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1. Produktbeschreibung 

Vorgebratene Reibekuchen, hergestellt aus geriebenen rohen Kartoffeln und Zwiebeln , fein 
gewürzt; tiefgefroren.   
Einzelgewicht:    60 g 
Durchmesser:     100 �. 110 mm 

2. Zutaten 

Kartoffeln (92,5%), Weizenmehl, Kartoffelstärke, Zwiebeln, Speisesalz, pflanzliches Öl, 
Antioxidatio nsmittel Zitronensäure, Gewürze.  

3. Nährwertangaben (Mittelwert aus 9 Analysen) / Portion / GDA 

GDA (Guideline Daily Amount ) = Richtwert der empfohlenen Tagesmenge bezogen auf 1 Portion. 

Nährwerte Ø / 100 g Ø / 200 g % GDA * GDA * 

Brennwert 514 kJ / 123 kcal 1028 kJ / 246 kcal 12 % 2000 kcal 

Eiweiß 2,7 g 5,4 g 11 % 50 g 

Kohlenhydrate 20,8 g 41,6 g 15 % 270 g 

davon Zucker 0,6 g 1,2 g 1 % 90 g 

Fett 2,6 g 5,2 g 7 % 70 g 

davon gesättigte Fettsäuren 0,2 g 0,4 g 2 % 20 g 

Ballaststoffe 1,9 g 3,8 g 15 % 25 g 

Natrium 0,5 g 1,0 g 41 % 2,4 g 

Salz 1,25 g 2,5 g 41 % 6,0 g 

GDA * für einen Erwachsenen bezogen auf eine tägliche Energiezufuhr von 2000 kcal.  

4. Artikelnummer / Verpackungseinheit / Füllmenge 

FPVO (Nennfüllmenge QN: 1000 g �. 10.000 g = Zulässige Minusabweichung 1,5% von QN = 150 g) 

Artikel-Nr. 57214  

EAN-Code 40.17079. 57214.3  

Karton (VE) 100 x 60 g / VE  

Füllmenge (QN) 6000 g   

5. Zubereitung 

5.1. In der Pfanne: Kartoffelpuffer in eine Pfanne mit heißem Fett oder Pflanzenöl geben. Zirka 4 �± 5 

Minuten bei mittlerer Hitze und mehrmaligem Wenden von beiden Seiten knusprig, goldgelb braten. 

5.2. Im Backofen:  Backofen auf 180°C vorheizen. Kartoffelpuffer gleichmäßig auf dem Backblech 

verteilen.  Auf der mittleren Backofenschiene und unter  mehrmaligen Wenden ca. 20 Minuten  

knusprig goldbraun backen. Bei Umluft verkürzt sich die Backzeit um einige Minuten.  

5.3. In der Fritteuse: Öl auf 175°C erhitzen. Kartoffelpuffer in kleinen Portionen ca. 2-3 Minuten,  oder 

bis sie knusprig goldbraun sind, frittieren.  

5.4. In der Mikrowelle: 2 Kartoffelpuffer nicht aufgetaut in ein mikrowellengeeignetes Gefäß 

nebeneinander legen und bei 700 Watt 2 Minuten erhitzen. Beim Hinzufügen weiterer Puffer erhöht 

sich die Zeit um je 30 Sekunden. 
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6. Sensorik  

Aussehen:  hell bis kräftig gelb, nicht grau 

Geruch:   würzig nach gebratenen Kartoffeln und Zwiebeln 

Geschmack:  arttypisch 

Konsistenz:  knusprig, bissfest (zubereitet) 

7. Mikrobiologie  
Richt- und Warnwerte für rohe oder teilgegarte TK-Fertiggerichte bzw. Teile davon, die vor dem 
Verzehr gegart werden müssen, DGHM 1992 

*Koloniebildende Einheiten Richtwert (KbE*/g)  Warnwert (KbE*/g)  
Aerobe Gesamtkeimzahl 1 x 106  
Escherichia coli 1 x 103 1 x 104 
Koagulase-positive Staphylokokken 1 x 102 1 x 103 
präsumtive Bacillus cereus 1 x 103 1 x 104 
Salmonellen n. n. / 25 g  
Listerien n. n. / 25 g  

8. MHD und Codierung  
MHD: 18 Monate ab Herstellungsmonat bei <-18°C 

Codierung: Lot �± Nummer = Herstellungstag und Schicht im Jahr 

MHD und Codierung sind auf dem Etikett aufgedruckt 

9. Lebensmi ttelverträglichkeit  
Allergene:     Gluten (Weizenmehl) 

Lebensmittelfarbstoffe: nicht vorhanden 

Konservierungsstoffe: nicht vorhanden  

Antioxidantien:    Zitronensäure 

Künstliche Süßstoffe :  nicht vorhanden 

10. Verpackung  

10.1. Produktberührende Packmittel: PE �± Seitenfaltenbeutel. Die Konformitätserklärung des Herstellers 
liegt vor. 

10.2. Sekundäre Verpackung ist ein Umkarton aus braun / weißer Wellpappe. Die 
Unbedenklichkeitsbescheinigung des Herstellers liegt vor. 

10.2.1. Kartoninhalt der Großverpackung: 100 x 60 g = 6000 g 

10.2.2. Kartongröße: 550 x 225 x 115 mm 

10.2.3. Paletten-Faktor:  84 Karton / Palette 

11. Rückverfolgbarkeit des Endproduktes  
Durch Codierung Zugriff auf Produktionsprotokoll 

12. Strahlen - / Gentechnik  
Es kommen keine bestrahlten, bzw. gentechnisch veränderten Zutaten in die Verarbeitung. 
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13. Bestätigung  

Wir bestätigen, dass das Endprodukt in seiner Zusammensetzung und Deklaration dem LFGB und seinen 
Folgeverordnungen, EG �± Verordnungen, Leitsätzen, Richtlinien usw. in den neuesten Fassungen entsprich. 

 

14. Änderungsvermerke  

14.1. Wetzel (Rev. Ind. 2 �± 18.12.2012): 

14.1.1. Alte Rezeptur: Kartoffeln (92,5%), Weizenmehl, Kartoffelstärke, Zwiebeln, Speisesalz, 
pflanzliches Öl, Verdickungsmittel Guarkernmehl, Antioxidationsmittel Zitronensäure, Gewürze. 

14.1.2. Neue Rezeptur: Kartoffeln (92,5%), Weizenmehl, Kartoffelstärke, Zwiebeln, Speisesalz, 
pflanzliches Öl, Antioxidationsmittel Zitronensäure, Gewürze. 

14.1.3. MHD verlängert nach Verkostung von 18 auf 20 Monate 

14.2. Knopp (Rev. Ind. 3 �± 16.04.2013):  

14.2.1. Mikrobiologie: DGHM 

14.2.2. Aktualisierung der Nährwertangaben (Mittelwert aus 9 Analysen ) / Portion / GDA 
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Produktspezifikation  

Art.Nr 305 

 
Kalbfleischbällchen 40g 
nur Kalb 

 
1. Lieferant 
 
Adresse:  

     Tiefkühlspezialitäten Vogel    

     Im Stöckig 7   

     69427 Mudau  

 

 

     06284 929227 Tel.-Nr.  

