Allegato n. 2

ANALISI BATTERIOLOGICHE E CHIMICHE DELLE DERRATE

	Matrice alimentare
	Analisi

	
	Batteriologiche
	Frequenza
	Chimiche e biomolecolari
	Frequenza

	PANE E PRODOTTI DA FORNO


	Carica batterica mesofila totale, 

Staphylococcus aureus, miceti, colimetria totale
	6 / ANNO
per tipo di prodotto
	Umidità, ceneri, residui fitofarmaci,

% grasso (prodotti da forno), conservanti aggiunti (prodotti da forno), OGM 
	2 / ANNO

febbraio/settembre


