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BEDOGNI EGIDIO S.p.A. 
SCHEDA TECNICA PRODOTTO 

 PANCETTA AL PEPE NERO TAGLIATA A META’ 

Data em. 31/10/2017 

Mod. A2-PA HACCP 

Rev. 02 

 

INGREDIENTI 

Pancetta di suino, sale, pepe (0,8%), destrosio, aromi naturali, antiossidanti: E301, conservanti: E250–E252. 

Budello artificiale non edibile. 

 

CICLO PRODUTTIVO 

Pancetta composta da carne suina nazionale, salata asciugata, stagionata e confezionata. 

La pancetta è ottenuta da carni che sono state sottoposte a controlli selettivi e ad operazioni in serie 

rappresentate da: 

• Operazioni di sezionamento comprendenti la scotennatura, rifilatura, squadratura 

• Salatura 

• Fase diffusione sale 

• Pepatura, insacco, asciugatura e stagionatura 

• Etichettatura e imballaggio 

 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE  

Aspetto esterno: salume stagionato, leggera presenza di muffe, presenza di pepe sotto il budello, colore nero 

e puntinatura del pepe, tipico del prodotto.  

Fetta/trancio: pancetta con parti magre di colore rosso e grasso di colore bianco/roseo. 

Al taglio: colore, odore tipico di PBC stagionato, leggermente profumato/speziato con aromi di pepe. 

Assenza di odori, colorazioni sgradevoli o anomale. 

 

PESO PRODOTTO 

Il peso della metà è di kg 1,2/1,5. 
 

CONSERVAZIONE 

Conservare a temperatura di frigorifero a +2/+4° C. 

 

TMC 

180 giorni. 

 

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE (valori medi)  

PH a 20°C  5,50 – 6,0 

Aw a 20°C  <0,95 

Potassio nitrato  < ai limiti di legge 

Sodio nitrito  < ai limiti di legge 

Umidità   33,1       
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CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 

conforme al Reg 2073/2005 

Salmonella e listeria Monocytogenes assente in 25 g 

Enterobatteri < 100 ufc/g 

 

ETICHETTATURA 

Riportante: 

° Denominazione prodotto 

° Ragione sociale 

° Ingredienti 

° Lotto  

° Stabilimento di produzione e bollo CE 

° Modalità di conservazione 

° Modalità di utilizzo 

° Dichiarazione nutrizionale 

 

ALLERGENI 

Non contiene sostanze allergeniche (elencate in All. II Reg CE 1169/2011). Senza glutine. 

 

OGM 

Gli ingredienti non contengono OGM. 

 

VALORI NUTRIZIONALI 

Valori medi per 100 grammi 

Energia kJ/kcal 2168 KJ/526 Kcal 

Grassi 54 gr. 

di cui acidi grassi saturi 20 gr. 

Carboidrati 0 gr. 

di cui zuccheri 0 gr. 

Proteine 10 gr. 

Sale 1,9 gr. 

 

PALLETTIZZAZIONE 

Misure prodotto: cm 11 x 11 x 21 

Misure cartone: cm 51 x 36 x 21 (h) 

N. pezzi per cartone: 4 

Composizione del pallet: n. 4 cartoni per strato, n. 6 strati 

Ingombro massimo con pallet: cm 80 x 120 x 141 (h) 

 

 

 