     06284 929312 Fax-Nr.  

     vogel.mudau@freenet.de Email 
 
2. Angaben zum Produkt 
Materialnummer       
EAN- Nummer 128 (** Seite 4 Fußnote)       
Lieferanten-Art.-Nr.       
Produktbezeichnung      Kalbfleischbällchen 40g 
Produktkategorie      Fleischknödel 
3. Verpackung 
Gewicht pro Verpackungseinheit      6 kg 
Abtropfgewicht      - 
Stückzahl pro Verpackungseinheit      ca. 150 
Art der Verpackung  Karton 
Taragewicht Verpackung      300g 
Art d. Transportverpackung Folie 
Stückzahl pro Transportverpackung       
Anzahl Einheiten pro Palette      80 
Palettentyp Euro 
Umverpackung       
4. Lagerungsbedingungen 
Temperatur; Klima -18°C 
Haltbarkeit 12 Monate / mindestens 9 Monate 
5. Qualitätsstufe 
Qualitätsbeschreibung 
(Produktauslobung) 

      

6. Zusammensetzung �² Einzelkomponenten immer mit %-Angaben!! 
1.       Kalbfleisch                                           54  % 7.      Kochsalz                                            2,4 % 

2.                                                                              % 8.      Gewürze (u.a.Senf) % 

3.      Trinkwasser % 9.       % 

4.      Weißbrot (Weizenmehl,Trinkwasser,Salz,Hefe) % 10.       % 

5.      Hühnereiweiß % 11.       % 

6.      Zwiebel % 12.       % 

  

7a Zuckerstoffe (Die einzelnen Zuckersorten in absteigender Reihenfolge angeben) 
1.      Dextrose % 3.       % 

2.       % 4.       % 

7b Gewürze 
Auflistung der Gewürze 
 
 

     Gewürzmischung 

8 Nährwertangaben: 

DE 
BW 34019 

EG 
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Nährwerte pro 100g 
 

Eiweiß (14,9) Fett(10,9) Kohlenhydrate (11,2)  
KJ (963) Kcal (227)  BE (     ) 

9. Sensorik - Produktbeschreibung 
Aussehen      runder Klos 

Farbe      hell 

Geruch      arttypisch 

Geschmack          arttypisch 

Konsistenz      bißfest 

Sonstige Merkmale       

            

10. Deklaration 
Deklarationsempfehlung nach LMKV      Kalbfleischbällchen 
11. Verwendungsbeschränkungen 
Maximal zulässige Dosierungen in der 
EU 

     keine 

12. Zubereitungsempfehlung 
Beschreibung 
 

     Knödel in Dampf oder Salzwasser erhitzen,oder direkt in der gewünschten Soße 
erhitzen. 

13. Chargenkennzeichnung 
Erläuterung zur Chargen- 
Kennzeichnung bzw. Rück-
verfolgbarkeit 

Mit dem MHD auf dem Etikett 

14.  

    

                   

                   

                   

                   

                   

                   

                   

                   

                   

                   

                   

                   
15. Allergene / Allergieprofil 
Bitte geben Sie an, ob in Ihrem Artikel nachfolgend aufgeführte Allergene enthalten sind. Wir bitten Sie, auch die Bestandteile von Gewürzmischungen 
etc. zu beachten und den Ursprung von Hefeautolysaten, Würzen, Stabilisatoren anzugeben, sofern die entsprechenden Eiweiße noch im Endprodukt 
enthalten sein könnten. Bitte ordnen Sie das jeweilige Allergen der entsprechenden Zutat zu! Geben Sie bitte die genaue Bezeichnung des Allergens 
an. Die Vertragspartner sind sich einig, dass das Vorhandensein von allergenen Stoffen im Sinne der Richtlinie 2003/89/EG, die nicht in der Spezifikation aufgeführt 
sind, einen Produktfehler darstellt, auch wenn diese Stoffe nur in Spuren in dem gelieferten Erzeugnis enthalten sind! 

Allergene Enthalten  
 Ja Nein In welcher Zutat? 

Nach  Anhang III A der EU-Richtlinie 2003/89/EG 
Glutenhaltige Getreide, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse x       Weißbrot 
Krebstier- und Krebstiererzeugnisse  x       
Eier und Eiererzeugnisse x       Hühnereiweiß 
Fisch und Fischerzeugnisse  x       
Erdnüsse und Erdnusserzeugnisse  x       
Soja und Sojaerzeugnisse  x       



 
C 

Stand: 
01.01.2009 
Seite:3 von 4 

 
Produktspezifikation  

Art.Nr 305 

 
Kalbfleischbällchen 40g 
nur Kalb 

 
Milch und Milcherzeugnisse (einschl. Lactose)  x       
Schalenfrüchte und daraus hergestellte Erzeugnisse  x       

Nach  Anhang III A der EU-Richtlinie 2003/89/EG 
Sellerie und Sellerieerzeugnisse  x       
Senf und Senferzeugnisse x       Gewürz 
Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse  x       
Schwefeldioxid und Sulfite > 10 ppm   x       

 
     
       

       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

     
       

       
       

       
       
       
       
       
       
       
       
       
    
       
       
       
       
       
Welche Vorkehrungen treffen Sie, um Kreuzkontaminationen mit allergieauslösenden Lebensmitteln zu vermeiden? 
     Zeitversetzte Produktion 
 
16. Qualitätssicherung 

 Anzahl der Kontrollen Art der Kontrollen 

Nach welchen Prüfkriterien wird die Ware 

eingekauft? 

Frische,Oualität,Ständig Sichtkontrolle 

Maßnahmen gegen Metall- und 

Fremdkörperverunreinigungen 

ständig Sichtkontrolle 

Ansprechpartner Qualitätssicherung 

 

Name:Vogel Reinhold Tel.: 06284-929227 

Fax: 929312 

e-mail: vogel.mudau@freenet.de 
17. Rechtliche Anforderungen 
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Die Ware entspricht den jeweils geltenden lebensmittelrechtlichen Anforderungen. Die Erzeugnisse sind ordnungsgemäß deklariert 
und so verarbeitet, dass die jeweils vorgegebenen Mindesthaltbarkeitsdaten mit Sicherheit gewährleistet sind, dass sowohl in 
quantitativer als auch in qualitativer Hinsicht keine Beanstandungen bezüglich wertbestimmender Teilmengen zu erwarten sind, dass 
das Risiko für Fremdkörperkontaminationen nach menschlichem Ermessen ausgeschlossen ist, und die Freiheit von pathogenen 
Stoffen als gesichert anzusehen ist. 
18. Rückstände und Kontaminanten 
Entspricht den Vorgaben der 

�x Rückstandshöchstmengen-Verordnung ja    nein  
�x Mykotoxin-Höchstmengen-Verordnung ja    nein  
�x Schadstoff-Höchstmengen-Verordnung ja    nein  
�x Verordnung (EG) Nr. 466/2001 der Kommission zur Festsetzung der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten in 

Lebensmitteln ja    nein  
 
 
 
 
 
19. Novel Food 

Das Erzeugnis ist ein neuartiges Lebensmittel gemäß der Verordnung (EG) Nr. 258/97 und Ergänzungsverordnungen oder enthält als 
Zutaten neuartige Lebensmittel.  nein   

 ja, das Erzeugnis inklusive aller Zutaten ist einem herkömmlichen Erzeugnis gleichwertig. Der Hersteller versichert, dass er der 
Anzeigenpflicht nach Art. 5 der VO (EG) Nr. 258/97 nachgekommen ist, bzw. dass das Inverkehrbringen des Erzeugnisses nach Art. 4 
dieser VO genehmigt ist. 

Der Unterschied zu einem herkömmlichen Erzeugnis besteht darin, dass        

       
 
20. Bestrahlung 
21. Gentechnik (GVO) 
Der Lieferant sichert zu, dass dieses Produkt gemäß der Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und der Verordnung (EG) Nr. 1830/2003 
nicht unter die Kennzeichnungspflicht fällt, keine gentechnisch veränderten Organismen enthält und nicht aus solchen besteht oder 
hergestellt wird. Dieses Produkt beinhaltet auch keine Zutat, die GVO enthält, aus GVO besteht oder aus solcher hergestellt ist. 
 
Bei einem Nachweis von GVO handelt es sich nachweislich um zufällige Kontaminationen mit einem Anteil von maximal 0,9 % der 
einzelnen Lebensmittelzutaten oder des Lebensmittels, wenn es aus einer einzigen Zutat besteht. Der Lieferant kann nachweisen, 
geeignete Schritte unternommen zu haben, um das Vorhandensein derartiger Materialien zu vermeiden. Der Lieferant verfügt über ein 
funktionierendes und sicheres System zur Chargenrückverfolgung. 
 
