S SCHEDA TECNICA-ALLEGATO DI GARA
Qualgg&éervizi

Data di emissione: 29/01/2020

Prodotto: L4_Parmigiano Reggiano grattugiato DOP rev.1

Descrizione prodotto

Prodotto grattugiato ottenuto da formaggio semigrasso a pasta dura, cotta ed a lenta maturazione,
prodotto con coagulo ad acidita di fermentazione, da latte di vacca la cui alimentazione base e
costituita da foraggi verdi o conservati, proveniente da due mungiture giornaliere, riposato e
parzialmente decretato per affioramento.

Il processo di lavorazione con cui viene prodotto deve essere quello descritto nel Disciplinare di
Produzione del Consorzio Tutela Formaggio Parmigiano Reggiano.

Caratteristiche organolettiche

Colore Giallo paglierino.

Odore Delicato, intenso, gradevole. Non si devono
assolutamente percepire odori pungenti, aciduli o di
muffa

Sapore Il sapore deve risultare quello tipico del Formaggio

Parmigiano: intenso e gradevole.

Deve risultare assente qualsiasi sapore anomalo come
quello di muffa, acidita o un sapore particolarmente
salato e pungente.

Consistenza Pasta minutamente granulosa, occhiatura minima
appena visibile.

Ingredienti: Latte vaccino proveniente da allevamenti italiani, caglio, sale.

Aspetto igienico-sanitario: tutta la produzione deve essere effettuata in rispetto ai regolamenti
vigenti in materia di igiene degli alimenti. In particolare, dovranno essere soddisfatti i seguenti
parametri microbiologici e chimico-fisici. Shelf Life: 75 giorni

PARAMETRI ufc/g
Listeria monocytogenes ASSENTE in 25 gr
Staphylococcus aureus <10
Salmonella spp ASSENTE in25¢g
Escherichia coli < 10?
Pseudomonas spp <102
Enterotossine stafilococciche ASSENTIin25¢

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.

Confezionamento: I’etichettatura deve essere conforme alla normativa vigente e alla presente
scheda tecnica. Ogni confezione deve riportare informazioni relative a: ingredienti, lotto e
scadenza. Le confezioni devono essere ben sigillate e pulite, non mostrare rigonfiamenti anomali
che possono essere segnale di sviluppo microbico. Le confezioni devono essere da 3/5 kg
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Gli imballaggi secondari devono essere integri, nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di
incuria per impilamento e/o facchinaggio, esenti da tracce di infestanti di alcun tipo.

Per accettazione concorrente Per Qualita e Servizi
(Timbro e firma) RUP
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