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Z SEMILAVORATO PER PRODOTTI DA FORNO IN POLVERE Food T
— = SCHEDA TECNICA MOD M-MQ-23 REV 5 del 22 febbraio 2022
MOLITORIA Codice Prodotto: 5INT
SAN PAOLO Confezione: 12,5 kg

INFORMAZIONI GENERALI: “(\'\C
Il Semilavorato Mix Pizza Fibra aggiunto alla farina anticipa la maturazione, adatto alla produzione di tutti i prodotti da forno grazie alle

particolari vitamine e fibre di grano duro contenute, il prodotto finale ha un sapore dolce e gradevole.

INGREDIENTI: ‘,\,\,\C. _

Cruschello di grano duro,

Pasta acida di frumento in polvere
Destrosio monoidrato

Farina di frumento maltato

E300 acido L-Ascorbico

Alfa amilasi

INFORMATIVA ALLERGENI:
L=
L' elenco allergeni valutato e conforme all'allegato Il del R.CE 1169/2011 e s.m.i.
Allergene presente nel prodotto: contiene GLUTINE (di GRANO), pud contenere SEGALE, FARRO, ORZO, AVENA, SOIA, SENAPE, e SESAMO.

APPLICAZIONI E MODALITA D’USO: 7L L
- S -
E importante miscelare Mix Pizza Fibra alla farina direttamente nell'impastatrice prima di aggiungere gli altri ingredienti e poi procedere

come d'abitudine. Dose consigliata d'impiego dal 3 al 5% sulla farina.
CARATTERISTICHE GENERALLI: ‘,,,f\.

N\
Stabilimento di lavorazione e confezionamento: via Elorina 133, 96100 Siracusa, Italia
Lotto di produzione: ultima cifra anno + numero settimana + codice operatore confezionamento
Modalita di Conservazione: in luogo fresco e asciutto al riparo dalla luce e da fonti di calore

a confezione chiusa ed opportunamente conservato, 6 mesi.

Consumarsi Preferibilmente Entro (T.M.C.): Una volta aperto consumare preferibilmente entro 1 mese

CARATTERISTICHE ANALITICHE "\’\’\G
e
Muffe: 1000 ufe/g = =
Lieviti: 1000 ufc/g = -
R.CE 2073/2005 e s.m.i
BacillusCereus presunto: 100 ufc/g = :2 Si:?cgi dceﬁlréctr;i;gsgiitgig
definito su allegato 2
Coliformi: 1000 ufc/g - =
§:’asfi'|tlic‘>’<i::occhi coagulasi 1000 ufe/g ) )
Salmonella spp: = Assente ufc/25g R.CE 2073/2005 e s.m.i
Filth Test: <50 frammenti di insetti 22222;2 Eerte(jlor%cgg{; Legge 283/1962 e s.m.i.
B1+B2+G1+G2 < 4ug/kg R.Ce165/2010 e sm.i.
Micotossine* / Ocratossina A < 3ug/kg R.Ce 1881/2006 e s.m.i.
DON < 750 ug/kg R.Ce 1881/2006 e s.m.i.
/ oposoamale  Reeimmoeen
Residui di Pesticidi: = Limiti previsti R.Ce 396/2005 e s.m.i
Umidita massima (%): - 15.50 % DPR 9 feb. 2001,n°187 e sm.i.

*Costante monitoraggio del rischio di infezione fungina e contaminazione da tossine nel frumento.
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MOLITORIA Codice Prodotto: 5INT - Confezione: 12,5 kg

Food Safety

SANPAOLO — SCHEDA TECNICA MOD M-MQ-23 REV 5 del 22 febbraio 2022 Food
DICHIARAZIONE HACCP: L

Applicazione del sistema HACCP ai sensi del Regolamento (CE) 178/2002 e s.m.i. — Regolamento (CE) 852/2004 e s.m.i. — Regolamento
(CE) 2073/2005 e s.m.i. — D.Lgs. 193/2007 e s.m.i.

CONFORMITA MOCA "\’\’\C
Sacco di pura cellulosa doppio foglio + foglio PE conformi ai sensi del R.Ce 1935/2004 e s.m.i. + eventuale imballo decoro conforme al

regolamento (CE) 10/2011 e s.m.i. ed al D.M. 21/3/1973 e s.m.i.

DICHIARAZIONE OGM:

A —
Inaccordo alle informazioni fornite dai nostri fornitori di materie prime, si dichiara che i prodotti menzionati non consistono, non contengono
e non sono ottenuti da organismi geneticamente modificati (prodotto OGM-free), nel rispetto delle soglie di contaminazioni accidentali

definite dal Regolamento (CE) 1829/2003 e s.m.i e Regolamento (CE) 1830/2003 e s.m.i e non necessitano di etichettatura supplementare.

DICHIARAZIONE DI RINTRACCIABILITA: T
‘\\\k.
Il prodotto & fabbricato in conformita dei requisiti del Regolamento (CE) 178/2002 e s.m.i. — Principi e requisiti generali della legislazione

alimentare, istituzione dell’Autorita europea per la sicurezza alimentare e indicazione di procedure nel campo della sicurezza alimentare.

DICHIARAZIONE COLORANTI:

4 A ——
‘\\\k
Nessun colorante viene impiegato per la produzione del prodotto in oggetto. Tale prodotto € dunque privo di coloranti alimentari.
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