Der Kunde wird umgehend und frühzeitig informiert, sobald dieses Produkt nicht mehr dieser Spezifikation entspricht. Der Kunde. 
behält sich vor, auf Kosten des Lieferanten eine Analyse auf GVO und allergene Bestandteile in Auftrag zu geben. 
 
Die Richtigkeit der vorstehenden Spezifikation wird zugesichert. 

 
 
 
 

 Mudau,den 16.08.2011   
   

Ort, Datum, rechtsverbindliche Unterschrift 
-Lieferant- 

 
 
 
 

16.08.2011 vogel reinhold      
Datum, Unterschrift 

- 

 
** Erläuterung zu EAN 128: 
Wir benötigen an jeder Palette einen EAN 128 mit mindestens folgenden unten aufgeführten verschlüsselten Bezeichnern 
1. Reihe (02), (3301), (10) 
2. Reihe (00), (15), (37) 
Weiterhin benötigen wir dies auch wie folgt auf jeden Karton. 1. Reihe (01), (3102), (10) 
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1) Artikelangaben 
Artikelnummer  144157 

Artikelbezeichnung Puten Filet Schnitzel gebraten 60 g +/- 10 g, 3.000 g/Karton 

Artikel EAN Code 5941645441573 

Karton EAN Code 5941645441573 

Paletten EAN Code (10)5013(15)150609(3302)035100(01)15941645441573 
 

2) Vertriebsorganisation 
Lieferant: Gierlinger Holding GmbH 
Anschrift: Pilgersham 17, A-4926 St. Mari-

enkirchen 
Telefon:    +43 7753 35 160 
Fax:          +43 7753 35 170 
e-Mail:     office@gierlinger-holding.com 
EG Nr:     RO 153 EC 
 

 

 

 
 

3) Verpackung 
3.1 Verwendete Packmaterialien Beutel LD/HD/LD COEX Flachfolie 60 my 

Karton Stülpkarton mit braunem Boden und wei-
ßem Deckel unbedruckt mit den Abmessun-
gen 378*262*125 mm, Gewicht 310 g 

Auszeichnungs-
etikett 

Auszeichnungsetikett neutral weiß 205*73 
mm 

3.2 Verpackungsart Folie/Beutel 3 kg Puten Filet Schnitzel gebraten 60 g +/- 
10 g, Tara 30 g 

Karton 1 Beutel a`3 kg 

Palette 9 Karton/Lage 
13 Lagen /Palette 
117 Karton/Palette 

3.3 Verpackungsgewichte Netto Tara Brutto 

RO 
153 
EC 

mailto:office@gierlinger-holding.com
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Gewichte pro Verkaufseinheit 3.000 g 340 g 3.340 g 

Gewicht pro Karton 3.000 g 340 g 3.340 g 

Gewicht pro Palette inkl. EURO Pal. ca. (20 kg)  351 kg 60 kg 411 kg 

3.4 Verkaufseinheiten pro Palette: 117 Palettenhöhe: 1.800 mm 
 

4) Temperaturanforderungen Lagerung - 18°C 

Verladung - 18°C 

Transport - 18°C 
 

5) Allgemeine Produkteigenschaften 
5.1 Zutatenliste in absteigender Reihenfolge (Quid) Putenbrustfilet 92 % 

Trinkwasser 
Tapiokastärke 
Rapsöl 
Dextrose  
Speisesalz 
Trockenglukosesirup 
Säureregulator: Natriumacetat, Natriumcar-
bonat 
Sojasauce (Trinkwasser, Sojabohnen, Wei-
zen, Speisesalz)  
Maltodextrine 
Würze 

5.2 Volumen und Gewichtsangaben Nennfüllmenge 3.000 g 

Volumen/Gewicht / 

TU1 2.955 g 

TU2 2.910 g 

Stichprobenumfang Überprüfung aller Packungen 

5.3 MHD und LOT Kennzeichnung MHD (Monat u. Jahr) 06.2015 

LOT Produktionswoche/Jahr 50/13 

MHD bei Abpackung/Produktion 18 Monate 

Garantierte Restlaufzeit 6 Monate 

Deklaration mittels Drucker auf: Etikett 
 

6) Verbraucherdaten 
6.1 Nährwertkennzeichnung/100 g Brennwert in KJ/Kcal 466/111 

Eiweiß 19 g 

Kohlenhydrate 2 g 

Fett 3 g 

6.2 Zubereitungsformen 
Zubereitung Die Puten Filet Schnitzel gebraten sind küchenfertig zubereitet und durchgegart. Sie 

eignen sich für Friteuse und Pfanne. Vor der Zubereitung die Puten Filet Schnitzel 
gebraten aus der Verpackung entnehmen, bitte nicht vorher auftauen. 
Produkt durchgegart verzehren. 
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In der Friteuse �x Das Pflanzenöl in der Friteuse auf 175°C vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Puten Schnitzel gebraten aus der Packung entnehmen 

und in die Friteuse einlegen. 3 Minuten frittieren 
In der Pfanne �x In die Pfanne etwas Pflanzenöl oder Butterschmalz geben und die Pfanne 

vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Puten Filet Schnitzel gebraten aus der Packung nehmen 

und in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze unter einmaligem Wenden 
ca. 3-4 Minuten braten 

 

7) Spezifische Produkteigenschaften 
7.1 Biologische Prüfparameter 

Prüfparameter Prüfmethode Richtwert 
KBE/g 

Grenzwert 
KBE/g 

Salmonellen SR EN ISO 6579/2003 Absent in 25 g Absent in 25 g 
7.2 Physikalische Prüfparameter 

Überprüfung auf Metallspuren Ziel: Max 3.5mm Fe, Max 3.5mm Non-
Fe, Max 3.5mm StSt 

 Prüfvorgaben: Metalldedektierung aller Packun-
gen 

7.3 Weitere Informationen - 

7.4 Bestrahlung Für die Herstellung des Produktes wurden keine Rohwaren verwen-
det, die mit ionisierenden Gamma- und Beta-Strahlen behandelt wor-
den sind. 
Der oben genannte Artikel entspricht den relevanten lebensmittel-
rechtlichen EU- Bestimmungen. 
Die in der Produktspezifikation gemachten Angaben werden vom In-
verkehrbringer vertraulich behandelt. 

7.5 Gentechnik Kennzeichnung Das spezifizierte Produkt unterliegt keinen Kennzeichnungspflichten 
nach der EG Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003 und ist 
nach diesen Vorschriften verkehrsfähig. 
SC Convenience als Produzent wird auch in zukünftig alle europäi-
schen und nationalen Rechtsvorschriften für gentechnisch veränderte 
Lebensmittel einhalten. 

