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NAZWA PRODUKTU
(PELNA NAZWA)

KEBAP EGE
(surowy wyrob migsny, mielony, wotowy z ptatami wolowymi, glteboko mrozony)

OPIS PRODUKTU

KEBAP EGE uformowane w ksztalcie wrzeciona mielone mieso wolowe z
przyprawami przekladane plastrami z wolowiny, produkt gieboko mrozony.
WYMIARY TYPOWE:

-6kg-35cm

-10 kg,15 kg, 20 kg -50 cm

-30 kg, 40 kg - 60 cm

-50kg - 70 cm

Inne wymiary na zyczenia klienta.

SKEAD SUROWCOWY

Sktadniki:
Migso wolowe 81 %, woda, biatko sojowe, sol, przyprawy i ziota
(zawieraja seler), btonnik ziemniaczany, biatko jaja, olej rzepakowy,

stabilizator: E451.

Produkt moze zawiera¢ mleko, gorczyce i gluten.

POCHODZENIE
SKEADNIKOW

Migso z UE
Przyprawy, dodatki z calego $wiata.

WYMAGANIA
MIKROBIOLOGICZNE

e Salmonella -nieobecnaw 10 g

e Escherichia Coli m=500 jtk/g lub cm2 M= 5000jtk/g lub cm?2

n= liczba prébek 5 c= liczba préobek 2, o wartosciach miedzy m a M
zgodnie z Rozporzqdzeniem Komisji (WE) NR 2073/2005 z dn. 15.11.2005r. W
sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczqcych srodkow spozywczych (z
pozniejszymi zmianami).

WYMAGANIA FIZYKO-
CHEMICZNE

Wymagania chemiczne zgodnie z rozporzqdzeniem WE nr 1881/2006 z dnia
2006.12.19 (z pozniejszymi zmianami) - ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych.

Brak ciat obcych.

WYMAGANIA
ORGANOLEPTYCZNE
PO OBROBCE
TERMICZNEJ

SMAKIAROMAT

Typowy dla opiekanego miesa wotowego. Wyczuwalny dodatek mieszanki
przypraw i aromatow.

BARWA

Na powierzchni zlocisto brgzowa, przyrumieniona réwnomiernie na catosci
widoczne czastki zastosowanych przypraw.

Charakterystyczna dla uzytych przypraw oraz migesa wolowego.

ZAPACH

Charakterystyczny dla miesa wolowego i uzytych przypraw.
Niedopuszczalny zapach obcy i $wiadczacy o zepsuciu.

KONSYSTENCJA

Podczas Scinania jedrne, zwarte paski miesa

MODYFIKOWANIE

Surowce wchodzace w sklad produktu sa wolne od GMO




GETNETYCZNE
OPAKOWANIE Przezroczysta folia spozywcza.
Opakowanie majqgce kontakt z wyrobem spetnia wymagania Rozporzqdzenia WE
1935/2004 (z pézniejszymi zmianami).
OZNAKOWANIE Etykieta trwale umieszczona na foli wg. zatacznika.
WARUNKI Magazynowanie zamrazalnicze temperatura minimum -18°C.
PRZECHOWYWANIA | Produkt rozmrozony - bezpoérednio po rozmrozeniu nalezy poddac¢ obrébce
termiczne;.
PRZYGOTOWANIE Wyjac z zamrazarki 1,5h przed opiekaniem. Opiekaé na opiekaczu okoto 15
PRZED SPOZYCIEM minut przed pierwszym $cieciem w celu dokladnego przenikniecia wysokiej
temperatury w glab zewnetrznych warstw miesa. Po wizualnej ocenie tj. po
uzyskaniu brazowo-zlocistej barwy miesa nalezy cieniutko $cina¢ mieso na
tace pod opiekaczem. W miare zmniejszania objetosci kebabu nalezy
przesuna¢ mieso blizej powierzchni grzejnej opiekacza w celu zapewnienia
ciggtosci bezpieczenistwa mikrobiologicznego procesu opiekania. Doktadny
opis procesu opiekania znajduje si¢ w instrukcji PRAWIDEOWY SPOSOB
OPIEKANIA KEBAPOW NA OPIEKACZACH.
WARUNKI Chtodzone srodki transportu minimum -18°C.
TRANSPORTU Samochody wyposazone w agregaty chlodnicze posiadajace zaswiadczenie, ze
spelniaja wymagania sanitarno-weterynaryjne w zakresie przewozu miesa.
OKRES TRWALOSCI Na podstawie przeprowadzonych badarn przechowalniczych 12 miesiecy od
daty produkcji/ zamrozenia umieszczonej na etykiecie.
Data minimalnej trwalosci umieszczona na etykiecie oznaczona jako: Najlepiej
spozy¢ przed................
PRZEZNACZENIE Produkt do spozycia po obrobce termicznej dla wszystkich grup
KONSUMENCKIE konsumenckich z wyjatkiem niemowlat oraz oséb posiadajacych okreélone
zalecenia lekarskie/dietetyczne ze wzgledu na zawartos¢ alergenéw: gluten,
soja, seler, gorczyca, biatko jaja kurzego, laktoza (z mleka).
LISTA ALERGENOW
Alergen/ skladnik Obecny w produkcie Uzyty na terenie zakladu
Czy ten produkt Tak/Nie
zawiera...?
Zboza zawierajace gluten | Nie Tak
(pszenica , jeczmien ,owies)
Soja & pochodne soi Tak Tak
Jaja /pochodne jaj Tak Tak
Produkty mleczne Nie Tak
Laktoza Nie Tak
Gorczyca/pochodne Nie Tak
Sele'r zwyczajny/pochodne Tak Tak
Nasiona sezamu/ pochodne Nie Nie
Dwutlenek siarki i siarczyny Nie Nie
> 10 mg/ kg
Ryb
Sgozlpiaki Nie Nie
Orzechy ziemne/arachidowe Nie Nie
Inne orzechy Nie Nie
Lubin /pochodne Nie Nie
Migczaki i produkty pochodne Nie Nie







