SCHEDA TECNICA

MILANO
RISTORAZIONE

Numero: 9486 Data Emissione: 03/01/2006

Denominazione prodotto: Filetti di Trota sviscerata e congelata - Convenzionale

Descrizione: 1l prodotto deve presentare le caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nella medesima specie
allo stato di buona freschezza e ben pulito. La glassatura dovra essere sempre presente e formare uno strato uniforme e continuo. Il prodotto
deve essere ottenuto al rispetto delle vigenti normative nazionali e CE. E' ammessa la presenza delle spine tipiche della specie e della pelle.

Ingredienti:

Confezionamento: Prodotto preconfezionato in involucro avvolgente di peso 5 Kg ca. L'etichettatura deve essere conforme alla normativa
vigente. Sull'etichetta deve essere riportato anche il nome latino del pesce

Imballaggio: Gli imballaggi secondari dovranno essere nuovi, non ammaccati, hon bagnati, né con segni di incuria nell impilamento e nel
facchinaggio.

Shelf - liferesidua; 50%

Note:

Caratteristiche mer ceologiche Caratteristiche sensoriali

Glassatura (%) 10 Colore tipico

Peso filetto () 100 - 350 Odore tipico del pesce fresco
Lunghezza (mm) 150 - 200

Attacchi parassitari assenti

Bruciatura da freddo assente

Difetti/Alterazioni assenti

Parametri microbiologici Parametri chimici

Aerobi mesofili totali Ufc/g 1e5 TVN (ppm) 200
Coliformi totali Ufc/g 1le3 Mercurio max (ppm) 0,5
Escherichiacoli Ufclg 10 Cadmio max (ppm) 1
Salmonella spp in25¢g assenti Limiti massimi dei residui DM 27/08/04 e successive  modifiche
Listeria monocytogenes in25¢g assente

\VVibrio cholerae in25¢g assente

\VVibrio parahaemolyticus in25g assente
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