 

7.6 Allergen Information gemäß 
Anhang III a Richtlinie 
2007/68 EG 

Im Produkt laut Rezeptur  
enthalten 

Kann als Krosskontamination der 
verarbeitenden Rohstoffe vor-

kommen 
JA NEIN JA NEIN 

01 Glutenhaltiges Getreide und  
- erzeugnisse 

X  X  

02 Krebstiere und - erzeugnisse  X  X 

03 Eier und - erzeugnisse  X  X 

04 Fisch und - erzeugnisse  X  X 

05 Erdnüsse und �± erzeugnisse  X  X 

06 Soja und �± erzeugnisse X  X  

07 Milch und �± erzeugnisse ein-  X  X 



CQS CONVENIENCE Prod. Srl.  
SP 4 emgbh 

144157 
Kapitel 
Capitol 4 Spezifikation/specificari Verfasst von: 

Redactat: ZALA  

Datum 
Data 

09.12.2013 
Puten Filet Schnitzel gebraten 60 g +/- 10 g, 

 3.000 g/Karton 
Freigabe: 
Aprobat de: 

GIJO 

Dokumentenpfad: 
Localizarrea documentelor: 

C:\Users\Miriam.Mansour.EVANGELISCH\Documents\Lieferanten\Elbfrost\
Produktspezifikationen\4664_SP 4 144157 P Filet Schnitzel gebraten 60 g.doc 

Version. 
Revizie nr: 

4 

 

Seite4von4 

schließlich Lactose 

08 Schalenfrüchte (z.B. Nüsse, 
Mandeln) und �± erzeugnisse 

 X  X 

09 Sellerie und �± erzeugnisse  X  X 

10 Senf und �± erzeugnisse  X  X 

11 
Sesamsamen und - erzeug-
nisse 

 X  X 

12 

Schwefeldioxid und Sulfite 
in einer Konzentration von 
mehr als 10 mg/kg oder 10 
mg/l, als SO2 angegeben 

 X  X 

13 Lupinen und -erzeugnisse  X  X 

14 Weichtiere und -erzeugnisse  X  X 
Die Angaben zur Krosskontamination haben informellen Charakter und unterliegen keiner Versionspflege 

 
 

Allgemeine Hinweise: 
 
Die Ausführung unserer Spezifikation entspricht unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfah-
rungen. Sie ist lediglich als Information über unser Produkt zu werten und befreit nicht vor der 
eigenen Prüfung 
 

8) Verantwortlichkeit  Für die Erstellung der Spezifikation ist der QM der SC 
Convenience Prod Srl verantwortlich 

 Unterschriften 
 

Produktionsleitung  
 

Qualitätsmanagement  
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Formblatt Produktspezifikation  
 

 
Senf und Senferzeugnisse         
Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse         
Schwefeldioxid und Sulfite > 10 ppm          
Lupine und Lupinenerzeugnisse         

Weichtiere (Mollusken) und Weichtiererzeugnisse         

Nach Alba-Liste 
Allergene Enthalten  Allergene Enthalten 

 Ja Nein   Ja Nein 

1. Agar, Agar (E406)    16. Eiweiß (Hühnerei)   

2. andere Geschmacksverstärker    17. Eiweiß (Kuhmilch)   

3. Anis    18. Fructose   

4. Aromen, Extrakte    19. Gallate (E310-312)   

5. Benzoate, Benzoesäure (E210-213)    20. Getreideerzeugnisse (Gerste)   

6. BHA-Butylhydroxyanisol (E320)    21. Getreideerzeugnisse (Hafer)   

7. BHT-Butylhydroxytoluol (E321)    22. Getreideerzeugnisse (Roggen)   

8. Biogene Amine    23. Getreideerzeugnisse (Weizen)   

9. Carrageen (E407)    24. Glutamat, Glutaminsäure (E620-625)   

10. Curry    25. Gluten   

11. Eiweiß (Krustentiere)    26. Guanylsäure, Guanylat (E626-629)   

12. Eiweiß (Rind)    27. Guarkernmehl (E412)   

15. Eiweiß (Schaf)    28. Gummi arabicum (E414)   

13. Eiweiß (Schwein)    29. Hefe   

14. Eiweiß (Geflügel)    30. Hülsenfrüchte   

Allergene Enthalten  Allergene Enthalten 
 Ja Nein   Ja Nein 

31 Johannisbrotkernmehl (E410)    48. Samen (Kürbis-, Sonnenblumen-, Pinienkerne)   

32. Kakao    49. Sellerie   

33. Knoblauch    50. Senf   

34. Koriander    51. Sesam   

35. Lactose    52. Soja   

36. Lupinen    53. Sorbate, Sorbinsäure (E200-203)   

37. Mais    54. Sulfite (E220-228)   

38. Nüsse und Nusserzeugnisse    55. Süßstoffe   

39. Nusserzeugnisse (Erdnuss)    56. Tomate   

40. Nusserzeugnisse (Haselnuss)    57. Traganth (E413)   

41. Nusserzeugnisse (Mandeln)    58. Umbelliferae (Anis, Dill, Kümmel, Kerbel, 

Koriander, Liebstöckel, Myrrhe, Petersilie, Sellerie, 

Fenchel) 

  

42. Nusserzeugnisse (Pistazien)    

43. Nusserzeugnisse (Walnuss)    59. Vanille   

44. Paprika    60. Xanthan (E415)   

45. Perubalsam    61. Zimt   

46. PHB-Ester (E214-219)    62. Zuckeraustauschstoffe   

47. Phenylalanin       

Welche Vorkehrungen treffen Sie, um Kreuzkontaminationen mit allergieauslösenden Lebensmitteln zu vermeiden? 

      

 

16. Qualitätssicherung 

 Anzahl der Kontrollen Art der Kontrollen 

Nach welchen Prüfkriterien wird die Ware 

eingekauft? 

Je Charge Spezifikation, Analysen 

Maßnahmen gegen Metall- und 

Fremdkörperverunreinigungen 

Je Charge Metalldetektor, Magnet, visuell, manuell  

 

Ansprechpartner Qualitätssicherung 

 

Name: M. Kabisch Tel.: 034325 / 501 - 400 

Fax:  034325 / 501 - 409 

e-mail: m.kabisch@elbfrost.com 

17. Rechtliche Anforderungen 



��������	
�	
�����	
���
��	

������	���	�	 ���������

���������	
����������������� ��
	

 
���	G���	����;��6!�	,��	��:����	7�����,��	�������� �����6!���6!��	'����,��1�7���	���	��5�17�����	���,	�� ,�1�7�7�CJ	,�4�������	
1�,	��	>����������F	,���	,��	��:����	>��7�7������	0 ��,���!������4����,����	��	��6!��!���	7�:C!�������� 	���,F	,���	��:�!�	��	
N1��������>��	���	�16!	��	N1�������>��	�����6!�	4�� ��	.�������,1�7��	��597��6!	:����������,��	
�����7� �	51	��:�����	���,F	,���	
,��	/���4�	�9�	*��,48�;��4�������������	��6!	���6 !��6!�	�������	�1�7��6!������	���F	1�,	,��	*���!��� 	>��	;��!�7����	
�������	���	7���6!���	��51��!��	����	
�.��<-����#
���
�=�
�	��
	
��
�
����;��6!�	,��	<��7����	,��	

·  /964����,�!86!����7��&<����,�1�7	 ��	 		 	����	 	
·  ������������&<����,�1�7	 ��	 		 	����	 	
·  <����,�1�7	D��E	���	"(("%���)	,��	��������	51�	*����� �51�7	,��	�86!��7�!����	�9�	�������	������������	 ��		

2�����������	 ��	 		 	����	 	

�0��/�>�"�?���

���	��5�17���	���	���	��1����7��	2����������	7�CJ	, ��	<����,�1�7	D��E	���	�$(%��	1�,	��7C�51�7�>����,�1�7 ��	�,��	���!C��	���	
I1�����	��1����7�	2�����������	 	����		 	

	��F	,��	��5�17���	��4�1��>�	�����	I1�����	���	����	 !��48��6!��	��5�17���	7���6!:����7�	���	���������� 	>����6!���F	,���	��	,��	
'�5��7��;���6!�	��6!	'���	$	,��	<�	D��E	���	�$(%��	��6! 7�4���	���F	�5:�	,���	,��	��>��4�!�����7��	,��	��5 �17������	��6!	'���	�	
,�����	<�	7���!�7�	����	

���	?�����6!��,	51	����	!��48��6!��	��5�17���	��� ��!�	,����F	,���		 	 	 	 	 	 	

	 	 	 	 	 	 	
	
