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1. IMPIEGO PREVISTO: PRODOTTO DESTINATO ALLA GELATERIA E PASTICCERIA  

2. IDENTIFICAZIONE DELLA SOCIETÀ: ELENKA SPA 

RESPONSABILE PRODUZIONE :                      GALVAGNO FRANCESCO 

RESPONSABILE LABORATORIO ANALISI :    DOTT.SSA TERESI LORELLA 

3. AUTORIZZAZIONI SANITARIE: 

                               N.70/02 AUSL.6- AREA SANITA' PUBBLICA VETERINARIA -PALERMO. 

                               N.24/03 AUSL.6- SERVIZIO IGIENE ALIMENTI -PALERMO. 

4. RICONOSCIMENTO CEE : 19/054/CEE - DPR54/97. 

5. INGREDIENTI:            ZUCCHERO, GLUCOSIO, SUCCO DI FRAGOLA,  AROMI , E202(come 

residuo). 

6. ACIDIFICANTE:            E 330. 

7. ADDENSANTI:               E 407- E 406. 

8. COLORANTI:                 E 132 –  E.150d. 

9. DOSI D’IMPIEGO CONSIGLIATE: QUANTO BASTA. 

10. LEGISLAZIONE:           D.L. 27/01/1992 E SUCCESSIVE MODIFICHE. 

11. ASPETTO:                       BASE FLUIDA PER DECORARE. 

12. CONFEZIONI:            FLACONI  PLASTICA  DA  Kg  1,00  CON   COMODO BECCUCCIO 

SPARGI  SALSA. 

13. SCADENZA:            TRE ANNI IN AMBIENTI FRESCHI E LONTANO DA FONTI DI CALORE. 

14. CARATTERISTICHE: " PER VARIEGARE CREME GELATO". 

15. RAPPORTO BATTERIOLOGICO ANALITICO DI PROVA CAMPIONI (valori medi):   
  CARICA BATTERICA TOTALE                                <  1000 UFC/g  

  COLIFORMI                          < 100    UFC/g    

  SALMONELLA                           ASSENTE  / 25 g  

  LIEVITI                                                                               < 100     UFC/g  

  MUFFE                                                  < 100    UFC/g  

16. RAPPORTO CHIMICO ANALITICO DI PROVA CAMPIONI (valori medi):   
UMIDITA'                         max 30 % 

pH(POTENZIOMETRICO)                                                                  2,7 

17. VALORI NUTRIZIONALI (valori medi) PER 100 g DI PRODOTTO:   

VALORE ENERGETICO                         kcal 275   

CARBOIDRATI                              g  65  

   Di cui zuccheri                                                                                g  65 

GRASSI                                                                                                   / 

   Di cui saturi                                                                                         / 

PROTEINE                                                               g 0,2 

SALE                                                                                                     / 
18. INDICAZIONI  DEI PERICOLI: NESSUN RISCHIO SPECIALE   COME  DEFINITO  DALLE   

                                                DIRETTIVE 67/548/CEE E 88/379/CEE. 

19. MISURE DI PRIMO SOCCORSO: NESSUNA MISURA SPECIFICA. 

20. PRECAUZIONI AMBIENTALI: EVITARE  QUALSIASI  SCARICO   NELLE   FOGNE,   NEL  

                                                SUOLO O NELL’AMBIENTE ACQUATICO 
21. MANIPOLAZIONE :   SI    RACCOMANDA   UNA  BUONA   IGIENE    PERSONALE   E   DI        

                                                MANTENERE     UNA    ADEGUATA    CIRCOLAZIONE   DI     ARIA.     

                                                UTILIZZARE GUANTI DURANTE LA LAVORAZIONE. 
22. STOCCAGGIO :            E’   BUONA   NORMA   MANTENERE   I  PRODOTTI  IN FLACONI 

CHIUSI LONTANI DA FONTI DI CALORE E COMUNQUE  

PROTETTI DALLE  ELEVATE TEMPERATURE. NON  

RIUTILIZZARE I CONTENITORI  VUOTI. 

NN..BB..            II    DDAATTII    AANNAALLAATTIICCII,,  RRIIPPOORRTTAATTII    NNEELLLLEE  AANNAALLIISSII,,    SSII  RRIIFFEERRIISSCCOONNOO  AALLLLEE  CCOONNDDIIZZIIOONNII  MMEEDDIIEE  DDEELL  PPRROOCCEESSSSOO  DDII  PPRROODDUUZZIIOONNEE  CCOONNDDOOTTTTOO  SSEECCOONNDDOO  II  RRIIGGOORROOSSII    

CCRRIITTEERRII  DDII  QQUUAALLIITTAA''  AAZZIIEENNDDAALLEE..    

