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1. PRODUKTNAME Gänseschlachtkörper
2.PRODUKTFOTO
3. SCHICKSAL Für alle Verbrauchergruppen. Zur Weiterverarbeitung oder für den Einzelhandel bestimmt. Lebensmittel, das für
Verbrauch erst nach der Wärmebehandlung.
4.. RAW MATERIAL
Der Rohstoff für die Gänsefleischgerichte der Feinschmecker ist ausgenommenes Fleisch, das vom Veterinäramt anerkannt ist
Inspektion als verzehrtauglich ohne Vorbehalt. Für die Herstellung von tiefgefrorenen Gänseschlachtkörpern,
Es sollten nur frische Rohstoffe verwendet werden.
5. PRODUKTBESCHREIBUNG
Gänsekadaver entstehen beim Zerlegen von Gänsen - sie werden aus dem dorsalen Teil gewonnen
von Schlachtkörpern, nach dem Abtrennen von Hals, Flügeln, Brüsten, Beinen, mit oder ohne Ausleger, und nach
Querschnitt des erhaltenen Korpus; umfasst die Rippen und einen Teil der Wirbelsäule zusammen mit angrenzenden
Muskeln und Haut. Saubere Elemente, frei von physikalischen Verunreinigungen und Blut. Nicht ausgerichtete Schnittlinien und
Hervorstehende Knochenfragmente sowie Hautfragmente, die nichts mit den Muskeln zu tun haben, sind erlaubt. Keine Schilder
von Gallenüberschwemmungen sind erlaubt.
Bei der qualitativen Bewertung der Qualitätsabweichungen, die gemäß der Verordnung (EG) Nr.
Nr. 543/2008 datiert. 16.06.2008r. - Artikel 8 Absatz 2.







6. ORGANOLEPTISCH
Erscheinungsbild der Oberfläche
Frisch - Oberfläche leicht feucht
Gefroren - Oberfläche trocken, Zuckerguss auf der Verpackung erlaubt.
Farbe
Natürlich, charakteristisch für Haut und Muskulatur von Gänsen; Im Fall von Deep
Ware - keine Anzeichen von Gefrierbrand (klarere Färbung); erlaubt dunkler Natur
Farbe der Oberfläche durch Gefriertechnologie.
Geruch
Charakteristisch für rohes Geflügelfleisch; inakzeptabler saurer Geruch, modrig oder
Anderer Fremdgeruch, z.B. ranzig (tiefgefrorene Kadaver).
7. PHYSISCHE ANFORDERUNGEN Höchstgehalte an
Bestimmte Verunreinigungen
Der Höchstgehalt an Blei beträgt 0,1 mg/kg Frischgewicht
Der Höchstgehalt an Cadmium beträgt 0,05 mg/kg Frischgewicht
Summe aus Dioxinen und
dioxinähnliche PCB
WHO-PCDD / FTEQ
1,75 pg./g Fett
WHO-PCDD /
FTEQ PCB- 3,0 pg./g Fett
ICES - 6 40 NG / g Fett
8. MIKROBIOLOGISCH
ANFORDERUNGEN
Art der Mikroorganismen Score
Salmonella spp. fehlt in 25 g
Campylobacter spp. fehlt in 25 g
9. SONSTIGE ANFORDERUNGEN
Allergene Das Produkt enthält keine Allergene
GVO Das Produkt ist nicht gentechnisch verändert
Mechanische Verunreinigungen Die Abwesenheit von Fremdkörpern - Metallteile, Kunststoff, Holz usw.
10. THERMISCHER ZUSTAND a) Frisch - die Temperatur des gekühlten auf + 4 ° C -1 ºC
b) Tiefgefroren - gefroren bis zu einer Temperatur von nicht mehr als -18ºC



11. DIE LAGERUNG
BEDINGUNGEN Entsprechend der vorherigen Hitze bei den in Schritt 10 angegebenen Temperaturen.
12. Regal / MINDESTDATUM
HALTBARKEIT a) Frisch: 6 Tage
b) Tiefgekühlt - 18 Monate
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13. ART DER VERPACKUNG
a) Frisch: verpackt in E-2-Behältern oder Kartons mit Polyethylensäcken von 15 kg oder einer anderen Verpackung -
auf Kundenwunsch
b) Tiefgekühlt - Block 15 kg gesichert mit einer Plastiktüte oder einer anderen Verpackung - auf Kundenwunsch
Alle genannten Einzelverpackungen sollten mit einer Konformitätserklärung für Produkte versehen sein, die für
Kontakt mit Lebensmitteln.
14. ETIKETT
Produktbezeichnung, thermischer Zustand, Chargennummer, Nettogewicht, Verfallsdatum oder Mindesthaltbarkeitsdatum,
bei Tiefkühlware - Gefrierdatum, Lagertemperatur, Ursprungsland, Veterinärmedizin
Prüfzeichen, Name und Anschrift des Herstellers, Vermerk: "Zum Verbrauch nach Wärmebehandlung" und
bei tiefgefrorenen Gegenständen zusätzliche Bestimmungen: "Vor dem Auftauen schützen" und "Nach dem Auftauen
nicht wieder einfrieren".
15. TRANSPORT Transport in Transportbehältern, die die in Nummer 10 angegebene Temperatur schützen.







16. FORSCHUNG
Typ Frequenz
a) den Status der Fertigpackung
a) ÷ c) - für jede b) die organoleptischen Anforderungen Charge des Erzeugnisses
c) Bestimmung der Temperatur
d) Höchstgehalte bestimmter Verunreinigungen *)
*) Wird zur Untersuchung des gesamten Schlachtkörpers eingesandt, von dem Proben aus verschiedenen
d) - einmal jährlich
Geisteswissenschaften
e) Mikrobiologische Untersuchung durch. die Anforderungen von POINT. 8. **)
**) wird eingesandt, um den gesamten Schlachtkörper zu untersuchen, von dem Proben aus verschiedenen Teilen entnommen werden
e) - die Proben einmal im Monat
schlachten
17. HERKUNFTSLAND Zucht Ort: Polen / Ungarn / Slowakei Geschlachtet
in Polen
Er bereitete vor: genehmigt:
Marta Brzeszcz, Aneta Łopacka
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Position Vorname und Nachname Datum Unterschrift
Vorbereitet von: Spezialist. Schlacht- und Zerlege Technik Marta Brzeszcz
zugelassen: Direktorin für Technologie und Implementierung Aneta Łopacka
Position Vorname und Nachname Datum Unterschrift
Ich akzeptiere die
Leistungsbeschreibung
von Rohwaren
Materialien:
Direktor der Abteilung für Geflügel Zdzislaw Kulpa
Produktionsleiter der Abteilung Geflügel
Wasser Anna Kolos

Maikammer, 10.05.2019
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