�2��@����	�"�
��

.�!��,�1�7	��	����������,��	����!����	 	��	 	 	����	

����+�
����
���A+�BC�
���	2��������	 ��6!���	51F	,���	 ,�����	3��,14�	7�CJ	, ��	<����,�1�7	D��E	���	"(��%���#	1�,	 ,��	<����,�1�7	D�� E	���	"(#�%���#	
��6!�	1����	 ,��	 ����5��6!�1�7�;���6!�	 �C���F	4����	7 ����6!���6!	>��C�,�����	 ��7������	 ���!C��	1�,	 ��6! �	 �1�	 ���6!��	 �����!�	 �,��	
!��7�������	:��,�	������	3��,14�	����!�����	�16!	4�� ��	I1���F	,��	�<�	���!C��F	�1�	�<�	�����!�	�,��	�1�	�� �6!��	!��7�������	����	
	
.��	 ����	 ��6!:���	>��	 �<�	 !��,���	 ��	 ��6!	 ��6!:����� 6!	1	51�C���7�	 ��������������	 ��	 ����	 '�����	>��	 �+���	 �F�	H	,��	
���5�����	2����������51�����	 �,��	 ,��	2���������� �F	 :���	 ��	 �1�	 �����	 ���5�7��	 I1���	 �����!��	 ���	2�� ������	4���	 ��6!:�����F	
7���7����	�6!�����	1��������	51	!����F	1	,��	<��!� �,������	,������7��	0����������	51	>����,���	���	2 ��������	>���97�	9���	���	
�1�4���������,��	1�,	��6!����	�=���	51�	 !��7���964 >�����71�7�	
	
���	 �1�,�	 :��,	 17�!��,	 1�,	 ��9!5����7	 ���������F	 � ����,	 ,�����	 3��,14�	 ��6!�	 �!�	 ,�����	 �;�5���4�����	 ����;��6!��	 ���	 �1�,��	
��!C��	��6!	>��F	�1�	������	,��	2����������	����	'��� =��	�1�	�<�	1�,	�����7���	.�����,�����	��	'1����7	51	7 �����	
	
3���<��������������>�������
�
�1�������	���
�,��������������� 	
	

	
	
	

 !����F	��������"�		
	 	 	 	 	 	 	

���F	���1F	��6!��>�����,��6!�	?�����6!����	
&2��������&	

	
	 	 	 	 	 	 	

���1F	?�����6!����	
&	

�������
���
����
����������
$��	���.����	��	/����	B����	�����	,�E	��9	��	���������	 ��������	!���	�! �� "����	�������"������	��'�������� 	
�#	?����	3
�5�	322
�5�	3�
5	
�#	?����	3

5�	3��5�	3275	
$�������	���.����	&��	����	�!��	&��	 ���	�! 	/����	8����#	�#	?����	3
�5�	32�
�5�	3�
5  



��������	
�	
�����	
���
��	

������	���	�	 ���������

���������	
����������������� ��
	

 
���������	
��
�
�������� ������	
��

�������

��������	
��	���	 	 �������������
	����

��������	����	��	 	 ���	��	���	����	��� � ���	 ����	

�����	 !����	 	 ���	��	���	"���"	 ���	 ����	

�#�#�$%$�"&�	 
���&���	 ���'�	"(��"	 	 ���	 ����	

�#�#�$%$�"&)�	 *�+&���																�*�&����,��,																			 							 ���	 ����	

����-���������,�	 ����																			./ &����,��,																		 						 ���	 ����			
	
����
�	��
������������
0��������1��	 	 	 	 	 	 	
�'�&	�1��	"�(	 ������������	
����� 	 ��	�$�("	�$"��	�	
2����������&'���&���	 $"��	
3��,14���5��6!�1�7	 
�&��!�����89����	"�+"�		
3��,14�4���7����	 
�&��9��	
�������	���
��
��8�6!�	:��	;��:�641�7����!���	 "�	47	
'����:�7�8�6!�	 	 	 	 	 	 	
��9645�!�	:��	;��:�641�7����!���	 "	
'��	,��	;��:�641�7		 ������	��	3��<�������1���	

���7�8�6!�	;��:�641�7	 6��	���	7	
'��	,�	
����:���=��:�641�7	 3������	
��9645�!�	:��	
����:���=��:�641�7	 6��	)#	
'�5�!�	���!�����	:��	3������	 6��	)#	
3��������<:	 �1��	
>=��:�641�7	 ������	%	�����6!�����	
����	����
�����
��
��
�

�:����1�?	����	 &"(@ 	
�������4���	 ��	0�����	
 ��!�	"��#��������
A1����B�����6!����1�7	
C3��,14��1����1�7D	

��!�����89����	"�	+	"�		=��	7��1�,��E	7�8��6!����	 1�,	7��6!B����	��!������E	����EE	
:��4���6!	����	=��	���,E	��,�	1�,	�6!B,���7��E	����	�� ����,	7��������E	�����,���4�����  

�

$�����	���
�����
��%�&�
��"�����
�
��
�����������'(�
�	��
))�
"���!�����	 "��	F	 ��		 	 	 	 	 	 F	

��		 	 	 	 	 	 F	 (�		 	 	 	 	 	 F	

#�		 	 	 	 	 	 F	 ��		 	 	 	 	 	 F	

��		 	 	 	 	 	 F	 "��		 	 	 	 	 	 F	

$�		 	 	 	 	 	 F	 ""�		 	 	 	 	 	 F	

)�		 	 	 	 	 	 F	 "��		 	 	 	 	 	 F	

	 	

*	�������������� C���	���5�����	G164��������	��	������7��,��	/��!���� �7�	��7����D �
"�		 	 	 	 	 	 F	 #�		 	 	 	 	 	 F	

��		 	 	 	 	 	 F	 ��		 	 	 	 	 	 F	

*��+�,-����
'1�����1�7	,��	��89�5�	
	

	

.�/#��,���	
�	��
��
�B!�8����	:��	"��7	
	

��8��H	C"E�	7D	*���C�E�	7D	��!���!<,����	C#E�	7D	
�I	C"��D	�6��	C��D	.�	C	D  

� 

0��1�
������(�����������������
��



��������	
�	
�����	
���
��	

������	���	�	 ���������

���������	
����������������� ��
	

 
'1���!��	 J9����	���B!���,	"�	+	"�	+	"�	?	����	=��	 �6!����������	

*����	 J��H	���	���6!�	7�9���6!	

���16!	 '����7��	

���6!�64	 '���<:��6!	

���������5	 '���<:��6!E	5���E	��6!�	!��5�7	

������7�	0��4���	 	 	 	 	 	 	

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

�2��3��"	�	���
�
��4����������:��!�1�7	��6!	20�;	 ��!�����	
�������,�
�
��������#
��
��
�
0�+���	51�B���7�	������1�7��	��	,��	
�>	

	 	 	 	 	 	

�������������
��������"�
��
.��6!����1�7	
	

	 	 	 	 	 	

����4�	���
��

�����
�
��
���B1���1�7	51�	 !��7��&	
����5��6!�1�7	�58�	/964&
=�����7���4���	

3��,14���5��6!�1�7E	2��E	0��  

����5�������"��������6�����

3�������	 '���<�����!�,�	 J���8���	 /�6!�8���	

�����4��5�!�	 	 	 "	+	"� � 	���%7	

��������6�����6���	 	 	 	

��6!���6!��	6���	 	 	 "	+	"� � 	���%7	

����������	 	 	 ��7�	

���:!<��6�661�	�1��1�	 	 	 	

.�6�����	C=���:���D	 	 	 	

.�6���1�	6���1�	 	 	 	

�6!���:��5�	 	 	 "	+	"� � 	���%7	

�����	 	 	 "	+	"� � 	���%7	

�1������,�	 ������,���	 	 	 	

2�6����6�����	 	 	 	

2��������	 	 	 ��7�	
� ���""����
��7��""����������"�
���	�����	���	���	��	��	�����	������	���� ������	�! �� "���	���������	�������	����#	$��	�� ��	����	�!��	���	����������	���	%�&"�'�����!����	
��#	'!	�������	!��	���	(��)�!��	���	*� ��!��+�����	$"�'���	������������	��'!������	�� ���	���	���)���������	,�&��-�	����	�� 	,��)���!�	
�������	����	�.����#	���	������	���	���	/�&������	��������	���	���)���������	0!�	'!1	%����	���	���	 ���	����!�	��'�����!��	���	���������	
��#	����������	
��������
���
��������	���

