
SCHEDA TECNICA PRODOTTI RISO SCOTTI S.P.A.

Codice Scheda tecnica: GAC3TX Revisione n°00 del 26 /05/2014

PRODOTTO

RISETTE - Gallette di riso catering 

INGREDIENTI

Riso Integrale*, sale.
*: da agricoltura biologica.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE 

SPESSORE 11 mm ± 0,2

DIAMETRO 93 mm ± 0,4

CORPI ESTRANEI assenti

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

ASPETTO cialde circolari

COLORE bianco, leggermente ambrato

ODORE tipico del prodotto, senza odori anomali

SAPORE delicato, leggermente salato

CARATTERISTICHE CHIMICHE - CHIMICO FISICHE

UMIDITA' 5,0% max

CENERI 1,5% max

PRESIDI SANITARI entro i limiti di legge

METALLI PESANTI (Pb, Cd) max 0,2 ppm

MICOTOSSINE
- Aflatossine B1
- Aflatossine B1+B2+G1+G2
- Ocratossina A

max 2ppb
max 4ppb
max 3ppb

IMPURITA' SOLIDE (Filth test) assenti

CONSERVANTI E COLORANTI assenti

ADDITIVI assenti

OGM assenti

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE

CARICA BATTERICA TOTALE A 32°C <10.000ufc/g

Può contenere tracce di Sesamo ALLERGENI

ENTEROBATTERI TOTALI <100ufc/1g

E. COLI <10ufc/1g

STAFILOCOCCO AUREUS <10ufc/1g

CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI per 100g. di prodotto

SALMONELLA assente/25g

BACILLUS CEREUS <50ufc/1g

MUFFE e LIEVITI <100ufc/1g

EMESSO DA / APPROVATO DA:
Uff. Qualità Uff. Vendite

CARBOIDRATI (g) 81

DI CUI ZUCCHERI (g) 0,5

FIBRE  (g) 4,0

PROTEINE (g) 8

SALE (g) 0,30

ENERGIA (kcal/kJ) 400 / 1670

GRASSI (g) 3,5

DI CUI ACIDI GRASSI SATURI (g) 1



8 0 0 1 8 6 0 3 5 6 0 3 2

8 0 0 1 8 6 0 4 0 0 2 1 6

TIPO E MATERIALE:

DIMENSIONI:

PESO NETTO:

TIPO:

DATI TECNICI - IMBALLO

KG.

Busta cellophane

UNITA' DI VENDITA:

DIMENSIONI:

PESO NETTO:

PESO NETTO:

DATI TECNICI - PALLET

122,88

KG. 1,536

MM L.

KG.

TIPO:

UNITA' DI VENDITA:

FORMATO:

NUMERO CARTONI X STRATO:

80

NUMERO STRATI X PALLET:

DIMENSIONI: CM. H. 210

Pallet EPAL

N.5.120 Confezioni da Gr.24

N.80 Cartoni per Pallet

N.8 Cartoni

N.10 Strati 

L. 120 P.

P. 300

120

0,024

N.64 confezioni da gr.24

Cartone

H. 195

DATI TECNICI - CONFEZIONE

SCHEDA TECNICA PRODOTTI RISO SCOTTI S.P.A.

CODICI PRODOTTO

MM L. 94 P. 37 H.

390

12MESI DALLA DATA DI CONFEZIONAMENTO

RISETTE MONOPORZIONE 100% RISO - 
CONFEZIONI DA GR.24 

ALIQUOTA I.V.A. 10 %

PERIODO DI CONSERVAZIONE PRODOTTO

CODICE E.A.N. CONFEZIONE:

CODICE E.A.N. IMBALLO:

CODICE ARTICOLO PRODOTTO GAC3TX



Fornitore:        RISO SCOTTI S.p.A.

Denominazione prodotto:      RISETTE CATERING 24g - GAC3TX

Elenco allergeni presenti nell'Allegato III bis Dir. 2003/89/CE

Presente nel 

prodotto  

(ingrediente) *

PRESENZA IN TRACCE (Contamin. 

Incrociata)** (SI/NO)

1
Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, 

o i loro ceppi ibridati), e prodotti derivati NO

2 Crostacei e/o prodotti a base di crostacei NO

3 Uova e/o prodotti a base di uova NO

4 Pesce e/o prodotti a base di pesce NO

5 Arachidi e/o prodotti a base di arachidi NO

6 Soia e/o prodotti a base di soia NO

7 Latte e/o prodotti a base di latte (compreso il lattosio) NO

8
Frutta (secca) a guscio: mandorle, nocciole, noci (di tutte le varietà), 

pistacchi, e/o prodotti derivati NO

9 Sedano e/o prodotti a base di sedano NO

10 Senape e/o prodotti a base di senape NO

11 Semi di sesamo e/o prodotti a base di semi di sesamo SI

12
Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 

mg/l espressi in SO2 nel prodotto finito NO

13 Lupini e prodotti a base di lupini NO

14 Molluschi e prodotti a base di molluschi NO

La formulazione del prodotto NON PREVEDE l'aggiunta o l'utilizzo intenzionale in qualunque fase di produzione dell'allergene, MA NON è 

ESCLUSA la presenza accidentale in tracce (contaminazione incrociata di natura accidentale)
**

La formulazione del prodotto PREVEDE l'aggiunta o l'utilizzo intenzionale in qualunque fase di produzione di una o più sostanze (compresi i 

coadiuvanti tecnologici, i solventi e supporti per aromi, additivi, materiali ausiliari es. oli staccanti, etc.) elencati nella colonna allergeni
*

ETICHETTATURA ALLERGENI - DIR 2003/89/CE 



Data compilazione: 10/09/14 TIMBRO E FIRMA:RISO SCOTTI S.p.A.


