	Azienda produttrice: …… via ….. n° ….  tel …. Fax … e-mail ….
	revisione n°: 0..  del ……..

	Scheda tecnica del prodotto:

“pane …..”


	Il compilatore: 


Ingredienti che compongono il prodotto: farina di grano tenero 0, acqua, lievito per panificazione

Valori energetici per 100 g. di prodotto: kcal ……. Kj  …… 

Condizioni di conservazione: ….conservare in luogo fresco e asciutto 

Durata della conservazione: per gustarne le migliori caratteristiche si consiglia di consumare il prodotto entro 48 ore dalla produzione; il consumo nelle successive 48 ore non comporta rischi per la salute, purché siano rispettate le norme igieniche e di buona conservazione.

Processo produttivo: ….

Caratteristiche organolettiche:

colore

/…

odore

/…

sapore

/…

consistenza
/…
Consigli per il consumo: qualora il prodotto, causa sfavorevoli condizioni climatiche esterne, presenti la crosta elastica, può essere sottoposto ad un leggero condizionamento termico volto ad eliminare l’eccesso di umidità; si consiglia di trattare unicamente il pane che sarà consumato entro 90 – 120 minuti

Imballaggio per la fornitura: Il prodotto è consegnato sfuso all’interno di un contenitore in plastica alimentare richiuso da un coperchio dello stesso materiale. Per la natura di prodotto fresco i contenitori non sono sigillati, quindi devono essere custoditi in luoghi non accessibili al pubblico, ed eventualmente arieggiati al fine di favorire il consumo ottimale e la scomparsa di eventuali ristagni di umidità.

Individuazione dei rischi: il prodotto non presenta particolari rischi per la manipolazione, per l’inquinamento ambientale, lo smaltimento, la dispersione accidentale, l’incendio.

Presenza di organismi geneticamente modificati: …

Modalità per l’individuazione del lotto di produzione:  Il lotto di produzione si identifica nella data  riportata nel ddt. (la dove si tratta di prodotti non confezionati, il rivenditore o l’utilizzatore è responsabile della gestione dei vari lotti all’interno del proprio ambiente di lavoro).

altre note del produttore

	


DICHIARAZIONE ALLERGENI

	Prodotto
	….

	Definizione
	Presenza volontaria: ingrediente allergene (ai sensi della Direttiva 2003/89/CE, allegato III bis) presente nel prodotto

Presenza involontaria: allergene presente nel luogo di produzione che può essere motivo di contaminazione crociata

	Riferimenti normativi
	Direttiva 2003/89/CE del Parlamento Europeo e del Consiglio del 10 novembre 2003 che modifica le direttive 2000/13/CE per quanto riguarda gli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari.

Direttiva della commissione 2005/26/EC del 21 marzo 2005: lista degli ingredienti o sostanze alimentari temporaneamente esclusi dall’allegato III bis della Direttiva 2003/89/EC


	Presenza    volontaria
	Presenza  involontaria

	Sostanze allergeni
	si
	no
	si
	no

	Cereali contenenti glutine (A) e altri prodotti derivati
	
	
	
	

	Crostacei e altri prodotti a base di crostacei
	
	
	
	

	Uova e prodotti a base di uova
	
	
	
	

	Pesce e prodotti a base di pesce
	
	
	
	

	Arachidi e prodotti a base di arachidi
	
	
	
	

	Soia e prodotti a base di soia
	
	
	
	

	Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio)
	
	
	
	

	Frutta a guscio (B) e prodotti derivati
	
	
	
	

	Sedano e prodotti a base di sedano
	
	
	
	

	Senape e prodotti a base di senape
	
	
	
	

	Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo
	
	
	
	

	Anidride solforosa e solfiti in concentrazione superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2
	
	
	
	

	Lupini e prodotti a base di lupini
	
	
	
	

	Molluschi e prodotti a base di molluschi
	
	
	
	


(A) grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati

(B) mandorle(Amigdalus communis), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci pecam (Carya illinoiesis (Wangenh) K. Koch), noci del brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del Queesland (Macadamia ternifolia)
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