��
���������
 �������������	���������������������������������������������� �������������������� ���!�������"�	��#����

����������$��"!����������
��������"���%������
������ ����"�������"����������	������������� �"	��
�����������
�� &	

�""����
�� &
��	"��
� �
� 8	� /��
 	 9
�,�"��������	�:�

/	�����
�	
��999������&;(<����"�
����22�7.07&+��
�&;(<����"�
����2 2$7���7&+�
��1���!����7�	������,�E	��8��	,���1�	!��7��������	�� 5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
���������&	1�,	�����������5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
����	1�,	������5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
*��6!	1�,	*��6!��5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
��,�9���	1�,	��,�1����5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
����	1�,	������5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
0��6!	1�,	0��6!��5�17�����	C����6!��	2�6����D	 � � 	 	 	 	 	 �
�6!������96!��	1�,	,���1�	!��7��������	��5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
��������	1�,	����������5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �



��������	
�	
�����	
���
��	

�����2	���	�	 ���������

���������	
����������������� ��
	

 
����	1�,	������5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
��������	1�,	����������5�17�����	 � � 	 	 	 	 	 �
�6!8����,��+�,	1�,	�1�����	K	"�	::		 � � 	 	 	 	 	 �
21:���	1�,	21:������5�17�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
J��6!�����	C0���1�4��D	1�,	J��6!������5�17�����	 	 	 	 	 	 	 	 	

/	����"�	(������
���������� ���������� � ���������� ����������

� ��� ����� � � ��� �����
�#	�����	����	3,�
45	 	 	 	 �4#	,�&��-	3*"������5	 	 	
�#	������	%�������������6����	 	 	 	 �7#	,�&��-	38!������5	 	 	
2#	����	 	 	 	 �9#	:�!����	 	 	
�#	�������	,;����	 	 	 	 �<#	%�����	3,2�
=2��5	 	 	
�#	���'����	���'���6!��	3,��
=��25	 	 	 	 �
#	%��������'�!������	3%����5	 	 	
4#	�*�=�!+��+���;+������	3,2�
5	 	 	 	 ��#	%��������'�!������	3*� ��5	 	 	
7#	�*>=�!+��+���;+��!��	3,2��5	 	 	 	 ��#	%��������'�!������	3?�����5	 	 	
9#	�������	�����	 	 	 	 �2#	%��������'�!������	3$��'��5	 	 	
<#	@��������	3,�
75	 	 	 	 ��#	%�!����	%�!�����6!��	3,4�
=4��5	 	 	
�
#	@!��+	 	 	 	 ��#	%�!��	 	 	
��#	,�&��-	38�!�������5	 	 	 	 �4#	%!��+��6!���	%!��+��	3,4�4=4�<5	 	 	
��#	,�&��-	3?���5	 	 	 	 �7#	%!����������	3,���5	 	 	
��#	,�&��-	3���� 5	 	 	 	 �9#	%!���	������!�	3,���5	 	 	
�2#	,�&��-	3���&���5	 	 	 	 �<#	*� �	 	 	
��#	,�&��-	3%� �"���5	 	 	 	 2
#	*"���� �"���	 	 	

���������� ���������� � ���������� ����������
� ��� ����� � � ��� �����

2�	A������������������	3,��
5	 	 	 	 �9#	�����	38"����=�	��������!���=�	B����������5	 	 	
2�#	8����	 	 	 	 �<#	��������	 	 	

22#	8�����!��	 	 	 	 �
#	��� 	 	 	
2�#	8��������	 	 	 	 ��#	�����	 	 	
2�#	C�����	 	 	 	 ��#	��/�	 	 	
24#	C!)����	 	 	 	 �2#	�������	�������6!��	3,�

=�
25	 	 	
27#	D���	 	 	 	 ��#	�!� ��	3,��
=��95	 	 	
29#	E"���	!��	E!����'�!������	 	 	 	 ��#	�"-��  �	 	 	
2<#	E!����'�!������	3,���!��5	 	 	 	 �4#	>����	 	 	
�
#	E!����'�!������	3*�����!��5	 	 	 	 �7#	>������	3,��25	 	 	
��#	E!����'�!������	3D������5	 	 	 	 �9#	(������ ����	3�����	F����	8"�����	8������	

8���������	C����.�����	D+�����	B���������	���������	
:������5	

	 	
��#	E!����'�!������	3B���'���5	 	 	 	

�2#	E!����'�!������	3$���!��5	 	 	 	 �<#	�������	 	 	
��#	B�)����	 	 	 	 4
#	G�����	3,���5	 	 	
��#	B��!������	 	 	 	 4�#	0��	 	 	
�4#	B*�=,���	3,���=��<5	 	 	 	 4�#	0!�����!��!�����  �	 	 	
�7#	B���+�������	 	 	 	 	 	 	
J��6!�	;��4�!�1�7��	�������	���E	1	���154����������� ��	��	�����7���1��L���,��	2�����������	51	=����, ��M	
	 	 	 	 	 	
	
�$��!�	"��#���������
��

	 '�5�!�	,��	����������	 '��	,��	����������	

��6!	8��6!��	3�9�4��������	8��,	,��	J���	

���7�4�1��M	

I�	 !��7�	 �:�5���4�����E	'���<���	

0�H��!��	7�7��	0�����&	1�,	

*��,4L�:��=��1������71�7��	

I�	 !��7�	 0�����,���4���E	0�7���E	=��1���E	��1���		
	

'��:��6!:������	A1����B����6!��1�7	

	

����	0�	�����6!	 
����	�#�#�$	%	$�"	&	���	

*�+�		�#�#�$	%	$�"	&	���	

�&����	�4����6!-���������6�	
�*��<����"������
������
��
�



��������	
�	
�����	
���
��	

������	���	�	 ���������

���������	
����������������� ��
	

 
���	J���	����:��6!�	,��	��8����	7�����,��	�������� �����6!���6!��	'����,��1�7���	���	��5�17�����	���,	�� ,�1�7�7�BH	,�4�������	
1�,	��	=����������E	,���	,��	��8����	=��7�7������	0 ��,���!������4����,����	��	��6!��!���	7�8B!�������� 	���,E	,���	��8�!�	��	
N1��������=��	���	�16!	��	N1�������=��	�����6!�	4�� ��	.�������,1�7��	��597��6!	8����������,��	
�����7� �	51	��8�����	���,E	,���	
,��	/���4�	�9�	*��,4L�:��4�������������	��6!	���6 !��6!�	�������	�1�7��6!������	���E	1�,	,��	*���!��� 	=��	:��!�7����	
�������	���	7���6!���	��51��!��	����	
�.��<-����#
���
�=�
�	��
	
��
�
����:��6!�	,��	;��7����	,��	

·  /964����,�!L6!����7��&;����,�1�7	 ��	 		 	����	 	
·  ������������&;����,�1�7	 ��	 		 	����	 	
·  ;����,�1�7	C��D	���	"(("%���)	,��	��������	51�	*����� �51�7	,��	�L6!��7�!����	�9�	�������	������������	 ��		

2�����������	 ��	 		 	����	 	
	

�0��/�>�"�?���

���	��5�17���	���	���	��1����7��	2����������	7�BH	, ��	;����,�1�7	C��D	���	�$(%��	1�,	��7B�51�7�=����,�1�7 ��	�,��	���!B��	���	
G1�����	��1����7�	2�����������	 	����		 	

	��E	,��	��5�17���	��4�1��=�	�����	G1�����	���	����	 !��4L��6!��	��5�17���	7���6!8����7�	���	���������� 	=����6!���E	,���	��	,��	
'�5��7��:���6!�	��6!	'���	$	,��	;�	C��D	���	�$(%��	��6! 7�4���	���E	�58�	,���	,��	��=��4�!�����7��	,��	��5 �17������	��6!	'���	�	
,�����	;�	7���!�7�	����	

