa 300 g, ingembro approssimativo 10 x7 x8 cm
Bambelina da 300 g, ingombro approssimativo 12,5 X 7 x 6,5 cm

Aspetto della superficie

Colore bianco tendente al giallo paglierino

Aspetto della pasta Pasta filata
Umidita 51%+3
+
Caratteristiche chimico-fisiche g:::zz o5, 23:5:;_ 3
pH 5202

Caratteristiche microbiologiche

Escherichia coli
Stafilococehi coagulasi +
Listeria monocytogenes
Salmonella ssp

Entroi fimiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stahiliti dal Reg. {CE) 2073/2005
Entro { limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. {CE) 2073/2005

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Energia

Grassi

di cui acidi grassi saturi
Carboidrati

di cui zuccheri
Proteine
Sale

1.257 kJ - 303 keal
23,69

1699

169

169

21y

13¢




Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime

Il latte vaccino utilizzato proviene esclusivamente da stalle italiane dislocate in Lombardia nalle
province di Cremona, Bergamo e Milane

Sostanze allergeniche

Latte

Organismi geneticamente modificati

Non vengona applicati process! o metedi di produzione cha modificana il patrimenio
genetico e non vengono impiegati organismi geneticamente modificati

Sistema di autocontrollo
e di rintracciabilita

Attuazione di un sistema di autocontrollo alimentare (H,A.C,C.P) e di un sisterna di
rintracciabilita dei prodotii alimentari seconde quanto pravisto da;

- Reg. (CE) 178/2002 in materia di sicurezza e rintracclabilita del prodotti alimentari

- Reg. (CE) 852/2004 in materia di igiene dei prodotti alimentari

- Reg. (CE) 853/2004 in materla di igiene degli aliment! di orfgine animale

- Reg. (CE) 1935/2004 riguardante i materialf destinati a entrare in contatto con gli alimenti
- Reg, {CE} 2073/2005 in materia df criteri microbiologici applicabili ai prodotti finiti

- Reg, {CE) 1881/2006 in materia di t2nori massimi di alcuni contaminanti

- D. L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi e certificazioni

Analisi intarne secondo protecollo di autocentrolio alimentare H.A.CCP.
Analisi esterne presso laboratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

Codifica interna

130 Scamorzabianca (kg) _
031 Scamorza blanca 30¢ g (nr)

Codifica unita di vendita

8000774000154 Scamorza blanca 300 g sottovuoto {codice 031)

Etichettatura

Secondo quante previsto da;
- D, Lgs. 109/1992 e successive modiche concernenti Petichettatura del prodotti alimentari
- Req. (UE) 11692011 relativo alla fornitura di informazion sugli alimenti

Confezionamento e pezzature

Codice 030 scamorze da circa 300 g legate a coppie
Codice 031 scamorza da 300 g confezionata sottovuoto

Codice 030 plateaux da 8 coppie {16 pezzi)

Imballaggio Codice 031 - plateawx da 18 pezzi
- scatola americana da 24 pezzi
Pallettizazione Plateaux dimensioni = 46 x 22 x 11 cm, 8 piani da 7 pezzi (56 colli totali)

Scatola americana dimensioni=33 x 26 x 18 cm, 8 piani da 8 pezzi (64 colli totali)




BURRO
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CRESPI ENRICO s.45.- 5. GIORGIO D) BIASSONO - Tal. 039.303121

SCHEDA TECNICA
BURRO PASTORIZZATO
" ANALISI CENTESIMALE:
UMIDITA MAX 16
GRASSO 82 %
RESIDUO SECCO 2 %
ANALISI CHIMICHE:
ACIDITA ESPRESSA IN ACIDO OLEICO 0,3-0,6%
PEROSSIDI inferiori a 0,3 meq
ANALIST BATTERIOLOGICA:

. CARICA MICROBICA TOTALE < 10.000 ufc. /g

‘ COLIFORMI TOTALIL assenti
E. COLI assenti
MUFFE <10
LIEVITI < 10
SALMONELLE assentiin25 g
LYSTERIA assente in 25 g
CLOSTRIDI SOLFITO RIDUTTORI assenti
STAFILOCOCCHI assenti
YERSINIA assente

BURRIFICIO
CRESPI ENRICO s.As.

surriFicio ENRICO CRESPI s.s 01 CRESPIR. - BERETTAE. & C. - Via Regina Margherita 9 - Tel. 038.303.121- 20046 S, GIORGIO di BIASSONO (M)}

c.c. Milano N. 0956300 - Partita (VA 00762880861 - Cod. Fiso, 63003450158 - ASL PROV. MILANG 2 - Servizio Veterinario
CONTRIBUTO AMBIENTALE CONAJ ASSOLTC
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Descrizione del prodotto

