
 SCHEDA TECNICA PRODOTTO 

  

EMISSIONE: 09/07/2020 

1. DENOMINAZIONE: FUNGHI MISTI CONGELATI CON PORCINI g 1000 

2. STATUS LEGALE:  

  
PRODOTTO DISCIPLINATO DAL DPR 376/95. 

3. INGREDIENTI: FUNGHI MISTI IN PROPORZIONE VARIABILE (FUNGHI CHAMPIGNON – AGARICUS BISPORUS, 

FUNGHI ORECCHIONI – PLEUROTUS OSTREATUS, FUNGHI SHIITAKE – LENTINULA EDODES, FUNGHI 

FAMIGLIOLA GIALLA – PHOLIOTA NAMEKO), FUNGHI PORCINI (BOLETUS EDULIS E RELATIVO GRUPPO) 

5%.  CONTIENE SOLFITI  

4. ALLERGENI  CONTIENE SOLFITI  

5. CONTROLLO MICOLOGICO: 

6. PROFILO CHIMICO: 

AI SENSI DEL DPR 376/95, I PRODOTTI SONO SOTTOPOSTI A CONTROLLO MICOLOGICO DA 

PARTE DEL MICOLOGO AZIENDALE INSCRITTO NELL’APPOSITO ALBO PRESSO IL MINISTERO DELLA 

SALUTE. 

CONTAMINANTI CHIMICI:                     CONFORME AL REGOLAMENTO 1881/06/CE E SUCC 

RADIOATTIVITÀ:                                    CONFORME AL REGOLAMENTO 737/90/CE E SUCC 

7. PROFILO MICROBIOLOGICO: CONTAMINANTI MICROBIOLOGICI  CONFORME AL REG. 2073/05/CE E SUCC 

8. PROFILO NUTRIZIONALE: 

(*) 

ENERGIA: 

GRASSI: 

DI CUI ACIDI GRASSI SATURI: 

CARBOIDRATI: DI 

CUI ZUCCHERI: 

FIBRE: 

PROTEINE: 

SALE (**):  

 163 KJ  (39 KCAL) 

  0.3 G 

0.0 G 

5.2 G 

1.3 G 

1.8 G 

2.9 G  

0.02 G (**) IL CONTENUTO DI SALE È DOVUTO  
ESCLUSIVAMENTE AL SODIO NATURALMENTE PRESENTE NEI 
FUNGHI. 

9. PROFILO ORGANOLETTICO: 
IMPUREZZE MINERALI 
IMPUREZZE DI ORIGINE VEGETALE 
TRAMITI DI LARVE DI MICETOFILIDI 
FUNGHI ANNERITI 

LE EVENTUALI IMPERFEZIONI CHE IL PRODOTTO PUÒ 

PRESENTARE DERIVANO DALLA SUA NATURALITÀ, NON 

ESSENDO I FUNGHI SOTTOPOSTI AD ALCUN PROCESSO 
CHIMICO NÉ FISICO DIVERSO DAL CONGELAMENTO  

10. MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: IN CONGELATORI DEL TIPO “****” O “***”, ENTRO LA DATA INDICATA IN ETICHETTA 

IN CONGELATORI DEL TIPO “**”, ENTRO 30 GIORNI DALL’ACQUISTO 

IN CONGELATORI DEL TIPO “*”, ENTRO 7 GIORNI DALL’ACQUISTO  

IN FRIGORIFERO, ENTRO 24 ORE DALL’ACQUISTO 

11. CONSERVABILITÀ: SE CORRETTAMENTE CONSERVATO, IL PRODOTTO MANTIENE INALTERATE LE PROPRIE 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE, NUTRIZIONALI ED IGIENICHE PER IL PERIODO INDICATO IN 

ETICHETTA. UNA VOLTA DECONGELATO, IL PRODOTTO DEVE ESSERE CONSUMATO ENTRO LE 24 ORE 

SUCCESSIVE E MAI RICONGELATO.  

12. MODALITÀ DI IMPIEGO: I PRODOTTI DEVONO ESSERE CONSUMATI PREVIA COTTURA: METTERE IN FUNGHI IN ACQUA CALDA 

SENZA PREVENTIVO DECONGELAMENTO E DOPO ALCUNI MINUTI SCOLARLI, PULIRLI, ASCIUGARLI E 

CUOCERLI A PIACIMENTO. 

13. CONFEZIONAMENTO/IMBALLAGGIO: 
SACCHETTI IN MATERIALE PLASTICO SPECIFICO PER ALIMENTI DA 1 KG N 

6 BUSTE X 1000 G 

14. RINTRACCIABILITÀ: 
AI SENSI DEL REGOLAMENTO 178/2002/CE, I PRODOTTI SONO GESTITI MEDIANTE UN SISTEMA 
INTERNO CHE NE GARANTISCE LA RINTRACCIABILITÀ IN TUTTE LE FASI COMMERCIALI A MONTE ED A 
VALLE DEL PROCESSO DI PRODUZIONE. 

(*) = COMPOSIZIONE MEDIA PER 100 G DI PRODOTTO. IL 

RESPONSABILE DELLA QUALITA': FRANCESCO DI BIASE. 


