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TERMÉKINFORMÁCIÓS LAP

KEDVENC ÍZEK - KEDVENC ÍZEK - Tavaszi felvágott cca 2000g

 Specifikáció nyilvántartási száma:

KÍ/2018/15

Forgalmazó adatai:

MIRBESZ Kereskedelmi Kft. 
H-2051 Biatorbágy Tormásrét u. 1.

Telefon: +36 23 312-468

Fax: +36 23 312-426

TERMÉK MEGNEVEZÉSE:
TÖMEG:

CSOMAGOLÁS:

KATEGÓRIA:

ALKATEGÓRIA:

LOGISZTIKA:

TERMÉK MEGHATÁROZÁSA:

Igen X Nem

NEM válasz esetén kitöltendő paraméterek:

fizikai, kémiai jellemzők

Átlagos tápérték 100g-ra Allergén

Energia [kJ] 1126 Igen Nem

Energia [kcal]

272

Glutént tartalmazó gabonafélék, azaz búza (pl. 

tönkölybúza), rozs, árpa, zab, illetve hibridizált fajtái 

és a belőlük készült termékek

X

Zsír [g] 24 rákfélék X

amelyből: tojás X

 - telített zsírsavak [g] 9,6 hal X

Szénhidrát [g] 2 földimogyoró X

amelyből: szójabab X

 - cukrok [g] 0,5 tej és tejtermékek (beleértve a laktózt) X

Fehérje [g]

12

diófélék (mandula, mogyoró, dió, kesudió, pekándió, 

brazil dió, pisztácia, makadámia- vagy queenslandi 

dió)

X

Só [g] 1,65 zeller X

mustár X

szézámmag X

kén-dioxid X

csillagfürt X

puhatestűek X

Külalak:

Állomány, szerkezet, metszéslap:

Szín, íz, illat:

Mutató: Mértékegység:

Salmonella g
S.aureus 103
C Perfringens 102
E.Faecalis 105

GMO információk:

SZAVATOSSÁGI IDŐ:

TERMÉK MEGBONTÁSA UTÁNI SZAV. IDŐ:

TÁROLÁSI FELTÉTELEK:

SZÁLLÍTÁSI KÖRÜLMÉNYEK:

NÉV, ALÁÍRÁS, PECSÉT: Répási Pál

Munkakör megnevezése: Mirbesz Kft. Minőségbiztosítási vezető

ALLERGÉN ÉS EGYÉB INFORMÁCIÓK:

Legalább  90 mm átmérőjű műbélbe töltött készítmény . Egyenletes hengeres alakú, két 

végén legömbölyödő. A burkolat ép, sima , tiszta a  végeknél  5 mm-nél  nagyobb folyadék-, 

lég- és zsirzsák nincs. 

ÁTLAGOS TÁPÉRTÉKTARTALOM 100G TERMÉKBEN

EAN: 599 80020 4742 8

2 nap

Tárolási hőmérséklet 0-tól + 5 °C-ig

KÜLALAK VIZUÁLIS MEGJELENÍTÉSE (Fotó):

A termék megfelel a Magyar Élelmiszerkönyv húskészítményekről rendelkező 1-3/13-1 számú előírásának.

Kedvenc Ízek Tavaszi felvágott cca 2000g
cca 2000g

mb

felvágott

sertéshús (70  %), ivóvíz, szalonna, sertésbőrke, burgonyakeményítő, paprika (2%), 

sertésfehérje, étkezési só, kálium-klorid, növényi rost, fűszerek, emulgeálószerek 

(trifoszfátok), sűrítőanyag (guargumi), dextróz, cukor, természetes aromák,  élesztőkivonat, 

antioxidáns (nátrium-aszkorbát), füstaroma, tartósítószer (nátrium-nitrit)

ÖSSZETÉTEL:

90 mm átmérőjű víz - gőzt át nem eresztő műbélbe töltött készítmény, amelyet sertés 

kötőanyagba ágyazott, egyenletesen eloszlatott 6-8-mm szemcseméretre aprított  sertés 

hús alapanyag és paprika mozaikok jellemeznek. Főzéssel hőkezelt, jól szeletelhető 

húskészítmény. Ízének jellegét a bors, a gyömbér, a szerecsendió és a paprika adja. 

  A termék nem tartalmaz GMO-t.

Nyilatkozom, hogy az élelmiszer megfelel a magyar és európai uniós jogszabályi előírásoknak.

Az élelmiszerek mikrobiológiai követelményeiről szóló 1441/2007/EK rendelettel összhangban.

□

Határérték:

0/25

A rúd állománya tömötten rugalmas, jól szeletelhető, a metszéslap mozaikos. A húspép   

homogén állományú , 2 mm-nél nagyobb légüreg  nem , legfeljebb néhány kisebb látható. 

Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb ín-és kötőszöveti  hártyadarabot, legfeljebb néhány 1-2 

mm-es méretűt tartalmaz. A metszéslapon egyenletesen  6 - 8 mm -re vannak  aprítva a 

mozaikképző elemek. Elrendeződésük egyenletes.

A szelet első harapás után se nem puha , se nem kemény, jól összeáll , rágási maradék nincs 

.

A hústartalom a késztermékre vonatkoztatva  70 % .

A metszéslap egyenletes világos rózsaszínű , sötétebb színű mozaikhús szemcsékkel és 

paprika darabokkal. A fűszereloszlás egyenletes . A főtt hús íze mellett paprika, bors, 

gyömbér, szerecsendió és fokhagyma íz érezhető , de idegen  és mellékízek nem érezhetők. 

Kellemesen ,enyhén sós ízű. A főtt hús, a paprika, bors, gyömbér, szerecsendió és 

fokhagyma illata érezhető , idegen szagok nem érezhetők.  

Összetevője a terméknek

Az élelmiszerben lévő adalékanyagokról szóló 1129/2011/EK rendelettel összhangban

kiszállítástól számított X nap

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:

MIKROBIOLÓGIAI KÖVETELMÉNYEK:


