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Fertigproduktspezifiketionen (Langzelitokument)

V03550 Eiersalat mk 2kg 775020 (Linshalm)

Aulpr Andrea Sottlor

Prifer; Andrea Sattler
[Stophan Landsmann

;. Genenmiger: Matthlas Mutler

Fertigproduktspezlfikationen
Salate m.K,

Produkibezelchnung
Eicrsalat

Produktbeschreibung B
8alat aus Eiern in warziger Mayonnaise

Sensoarische Eigenschatten

Aussehen: Eierstilcks in cremig gelber Sauce

Geruch: worzig frisch, typische Eikomponenle, chne Fehl- und/oder Fremdasaruch

Geschmack: wirzig, frisch, typische Eikomponerte, ahne Fehl- und/oder
Fremdgeschmack

Konsistenz/Textur: viskos, cremig, Festbestandieile bissfest

Deklaration

Zutatenliste:

Eier® 62 %, Raps&l, Eigelb". Krauter, Gewlrze (enthilt Senfsaat, Sellerie), Speisesalz. Zucksr,
Karamellzuckergirup, Senfsaat. Branntweinessig, Gersienmalzessig, Weiness g.
Sduerungsmittel: Weinsdure {L+); Sdureregulator: Narriumacetate: Traubenzucker, Malodextrne,
Hefeextrakt, GeschmackS\/erstarker Mononatriumglutamat; Dessenwein, Konservierungsstoffe-

Kaliumsorbat, Natriumbenzoat; idrbande Gemilseextrakte (Paprika, Karotte), Paimol. Aroma
(enthdll Soja, Gluten).

*aus Bodenhaliung

bel laser Abgabe (Kennilichmachung geman §9 ZZuN):

enthalten:
mit Farbstoff L ] -
mit Konservierungsstoi Kaliumsorbat, Natriumbenzoat
mit Antloxidationsmitie! -
mlt Geschmacksverstirker Mononair_l'trn:sgl_ﬁamat
geschwelealt =
gogchwarzt -
mlt Phosphat - -
mit SGBungsmiltel(n) :
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deklarierte Fiilimenge
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2kg

Haltbarkelt/Lagerungsbedingungen

Restlalifzelt: 28 Tage bei ungedfineter Originalpackung
Lagerungsbedingungen: +2 °C bis +7 °G

Mikrobiologische Kennzahlen

Mikrobiologische Kennzahlen in Anlehnung an dle Richt- und Warnwerte der DGHM fiir

Feinkestsalate

Kennzahlen Richtwert Warnwert Dim.

Aerobae mesophile Koloniezahl 1.000.000 - KBE/g
Milchsaurebakterian 1.000.000 - KBEig
Hefen 100.000 - KBE/m
Enterobacteriaceae 1.000 10.000 KBE"g
Koagulase-poslitiva 100 1.000 KBE/g
Staphylokokken

Escherichia Coll 100 1.000 KBE/g
Salmonellen o - nicht nachweisbar in 25g
Lizterin monocyiogenes 100 KBE/g
Mikroorganismen, die als Starerkultur zugesetzt werden, blaiben unberiicksichtigt.

Chemische Kennzahlen — B o }
Kennzahlen Min. Max. Dim
pH-Wert 4,9 53

Nahr- und Brennwerlangaben (durchschniitlich In 100g Produkty L

pro 100g %' pro 100g

Brennwert [kd / kcal] 1477 / 358 18%
Fett [g] 351 50 %

davon gesittigte Fetisduren [g] 4.2 21 %
Kohlenhydraie [g] 1,9 1%

davon Zucker [g] 1,7 2%
Eiwei [g] 8.3 17 %
Salz [g] 1,15 13 %

'Referenzmenge flir sinan curchschnittichen Erwachsanen (8400kJ/2000keal)
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Anlleferung und Verpackung

Artlkelnummer }'775020
Verkauiseinheit 2kg
Deckel: PP

Verpackungsmaterial Becher: PP

Siegelfolie: ohne
Verkaufseinheit pro Lage T 24 N
Verkaufseinheit prp Paletle 192
EAN-Code 4045800775020
Palelte Euro

iAllergle-informationen

ALLERGENE

enthalten [x)

Ei und Eierzeugnisse

X

Erdnuss und Erdnusserzeugnisse

Fisch und Fischerzeugnisse

glutenhalliges Getreide und dzaraus hergestellte
Erzeugnisse

Krebstier und Krebstisrerzeugnisse

Miich und Milcherzeugnisse

Schalenfriichte und daraus hergestellle Erzeugnisse

Schwefeldioxid = 10 mgikg

Sellerie und Sellericorzeugnisse

Senf und Senferzeugnisse

Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse

Soja und Sojaerzeugnisse

Weichtiere und Weichtiererzeugnisse

Lupine und Lupinenerzeugrisse
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(Gentechnisch verénderte Organismen (GVO gemaB VO (EG) 1839/2003 und 1830/2303)

Sdmtliche Zutaten, sinschlieBlich Zusatzstoffe und Aromen, sind weder genlechnisch modifizierte
Organismen, noch enthalten sie diese oder werden direki aus diesen hergestellt. Ausgenommen
hiervon sind zufallige oder technisch unvermeidbare Beimischungen unterhalb der gesetziich
festgelegten Schwellenwerte, bezogsn auf die jewailige Zutat.

Das Produkt entepricht den gliltigen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen der
Bundesrepublik Deutschland (LFGB, Deutsches Lebensmitielbuch), sowie der
EU-Gesetzgebung.
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5.84/18

Frifmethoden ] . i
Prifmethode Beschreibung :
PF_Popp_1025 pH-Weri Bestimmung
in Anlehnung an ASU § 6< LFGB Argrobe mesophile Koloniezahl
in Anlehnung an ASU § 64 LFGB Milchsaurabakierien
in Anlehnung an ASU § 64 LFGRB Koagulase-posilive Staphyloxokken
in Anllehnung an ASU § 64 LFGB Escherichia coli
in Anlehnung an ASU § 64 LFGB Entergbacieriaceae
in Anlehnung an ASU § 64 LFGB Hefan
in Anlghnung an ASU § 64 LFGR Salmonelien
in Anlehnung an ASU § B4 LFGS Listeria monocytogenas

Fur alle Priffmethoden gelten lebensmittelrechtlich anerkannte, 6ifentliche Analysemethoden,

2.B. ASU § 64 LFGRB, 1SQ Methoden.

Diese Spezifikation wurde elektronisch erstellt und gilt ovhne Unterschritl.

FSP Popp - V03550 Eiersalal mk 2kp 775020 (Linshalm) (FSP_Popp_1662, Version 4.0} 4-2




