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Nazwa produktu:

KEBAB KURCZAK BIALY 100%- surowy wyrob miesny, gleboko

mrozony
2. Opis produktu KEBAB Z NOGI KURCZAKA- uformowane w ksztalcie wrzeciona elementy
Charakterystyka produktu | drobiowe (udo/podudzie ze skora) z przyprawami, dodatkami technologicznymi —
- wyglad ogdlny produkt gteboko mrozony.
- struktura i konsystencja Wagi produkowanych kebabow:10,15,20,25,30,35,40,45 kg
- barwa Inne wagi na zyczenia klienta
- smak i zapach
3. Sklad surowcowy Sktadniki:
Sktadniki: migso 80,5% woda, bialko sojowe, stabilizatory (E451. E450,
E331, E262) maka grochowa, skrobia, maka kukurydziana, przyprawy,
syrop glukozowy, ziota (zwieraja seler), cebula, sol, olej roslinny,
substancja zageszczajaca (E460), dekstroza, ekstrakty przypraw.
4. Wymagania SMAK I AROMAT
organoleptyczne po Typowy dla opiekanego na grillu mig¢sa drobiowego z kurczaka. Wyczuwalny
obrébce termicznej dodatek mieszanki przypraw i aromatow.
BARWA
Na powierzchni ztocisto pomaranczowa, przyrumieniona rownomiernie na
catosci widoczne czastki zastosowanych przypraw.
Charakterystyczna dla uzytych przypraw oraz elementéw drobiowych (udo).
ZAPACH
Charakterystyczny dla migsa drobiowego i uzytych przypraw. Niedopuszczalny
zapach obcy i §wiadczacy o zepsuciu.
KONSYSTENCJA
Jedrna, zwarta. Podczas $cinania pierwszej warstwy dopuszcza si¢ wigksza ilo§¢
przypraw na migsie niz w dalszych partiach kebabu.
5. Material opakowaniowy | Przezroczysta folia spozywcza.
- Pakowanie | Opakowanie majace kontakt z wyrobem spetnia wymagania Rozporzadzenia WE
jednostkowe. 1935/2004 (z pdzniejszymi zmianami).
6. Opakowanie zbiorcze: Jumbo karton , paleta drewniana bezzwrotna..
7. Wymagania Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) NR 2073/2005 z dn. 15.11.2005r. W
mikrobiologiczne: sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkow spozywczych (z
pézniejszymi zmianami).
8. Wymagania chemiczne Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw niektorych zanieczyszczen
w zywnosci oraz uchylajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006.
Brak zanieczyszczen fizycznych.
9. Warunki w ciemnym i chtodnym miejscu -18°C
przechowywania
10. | OKres trwalosci 12 miesigcy
11. | Transport i dystrybucja Samochod chlodnia, z zachowaniem tancucha chtodniczego
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13. | Oznakowanie etykieta | KEBAB:
jednostkowa trwale | proqukt mrozony
umieszczona  na  foli, | ¢ 4000
etyl.(leta zbiorcza Warto$¢ odzywcza w 100g produktu:
umieszezona "3 Numer partii: xxx
kartonie, Data produkcji: xxx
Nalezy spozy¢ przed: xxx
Przechowywa¢ w temperaturze -18 stopni C
Kraj pochodzenia: Polska
Waga netto:
Indeks:
Nie nadaje si¢ do spozycia na surowo.
Nie zamraza¢ ponownie po rozmrozeniu.
Przed spozyciem nalezy podda¢ produkt obrobce cieplne;j.
14. | Przeznaczenie Produkt do spozycia po obrobece termicznej dla wszystkich grup konsumenckich
konsumenckie bez ograniczef z wyjatkiem niemowlat oraz osob posiadajacych okreslone
zalecenia lekarskie/dietetyczne i uczulonych na seler, biatko sojowe.
15. | Deklaracja GMO Produkt nie zawiera substancji genetycznie modyfikowanych.
16. | Promieniowanie Brak
jonizujace
17. | Sposob uzycia /| Gotowe do spozycia po obrdbce termiczne;j
przygotowania Wyciagnaé¢ z zamrazarki 1,5 h przed opiekaniem. Opieka¢ na opiekaczu okoto 25
minut przed pierwszym $cieciem w celu dokladnego przeniknigcia wysokiej
temperatury w glab zewnetrznych warstw migsa. Po wizualnej ocenie tj. po
uzyskaniu brazowo-zlocistej barwy migsa nalezy cieniutko $cina¢ mig¢so na tacg
pod opiekaczem. W miar¢ zmniejszania objgtosci kebabu nalezy przesunaé migso
blizej powierzchni grzejnej opiekacza w celu zapewnienia cigglosci
bezpieczenstwa mikrobiologicznego procesu opiekania. Dokladny opis procesu
opiekania znajduje si¢ w instrukcjii PRAWIDLOWY SPOSOB OPIEKANIA
KEBABOW NA OPIEKACZACH.
18. | Pochodzenie surowca Migso z Polski
Przyprawy, dodatki z calego $wiata.
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