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Logistica alimentare

SCHEDA TECNICA PANCETTA SCOTENNATA-
CON COTENNA- PIEGATA-CON LEGNT

Prodotte con pancette di suino, come ingrediente principale, provenienti
da macelli CEE italiani che vengono depositate in celle fino al momento
della salatura, che avviene con: sale, destrosio, spezie, conservanti E 252
E 250, antiossidanti E 300 E 301.

Al termine della salatura vengono poste in vasche inox e depositate in
celle per 6/12 giorni.

All'uscita da queste le pancette subiscono una lavorazione differente a
seconda della destinazione del prodotto finito.

budelli sinteftici. A richiesta vengono aggiunti aromi vari ( aglio, pepe nero,
peperoncino ecc.)

PANCETTE PTEGATE _ :vengono piegate e legate.
PANCETTE CON LEGNI . vengono cucite, insaccate e pressate fra due
legni.

Terminata la lavorazione i prodotti finiti vengono appesi a carrelli per 2/3
giorni per permetterne l'asciugatura, successivamente vengono depositati
in stanze di stagionatura per 10/20/200 giorni a seconda della richiesta.
In seguito sono etichettate e pronte per la vendita.

La shelf life consigliata per questi prodotti e di circa 12 mesi a partire
dalla data di produzione, se tenute in ambiente a norma con femperature
trai+ 6'ei+15 circa.



