
 
SCHEDA TECNICA PRODOTTO: 
HACCP REG CE 852/04 853/04 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NOME PRODUTTORE: ANTICA TONNARA DI MINGHETTI & TAMMARO S.R.L. 
ITA CE 810 VIA DEI CIPRESSI, 25 90011 ASPRA (PA) 

INGREDIENTI: ACCIUGHE (ENGRAULIS ENCRASICOLUS), OLIO DI OLIVA , SALE. 

PESO NETTO: GR.200 
PESO SGOCCIOLATO: GR.120 

NOME PRODOTTO: FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA GR.200 
COD.EAN: 8021346100065 

SCADENZA: (SHELF LIFE) ENTRO 18 MESI DALLA DATA DI CONFEZIONAMENTO. 
VEDI COPERCHIO. 

CONSERVAZIONE: TENERE IL PRODOTTO A TEMPERATURA NON SUPERIORE A 18°. 
 

ALLERGENI: PRESENZA-ACCIUGHE 

OGM: ASSENZA 

PARAMETRI MICROBIOLOGICI: STABILITA’ TERMOSTATICA E STERILITA’ 
COMMERCIALE 

                                                   VALORI NUTRIZIONALI PER 100 gr. 
VALORE ENERGETICO KCAL: 234   
VALORE ENERGETICO KJ : 973 
PROTEINE (NX6.25) : 22.4 
GRASSI : 16.0 
GRASSI DI CUI SATURI : 2.78 
CARBOIDRATI : 0,00 DI CUI ZUCCHERI: 0,00 
SALE : 15,43 

COMPONENTE IMBALLAGGIO                                                            CODICE RIFIUTO 
IMBALLAGGIO PRIMARIO:  
VASO IN VETRO                                                                                       GL 70                                      
TAPPO                                                                                                         FE 40                                   
IMBALLAGGIO SECONDARIO:  
TERMOPACK DA 12 VASI                                                                       PE-LD 04 
 



DIAGRAMMI DI FLUSSO E SCHEMI ANALISI DEI RISCHI 
 

 
Lavorazione filetti di acciughe, alacce , sarde 
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