���	>�����6!��,	51	����	!��4L��6!��	��5�17���	��� ��!�	,����E	,���		 	 	 	 	 	 	

	 	 	 	 	 	 	
	
�2��@����	�"�
��

.�!��,�1�7	��	����������,��	����!����	 	��	 	 	����	

����+�
����
���A+�BC�
���	2��������	 ��6!���	51E	,���	 ,�����	3��,14�	7�BH	, ��	 ;����,�1�7	C��D	���	"(��%���#	1�,	 ,��	 ;����,�1�7	C�� D	���	"(#�%���#	
��6!�	1����	 ,��	 ����5��6!�1�7�:���6!�	 �B���E	4����	7 ����6!���6!	=��B�,�����	 ��7������	 ���!B��	1�,	 ��6! �	 �1�	 ���6!��	 �����!�	 �,��	
!��7�������	8��,�	������	3��,14�	����!�����	�16!	4�� ��	G1���E	,��	�;�	���!B��E	�1�	�;�	�����!�	�,��	�1�	�� �6!��	!��7�������	����	
	
.��	 ����	 ��6!8���	=��	 �;�	 !��,���	 ��	 ��6!	 ��6!8����� 6!	1	51�B���7�	 ��������������	 ��	 ����	 '�����	=��	 �+���	 �E�	F	 ,��	
���5�����	2����������51�����	 �,��	 ,��	2���������� �E	8���	 ��	 �1�	 �����	 ���5�7��	G1���	 �����!��	 ���	2�� ������	4���	 ��6!8�����E	
7���7����	�6!�����	1��������	51	!����E	1	,��	;��!� �,������	,������7��	0����������	51	=����,���	���	2 ��������	=���97�	9���	���	
�1�4���������,��	1�,	��6!����	�<���	51�	 !��7���964 =�����71�7�	
	
���	 �1�,�	 8��,	 17�!��,	 1�,	 ��9!5����7	 ���������E	 � ����,	 ,�����	 3��,14�	 ��6!�	 �!�	 ,�����	 �:�5���4�����	 ����:��6!��	 ���	 �1�,��	
��!B��	��6!	=��E	�1�	������	,��	2����������	����	'��� <��	�1�	�;�	1�,	�����7���	.�����,�����	��	'1����7	51	7 �����	
	
3���<��������������>�������
�
�1�������	���
�,��������������� 	
	

	
	
	

 !����E	��������"�		
	 	 	 	 	 	 	

���E	���1E	��6!��=�����,��6!�	>�����6!����	
&2��������&	

	
	 	 	 	 	 	 	

���1E	>�����6!����	

�������
���
����
����������
$��	���.����	��	/����	B����	�����	,�E	��9	��	���������	 ��������	!���	�! �� "����	�������"������	��'�������� 	
�#	?����	3
�5�	322
�5�	3�
5	
�#	?����	3

5�	3��5�	3275	
$�������	���.����	&��	����	�!��	&��	 ���	�! 	/����	8����#	�#	?����	3
�5�	32�
�5�	3�
5  



��������	
�	
�����	
���
��	

������	���	�	 ���������

���	
��������������������� 	�
	

 
������������
�
��������� ������������		����

�������	���	����	 	 �����������������

��	���	��������	�	 	  !"	�"	!�#	$


	��� � �%�	 ����	


��$�	&�'�'�(��	 	  !"	�"	!�#	��

�	 �%�	 ����	


)��*+�+�$$,
	 ���-,"�-	 #����	�+

�	 �%�	 ����	


)��*+�+�$$,*
	 .�/,"�-																!.�,�������	 																						 �%�	 ����	

����0�������-��	 �����																			123,����� ��																					 �%�	 ����			
	
 ����!�
�����	��������
&�������(����	 	 	 	 	 	 	
��",	"(����	��+	 "##�$����%���&���' 	 �
	���+�	
���+	�	
4���������,��-,"�-	 ���+	
5���(6��7��8'�(�9	 ��,2������8�	)
�*
	
5���(66��9����	 ��,������	
(��)��������!�
��:�8'	;��	���;�86(�9����'��	 �
	69	
����;�9�:�8'	 	 	 	 	 	 	
��867�'�	;��	���;�86(�9����'��	 �	
��	���	���;�86(�9		 �����	��	5��<�������(��	
����9�:�8'	���;�86(�9	 8�-	�

	9	
��	�-	�����;�����;�86(�9	 5����	
��867�'�	;��	�����;�����;�86(�9	 8�-	*)	
��7�'�	���'����	;��	5����	 8�-	*)	
5�����<;	 �(��	
=����;�86(�9	 �����	�	���8'�����	
%����!����!�
����!��!���
���;���(�>	�����	 ,�+?3	
������6��	 ��	&����	
*��+����,������
@(���A����8'����(�9	
B5���(6�(����(�9C	

.���8'��D	%(�9��D	9��(����D	9�:��8'����D	������� �	(��	����8'�����	2������8�D	���	����	
���	����D	����	(��	�8'A����9��	����	�������	�8'�86	 9������	��-	 ��	E���	:���	
��������6���-  

-������		�������!�.�/�������	���������		���	��0� ��!�
��11�
�-	2������8�	 �

	F	 G-		 	 	 	 	 	 F	

�-		 	 	 	 	 	 F	 +-		 	 	 	 	 	 F	

)-		 	 	 	 	 	 F	 $-		 	 	 	 	 	 F	

�-		 	 	 	 	 	 F	 �
-		 	 	 	 	 	 F	

�-		 	 	 	 	 	 F	 ��-		 	 	 	 	 	 F	

*-		 	 	 	 	 	 F	 ��-		 	 	 	 	 	 F	

	 	

2�������������� B ��	���7�����	H(86�������	��	�����9�����	2��'��� ��9�	��9����C �
�-		 	 	 	 	 	 F	 )-		 	 	 	 	 	 F	

�-		 	 	 	 	 	 F	 �-		 	 	 	 	 	 F	

2
�3�45����
�(����(�9	���	��:��7�	
	

	

6�7,��4����!�
����
"A'�:���	;��	�

9	
	

��:��I	B�D$	9C	.�	B
D�	9C	��'���'<����	B�D�	9C	
�J	B�
�C	�8��	B��C	1�	B	C  

	 

8��$����������������
�������
��!�



��������	
�	
�����	
���
��	

������	���	�	 ���������

���	
��������������������� 	�
	

 
�(���'��	 2K�8'��	�(�8'�8'����8'	)
,*
	��	 (�8'��� ���	

.����	 ��<;��8'	9���	

���(8'	 ����9��	

���8'��86	 ��<;��8'	

��������7	 ��<;��8'D	�������	

�����9�	&��6����	 	 	 	 	 	 	

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

����9����������
 �6����������;��'�(�9	��8'	4&��	 2������8�	
����)��4�����!�
�����,����!���
&�/����	7(�A���9�	 �����(�9��	��	���	
�=	

	 	 	 	 	 	

� ����
������!��	�������!�
1��8'����(�9	
	

	 	 	 	 	 	

