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SCHEDA TECNICA




ARTICOLO: OVOCREM







Codice: KES2100
DESCRIZIONE:

semilavorato per Pasticceria, miscela all’uovo per produrre torte da forno

ODORE:

di uovo fresco

SAPORE:

dolce

CONSISTENZA:
in polvere

COLORE: 
         
giallino 

CONFEZIONE:        
cartone con foglio interno di PE per alimenti da Kg. 5

DURATA:
         
18 mesi

CONSERVAZIONE: 
in luogo fresco ed asciutto.

COMPOSIZIONE
Zucchero

Grassi vegetali idrogenati

Destrosio

Uova in polvere

Amido modificato 

Latte scremato in polvere

Albume in polvere

Sale

Aroma

ANALISI 

Proteine: 

9,5 


Kjoules: 1.930

Carboidrati:
         70,0


Kcal:
     460





di cui glucosio:
/

di cui fruttosio:
/







di cui saccarosio:
/

di cui lattosio:
/

di cui sorbitolo: 
/

di cui maltitolo:
/

di cui isomalt:

/

Grassi: 
         16,0
DATI MICROBIOLOGICI 

Valori Massimi

Metodo
Numero totale germi


circa 20.000 / gr 

Plate Count Agar, 35°C, 4 d
Lieviti


 

circa      100 / gr 

YGC-Agar, 25°C, 5 d
Lieviti osmofili
  

circa      100 / gr 

Wuerze-Agar (+G), 25°C, 5 d 
Muffe


  

circa      100 / gr 

YGC-Agar, 25°C, 5 d
Enterobatteri
  


circa      50 /gr

VRDB-Agar, 37°C, 1 d
Germi coliformi
  

circa        50 / gr 

VRD-Agar, 37°C, 1 d
E-coli


 

 /



LFGB


Salmonella



 /



LFGB
ALLERGENI: 

 uova e derivati, latte e derivati.

Le informazioni tecniche riportate si basano sulle dichiarazioni del produttore, si riferiscono alla data dell’aggiornamento della presente scheda tecnica e vengono fornite a titolo indicativo.
