INazev vyrobku:

Peceny bok
Vyrobeno dle PN01890

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

'Vyrobce:

Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Obﬂswmy 0bsah1V1]1cl1 dleplfk (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, .z@,ﬁz:rge%, oves,’spzti)ka, am 1111; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): Jejich hybridy) a vyrobky z nich ptipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne n mnozstvi
. - - - - : Sl <2,6 % hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Veprové maso 87 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <35 % hm PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smées: jedla sil, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - ———
. o . . , , — - - Sledovany Skute¢né Metoda
E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy || 5. Burské otisky a vyrobky z nich? ne arametr hodnotv dle ; ,
skrob E1420, E407a, E415; stabilizétory: E451, P X kyl stanovent
E450; cukr; antioxidant: E301; aroma; 6. Soja a vjrobky ze sji? ne __ protoxolu _
TR . . ; v < Energeticka 1306 kJ/100g vypoctem
protispékava latka: ES51; emulgator: E433; 7. Mléko a mlé¢né vyrobky véetné ne hodnota 316 kcal/100g
antioxidant: E320; cibule smazena: laktozy?
. , L e 5 2 - . T Tuky 29 g/100g PP CH 02
sluneénicovy olej; latka zvyraziujici chut’ a 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, o 112 /100 P CHE7
vini: E621; glukoézovy sirup; extrakty kofeni; | vla§ské ofechy, jedlé kaStany, keSu, ;Izlat:tn?: E?fiﬁﬁ;’e g
koteni: kmin. p?kanovel or’ec.hy, para orech}’/, bvrazﬂske ne Sacharidy <05 g/100g Vypodtem
ofechy, pistacie, makadamské otfechy a oMo GUK <05 /100 5P CH 50
Technologicky postup:  |nastfikovdni => masirovani => queenlandské ofechy, a vyrobky z nich? -2 TONO CukTy > 9720
. _ - Bilkoviny 13 g/100g PP CH 03
specialni uprava => 9. Celer a vyrobky z celeru? ne 5
. NI o , Sl 2,2 g/100g PP CH 42
tepelné opracovani (minimalni tepelny G¢inek || 10. Hoi¢ice a vyrobky z hot¢ice? ne ikrobiologické pozadavky-
odpovidajici ptsobeni teploty 70°C po dobu 10 Mikrobio c?glc € pozadavky: - i
minut) => suseni => uzeni 11. Sezamova seminka a vyrobky ne Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
z nich? CPM <10°
Legislativni pozadavky: [Vyrobek splituje pozadavky Natizeni Komise (ES): || 12. Oxid sifi¢ity a sifi¢itany o Enterobakteriaceae <108
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady €. 1169/2011, koncentraci vét§i nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky | <103
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; ur X A dRen] | : idi ; 2
’ ’ ’ ’ 10mg/l v d d ki d Clostridium perfringens <10
zikona &.110/1997 Sb. a vyhldsky £.69/2016 Sh.; || cornery | b1 PAdE vyjadient Jako oxidu Samonela oo 250
Zikoni ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek || Siciteho? 4 TONE 2 °Bp. LS.
. ., C. . - —— Listeria monocytogenes 25g/neg.
€.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 13. Lupina a lupinové produkty? ne y1og oneg
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.
Viing: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: priméfené sland, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masove razova, tuk bily.

Textura (konzistence):tuha, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

rchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: FLEX F 150

Ptepravka ( HDPE)

Informace o pfepravnim materidlu:

modifikované organismy?

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organisma?

(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

2.1.2018

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

pecifikaci schvalil dne:

Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyroba,maspych specialit
Karasova 378, 866 &1 Tignov
1€0:47604275, DIC: C247904275
KOS vBrné: odd.-£7vl. 9438
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