S SCHEDA TECNICA-ALLEGATO DI GARA
QualiEAa&éervizi

Data di emissione: 03/12/2018

Prodotto: prosciutto cotto G2_L9 REV 2.0

Descrizione prodotto

Prodotto a base di coscia di suino ottenuto da cosce selezionate, privato del geretto e sfiancato su tre
lati; il processo deve prevedere iniezione di salamoia, zangolatura, stampatura della coscia, cottura a
vapore in stampo, raffreddamento, confezionamento in condizioni controllate e pastorizzazione.

Caratteristiche organolettiche

Colore Tipico rosa omogeneo

Odore Dolce e leggermente speziato

Consistenza Morbida al palato con mantenimento della fetta al
taglio, tessitura particolarmente compatta

Ingredienti: Coscia di carne di suino, sale e tutti gli aromi consentiti dal DM 21 settembre 2005
tranne lattosio, proteine del latte e di soia. Il prodotto deve essere del tutto privo di glutine, lattosio
e polifosfati aggiunti. Il prodotto fornito non deve contenere allergeni (Reg. UE 1169/2011 e s.m.i.)
diversi da quelli previsti e indicati come ingredienti, nemmeno in tracce o come presenza nello
stabilimento di produzione.

Aspetto igienico-sanitario: tutta la produzione deve essere effettuata in rispetto ai regolamenti
vigenti in materia di igiene degli alimenti.

La stazione appaltante si riserva la facolta di effettuare ulteriori verifiche rispetto ai parametri di
sicurezza alimentare in funzione del proprio piano di autocontrollo e di eventuali
segnalazioni/allerte nazionali/UE.

Shelf Life: almeno 90 giorni dalla data di confezionamento.

Confezionamento e consegna: il prodotto puo essere confezionato in buste di alluminio o altro
materiale idoneo. Pezzatura tra gli 6 kg e i 8 kg.

Ogni confezione deve essere identificata da etichettatura conforme alla normativa vigente (lotto,
scadenza) e alla presente scheda tecnica.

Gli imballaggi secondari devono essere integri, huovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di
incuria per impilamento e/o facchinaggio, esenti da tracce di infestanti di alcun tipo.
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