INéazev vyrobku: Gothajsky salam Druh: masny vyrobek Vyrobce:  Steinhauser, s.r.0.

Vyrobeno dle PN00050 Skupina: tepelné opracovany Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky: od 0°C do + 7°C Alergologické informace: Fyzikalné-chemické pozadavky:

Trvanlivost vyrobku: do 30-ti dnti od data uvedeného na klipse, } : Obﬂswmy Obsahlfjlcll dleplfk (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do data uvedeného na etiketé .z@,ﬁvi:rge%, oves,’spzti)k 3 a.mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): Jejich hybridy) a vyrobky z nich ptipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne _ mnozostw
Deklarace sloZeni Veptové maso 25 % hm.; hovézi maso 19 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Sal <2,1 % hm. PPCH 11
) i A , AN . : Tuk <40 % hm. PP CH 02
vyrobku: hm.; pitna voda; bramborovy $krob; dusitanova || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne _ -
solici smés: jedl4 siil, konzervant: E250; koeni; || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skuteéne Metoda
stabilizatory: E451, B450; latka zvyraziiujici parametr hodnoty dle stanoveni
chut’ a viini: E621; antioxidant: E316; extrakt || 6. S6ja a vyrobky ze s6ji? ne __ protokolu _
kofeni; barvivo: E120. 7. Mléko a mléené vyrobky véetné ne Energeticka 1500 kJ/100g vypottem
laktozy? hodnota 364 kcal/100g
—_ . - . . ., o ; T Tuky 36 g/100g PP CH 02
Technologicky postup:  [Hovézi a vepfova surovina + Supinovy led + 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, :
o L w - 1 o iy - -z toho nasycené | 16 g/100g PP CH 57
piisady => kutrovani => piidavek Skrobu=> || vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
kutrove}m: => pfifivave’k vychlaze?ého épek}l , pekanovél of’ec{hy, para ofech},/, brazilské | ne Sacharidy 1,6 g/100g Vypoitem
kutrovani => narazeni => tepelné opracovani ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry < 0,5 g/100g PP CH 50
(minimalni tepelny G¢inek odpovidajici queenlandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 8,5 g/100g PP CH 03
tsobeni teploty 70°C po dobu 10 minut 0
P o P ) 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Sul__ —— }’8 9/100g PP CH 42
— - — Mikrobiologické pozadavky:
10. Hot¢ice a vyrobky z hoicice? ne - — -
Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky ne
Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): | ; pich? CPM <10°
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 12. Oxid SIFGItY a Sifiitany o Enterobakteriaceae <108
¢.178/2002, €.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; K ) L }v] 5 10 };k b Koagul4dzopozitivni stafylokoky | <102
zékona &.110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 Sh.; oncentract vetsi nez 10mg/kg nebo ne Clostridium perfringens <102
Zakonii €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlagek | 10Mg/! |hV grlpade vyjadteni jako oxidu Salmonella spp. 259/neg.
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb. siriciteho’ etart
’ g ’ - — Listeria monocytogenes 25g/neg.
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne ytog gneg
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a | ne
produkty z nich?
Obalovy material:
Smyslové pozadavky: Vzhled, tvar: vyrobek hledného tvaru, ¢isty, na|| Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy Inéno do nejedlcho obalu.
fezu mozaika s pravidelné rozlozenymi (GMO) nebo vyrobené z GMO:
Sasteckami tuku Informace o pfepravnim materialu:
Viing: typickd po uzening, bez cizich vini. (a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne Prepravka ( HDPE)
Chut’: pﬁméfené slana, kofenéna, V}'/raznéji po modiﬁkovan}'/ch organismﬁ?
paprice, bez cizich chuti. (b) Obsahuje vyrobek geneticky ne Specifikaci schvalil dne:
Barva: masove rizova. modifikované organismy? p.1.2018 POV, i e
- . I3 v 7 - - - atka a vyroba.maspych speciali
Textura (konzistence):tuhd, soudrzna (c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky Mgr. Marcel Kone¢ny P lggé‘;‘;gg)%?g?bﬁ’g?gggggg;—,5 ©
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