                          GGLLII  SSTTEESSSSII  RRIISSUULLTTAANNOO  EESSSSEERREE  PPIIUU''  RREESSTTRRIITTTTIIVVII  RRIISSPPEETTTTOO  AA  QQUUAANNTTOO  DDEETTTTAATTOO  DDAALLLLEE  RREECCEENNTTII  NNOORRMMAATTIIVVEE  SSUULLLLAA  TTUUTTEELLAA  IIGGIIEENNIICCAA  EE  SSAANNIITTAARRIIAA  DDEEGGLLII  AALLIIMMEENNTTII..  
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1. PRODUCT INTENDED USE: ICE CREAM/GELATO & OTHER CONFEXTIONARY 

MAKING  

2. COMPANY IDENTIFICATION: ELENKA SPA 
PRODUCTION MANAGER :                        GALVAGNO FRANCESCO  

ANALYSIS LABORATORY MANAGER :       Ms. TERESI  LORELLA  

3. SANITARY AUTHORIZATIONS: 

                          N.70/02   AUSL.6- FOOD HYGIENE SERVICES - PALERMO (ITALY) 

                          N.24/03   AUSL.6- FOOD HYGIENE SERVICES - PALERMO (ITALY) 

4. IDENTIFICATION NUMBRER CEE : 19/054/CEE - DPR54/97. 
5. INGREDIENTS:          SUGAR, GLUCOSE,  STRAWBERRY JUICE, FLAVOURS, E202(residual). 

6. ACIDYFYING AGENT :     E.330. 

7. THICKENING AGENTS :  E.407- E.406. 

8. COLOURING AGENT:       E 32 - E.150d. 

9. DOSAGE RECOMMENDED:TO TASTE. 
10. LEGISLATION :            D.L. 27/01/1992 AND FURTHER AMENDMENTS 

11. ASPECT :                        FLUID BASE FOR DECORATING 

12. PACKAGING:                1.00 Kg (2.20 LBS) PLASTIC SQUIRT TOP CONTAINER 

13. BEST BEFORE:        THREE YEARS IN COOL ENVIRONMENT AND AWAY FROM ANY 

HEAT SOURCES 

14. CHARACTERISTICS:  FOR " VARIEGATA" (MARBLING/DECORATING OF THE ICE 

CREAM LAYERS & TOP) 

15. BACTERIOLOGICAL-ANALYTICAL RELATION OF SAMPLE: 

TOTAL BACTERIAL CHARGE                                             < 1000  UFC/g  

  TOTAL COLIFORM                                  < 100    UFC/g  

  STAPHILOCOCCUS AUREUS                       < 10      UFC/g  

  SALMONELLA SPP                                    ABSENT /25 g  

  LEAVENS                                         < 100    UFC/g  

  MOULDS                               < 100    UFC/g  

16. ANALYTICAL CHEMICAL REPORT OF TRIAL SAMPLE:  

MOISTURE                            max 30% 

TOTAL FATS                                    / 

pH(POTENTIOMETRICALLY)         2,7 

TOTAL SUGAR    65,00% 

17. SAFETY INDICATIONS: NO PARYICULAR RISK AS ESTABLISHED BY THE EEC 

DIRECTIVES 67/548/CEE AND 88/379/CEE 

18. FIRST AID MEASURES: NO SPECIFIC MEASURE 

19. ENVIRONMENT CONCERNS: AVOID UNLOADING INTO ANY WATER DRAINAGE OR 

SEWER SYSTEM 

20. HANDLING RECOMMENDATIONS:PROPER PERSONAL HYGIENE, ADEQUATE AIR 

VENTILATION SYSTEM AND THE USE OF GLOVES WHILE 

WORKING 

21. STOCKING:                   IT  IS RECOMMENDED THAT THE PRODUCT BE KEPT CLOSED IN 

THE CONTAINER AND AWAY FROM ANY HEAT SOURCES AND 

HIGH TEMPERATURES. DO NOT RE-USE EMPTY CONTAINER 

 

 

 

                            TTHHEE  AANNAALLYYTTIICCAALL  DDAATTAA,,  QQUUOOTTEEDD  IINN  TTHHEE  AANNAALLYYSSEESS,,  RREEFFEERR  TTOO  TTHHEE  MMEEDDIIUUMM  CCOONNDDIITTIIOONNSS  OOFF  TTHHEE  MMAANNUUFFAACCTTUURREE  PPRROOCCEESSSS  CCAARRRRIIEEDD  OOUUTT  IINN  AACCCCOORRDDAANNCCEE  WWIITTHH  

TTHHEE  SSTTRRIICCTT  PPRRIINNCCIIPPLLEESS  OOFF  BBUUSSIINNNNEESS  QQUUAALLIITTIIYY..  

                          TTHHEESSEE  DDAATTAA  AARREE  SSTTRRIICCTTEERR  TTHHAANN  TTHHAATT  EEXXPPRREESSSSEEDD  BBYY  HHEE  LLAATTEESSTT  RREEGGUULLAATTIIOONNSS  AABBOOUUTT  TTHHEE  HHYYGGEENNIICCAALL  AANNDD  SSAANNIITTAARRYY  GGUUAARRDDIIAANNSSHHIIPP  OOFF  FFOOOODDSS....  
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Stoccaggio in 
deposito 

Stoccaggio in Silos 

Dosaggio e Caricamento mescolatori 

Miscelazione/Concentrazione 

 

Invio a bilancia di confezionamento e Confezionamento 

 

Imballaggio 

Stoccaggio Prodotto finito in attesa di spedizione 

Trasporto in zona lavorazione - Pulizia e 
sanificazione miscelatori 

 Dosaggio 

Trasporto in zona lavorazione - Pulizia 
e sanificazione miscelatori 
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Succo di  

Fragola 

 

REPARTO FLUIDI 

Accettazione  Materia Prima ed Imballaggi 

 

Ricevimento Materia Prima ed 

Imballaggi Non conformità -

Rifiuto merce 

  Glucosio Aromi e Additivi 

Stoccaggio in 
Cella 