Scheda Ricotta Antiche Bonta

Data di compilazione  07/02/2001

Data di revisione 31/10/2014

Nome del prodotto

Ricotta Antiche Bonta

Descrizione sintetica del prodotto

Ricotta disiero di latte vaccino

Ingredienti

Siero di latte, latte {paese d'origine: Ttalia), crema di latte, sale, correttore di aciditd: acido ditrico

Stabilimento di produzione

Localita Santa Lucia, Agnadello (CR) - Codice identificativo IT 03 279 CE

Maturazione /o stagionatura

Nessuna

Conservabilita

12, giorni dalla data di produzione per le ricotte da circa400 g
15 giorni dalla data di produzione per le ricotte da circa 1.500 g

Modalita di conservazione

Infrigorifero da2 a4 *C

Modalita d’uso del prodotto

Pronto al consumo, da consumare entro poche ore dall’apertura

Caratteristiche del prodotto

Forma, peso e dimensioni

Troneo di cono da circa 400 g, diametro superiore 11 cm, diametro inferiore 8,5 am, altezza 5,5 cm
Tronco di cono da circa 1.500 g, diametro superiore 18,5 cm, diametro inferiore 12 cm, altezza 10 cm

Aspetto della superficie

{olore hianco tendente al giallo paglierino

Aspetto della pasta @ranuloso a fiecchi
Umidita 715%+3
- - Grasso 16,5% =3
tterist -
Caratteristiche chimico-fisiche Grasso .S, 5 50%
pH 6,4+0,2

Caratteristiche microbiologiche

Escherichia coli
Stafilococchi coagulasi +
Listeria monocytogenes
Salmonella ssp

Entroi limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro i limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005
Entro { limiti stabiliti dal Reg. (CE) 2073/2005

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto

Fnergia
Grassi

di cui adidi grassi saturi
Carboidrati

di cui zuccheri
Proteine

Sale

795 k) - 192 keal
1679

1199

359

359

699

06g




Dichiarazioni e certificazioni

Origine delle materie prime

I 1atte vaccino utilizzato proviene esdusivamente da stalle italiane dislocate in Lombardia nelle
province di Cremana, Bergamo e Milang

Sostanze allergeniche

Latte

Organismi geneticamente modificati

Non vengone applicati processi o metadi di produzione che modificano il patrimonio
genetico e non vengono impiegati organismi geneticamente modificatl

Sisterna di autocontrolle
e di rintracciabilita

Attuazione di un sistema di autocontrollo alimentare (H.A.CCP) e di un sistema di
rintracciabilita dei pradotti alimentari secondo quanto previsto da:

- Rag, {CE) 178/2002 in materla di sicurezza e rintracclabilita del prodotti alimentari

- Rag. (CE) 852/2004 in materia di iglene del prodotti alimentari

- Reg. {CE) 853/2004in materia di igiene degli alimenti di origine animale

- Reg. (CE) 1935/2004 riguardante i materiali destinati a entrare in contatto con gl alimanti
- Reg. (CE) 2073/2005 in materta di criteri microbiologici applicabili ai prodotti finiti

- Reg, (CE) 1881/2006 in materia di tenori massimi di alcuni contaminanti

-D. L. 193 del 06/11/2007, attuazione della direttiva 2004/41/CE

Analisi e certificazioni

Analisi inteme seconde protocollo di autocontrello alimentare H.A.CCP.
Analisi esterne pressa faboratori certificati

Codifica, presentazione e confezionamento

Codifica interna

041 Ricotta Antiche Bonta (kg)
043 Ricottina Antiche Bonta (kg)

Codifica unita di vendita

2219084 Ricotta Antiche Bantd {codice 041}, a peso variabile
2309519 Ricottina Antiche Bonta (codice 043), a peso varlabile

Etichettatura

Secondo quanto previsto da:
-D. Lgs. 109/1992 e successive modiche concernenti etichettatura dei prodotti alimentari
- Reg. (UE) 116972011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti

) Codice 041 ricotta da circa 1.500 g confezionata sottovuoto

Confezionamento e pezzature ) ) , )
Codice 043 ticotta da circa 400 g confezionata sottovuoto
. Codice 041 plateaux tipo A da 2 pezzi

Imballaggio

299! Codice 043 plateaux tipo B da 10 pezzi

tivo A i . . N

Pallettizazione Plateaux tipo dimensioni = 46 x 22 x 11 cm, 8 piani da 7 pezzi (56 colli totali)

Piateaux tipo B dimensioni = 35 x 28 x 14 cm, 7 piani da 8 pezzi (56 colli totali)




