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	SLILAB S.r.l.  – Noci (BA)
	Caseificio Barone S.r.l.

	Laboratorio di analisi chimica-microbiologica sugli alimenti
	Sede: S.P. 361 – Km. 26,400 – 73014 – Gallipoli (LE)

	Autorizzato dal Ministero della Salute
	

	Prot. N. 600.5/59.812/414 e Prot. N. 600.5/59.812/1203
	

	Denominazione di vendita
	Ricotta misto pecora

	Codice prodotto
	0005

	Ingredienti
	Siero di latte, latte, latte di pecora, panna, sale

	Cod. Ean
	8032862530052

	Peculiarità del prodotto
	

	Classificazione
	Ricotta

	Imballaggio
	Fuscello di circa 800 gr.

	Stato fisico
	Solido

	Caratteristiche chimiche all’origine

(valori medi su 100 g. di prodotto)
	· Umidità

· Grasso sul t.q.:

· Grasso su s.s.:

· pH


	

	Caratteristiche  microbiologiche
	· Salmonella spp.

· Escherichia coli

· Listeria Monocytogenes

· Staphylococcus Aureus



	Temperatura di conservazione
	< + 4°C

	Temperatura di trasporto
	< + 4°C

	Termine di conservazione
	7 gg

	Allergeni
	Derivati del latte

	Conforme alla legislazione sulla rintracciabilità Reg. 178/2002

Conforme al Reg. 853/2004 CEE

Conforme alla Direttiva CEE 89/2003 sugli allergeni All. III bis



	Le informazioni sopra riportate non assolvono il ricevente dall’obbligo di identificare e di verificare l’idoneità all’utilizzo
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	SLILAB S.r.l.  – Noci (BA)
	Caseificio Barone S.r.l.

	Laboratorio di analisi chimica-microbiologica sugli alimenti
	Sede: S.P. 361 – Km. 26,400 – 73014 – Gallipoli (LE)

	Autorizzato dal Ministero della Salute
	

	Prot. N. 600.5/59.812/414 e Prot. N. 600.5/59.812/1203
	

	Denominazione prodotto
	Ricotta misto pecora

	Marca prodotto
	Caseificio Barone Srl

	Cod. refeferenza interno 
	0005

	Cod. Ean cartonaggio
	

	Tipo confezione
	

	T.M.C. franco Caseificio
	

	I.V.A.
	04%

	Tipo imballo
	

	Dimensione imballo
	

	Pezzi per imballo Nr.
	

	Imballo per strato
	

	Numero strati
	

	Imballi per pallet
	

	Altezza pallet
	