�(��:���!��������������!�
���A(��(�9	7(�	3'��9��,	
����7��8'�(�9	�7:-	2�86,
������9���6��	

5���(6��7��8'�(�9D	4�D	&�  

�%��;����
����!������<����

5�������	 ����<�����'���	 E���:��	 2�8':��	

�����6���7�'�	 	 	 �	/	�
 *	����9	

�������8����8���	 	 	 �	/	�
 � 	����9	

��8'���8'��	8���	 	 	 �	/	�
 ) 	����9	

�����������	 	 	 "�9-	

��;'<��8�88(�	�(��(�	 	 	 	

1�8�����	B����;��C	 	 	 	

1�8���(�	8���(�	 	 	 	

�8'�����;��7�	 	 	 �	/	�
 ) 	����9	

�����	 	 	 �	/	�
 � 	����9	

�(������-	3���������	 	 	 	

4�8���8�����	 	 	 	

4�������	 	 	 "�9-	
�*�������!����=������!���������
1��	9����	���	��D	��	��	!'���	���6��	��8'���9��� 	�(�9���'��	�����9���	��'����	����-	E��	����	� ��D	�(8'	���	1���������	���	��:��7���8'(�9��	
�8-	7(	���8'��	(��	���	=��;�(�9	���	�����(��<�� ��D	E��7��D	������������	��7(9����D	������	���	�� �;��8'�����	��:��I�	��8'	��	���;���(6	
��'����	����	6K����-	1��	������	���	���	%�:��� �9�	�����9��	���	���;��8'�����	H(�	7(L	�����	��� 	���	���	9���(�	1�7��8'�(�9	���	�����9���	
��-	  ��	�����9�;�����	����	��8'	����9D	����	���	���'� ��������	���	�����9����	������	��	�����	���	2�8'� ����	�

)�+$���D	���	��8'	��	���	�;�7���6����	�(� 9���'�	
����D	�����	5���(6��'���	�������D	�(8'	:���	���� �	�����	�(�	��	�;(���	��	���	9���������	��7�(9��� 	��'����	����L 	

�����!���� /������� �
� >�� 7��� 	 ?��4����������@�

7����������!�???�������/A�B��������� ��(=68=/3���� �/A�B��������� ��-=�% =/3�
��(��'���9�	�������D	��:��	����(�	'��9������	� �7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
��������,	(��	����������7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
����	(��	������7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
.��8'	(��	.��8'��7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
��������	(��	����(����7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
��%�	(��	��%���7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
&��8'	(��	&��8'��7�(9�����	B����8'�-	4�8���C	 	 	 	 	 	 	 	 	
�8'�������8'�	(��	����(�	'��9������	��7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
��������	(��	����������7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	



��������	
�	
�����	
���
��	

�����)	���	�	 ���������

���	
��������������������� 	�
	

 
����	(��	������7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
����������	(��	������������7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
�8':�������/��	(��	�(����	M	�
	;;�		 	 	 	 	 	 	 	 	
4(;���	(��	4(;������7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	
E��8'����	B&���(�6��C	(��	E��8'�����7�(9�����	 	 	 	 	 	 	 	 	

7������
�������
�����!���� /������� � �����!���� /�������

� >�� 7���� � � >�� 7����
�-	�9��D	�9��	B��
*C	 	 	 	 �*-	��:��I	B��'�����C	 	 	
�-	������	���8'��86�����A�6��	 	 	 	 �G-	��:��I	B�('���8'C	 	 	
)-	����	 	 	 	 �+-	.�(8���	 	 	
�-	������D	�/��6�	 	 	 	 �$-	������	B�)�
,)��C	 	 	
�-	1��7���D	1��7���A(��	B���
,��)C	 	 	 	 �
-	���������7�(9�����	B�����C	 	 	
*-	1��,1(<�'<���/<������	B�)�
C	 	 	 	 ��-	���������7�(9�����	B�����C	 	 	
G-	1��,1(<�'<���/<��(��	B�)��C	 	 	 	 ��-	���������7�(9�����	B2�99��C	 	 	
+-	1��9���	�����	 	 	 	 �)-	���������7�(9�����	BE��7��C	 	 	
$-	3����9���	B��
GC	 	 	 	 ��-	��(���D	��(�����A(��	B�*�
,*��C	 	 	
�
-	3(��<	 	 	 	 ��-	��(��	 	 	
��-	��:��I	B��(�������C	 	 	 	 �*-	�(��<��A(��D	�(��<��	B�*�*,*�$C	 	 	
��-	��:��I	B2���C	 	 	 	 �G-	�(��6�����'�	B����C	 	 	
��-	��:��I	B�8'��C	 	 	 	 �+-	�(���	�����8(�	B����C	 	 	
�)-	��:��I	B�8':���C	 	 	 	 �$-	����	 	 	
��-	��:��I	B�����9��C	 	 	 	 )
-	���������8'�	 	 	

�����!���� /������� � �����!���� /�������
� >�� 7���� � � >�� 7����

)�	J�'��������6�����'�	B���
C	 	 	 	 �+-	�����	B������,D	��������(���,D	5�����6����C	 	 	
)�-	��6��	 	 	 	 �$-	��������	 	 	

))-	������(8'	 	 	 	 �
-	����	 	 	
)�-	���������	 	 	 	 ��-	�����	 	 	
)�-	4�8���	 	 	 	 ��-	��%�	 	 	
)*-	4(;����	 	 	 	 �)-	������D	�������A(��	B��

,�
)C	 	 	
)G-	&���	 	 	 	 ��-	�(����	B���
,��+C	 	 	
)+-	"����	(��	"(����7�(9�����	 	 	 	 ��-	��I�����	 	 	
)$-	"(����7�(9�����	B����(��C	 	 	 	 �*-	�����	 	 	
�
-	"(����7�(9�����	B������(��C	 	 	 	 �G-	���9��'	B���)C	 	 	
��-	"(����7�(9�����	B&������C	 	 	 	 �+-	=�����������	B����D	 ���D	������D	������D	

���������D	4����K86��D	&<��'�D	5��������D	������� �D	
.��8'��C	

	 	
��-	"(����7�(9�����	B5���7���C	 	 	 	

�)-	"(����7�(9�����	BE���(��C	 	 	 	 �$-	�������	 	 	
��-	5�;��6�	 	 	 	 *
-	N��'��	B����C	 	 	
��-	5��(������	 	 	 	 *�-	H��	 	 	
�*-	5�1,����	B����,��$C	 	 	 	 *�-	H(86���(��(�8'�����	 	 	
�G-	5'��<�������	 	 	 	 	 	 	
E��8'�	���6�'�(�9��	������	���D	(�	���(76������� �����	��	�����9���(��K������	4����������	7(	���� �����O	
	 	 	 	 	 	
	
�-��+����,���������!�

	 ��7�'�	���	���������	 ��	���	���������	

"�8'	:��8'��	5���6�������	:���	���	E���	

���9�6�(�O	

J�	3'��9�	 �;�7���6����D	����<���	

&�I��'���	9�9��	&����,	(��	

.����6K�;�����(������9(�9��	

J�	3'��9�	 &�������6��D	&�9��D	���(���D	���(���		
	

���;��8';�����	@(���A���8'��(�9	

	

"����	&-	�����8'	 ���-�	
)��*+�+�$$,
	

.�/�	
)��*+�+�$$,*
	

�,�����	�-6����8'0�������-8��	
�2��B�������������������!���



Version: 02 

Stand: 05/2012 

Seite:4 von 4 FO-01-01 

Formblatt Produktspezifikation  

 

 
Die Ware entspricht den jeweils geltenden lebensmittelrechtlichen Anforderungen. Die Erzeugnisse sind ordnungsgemäß deklariert 

und so verarbeitet, dass die jeweils vorgegebenen Mindesthaltbarkeitsdaten mit Sicherheit gewährleistet sind, dass sowohl in 

quantitativer als auch in qualitativer Hinsicht keine Beanstandungen bezüglich wertbestimmender Teilmengen zu erwarten sind, dass 

das Risiko für Fremdkörperkontaminationen nach menschlichem Ermessen ausgeschlossen ist, und die Freiheit von pathogenen 

Stoffen als gesichert anzusehen ist. 

18. Rückstände und Kontaminanten 

Entspricht den Vorgaben der 

• Rückstandshöchstmengen-Verordnung ja    nein  

• Kontaminanten-Verordnung ja    nein  

• Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission zur Festsetzung der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten in  

Lebensmitteln ja    nein  

 

19. Novel Food 

Das Erzeugnis ist ein neuartiges Lebensmittel gemäß der Verordnung (EG) Nr. 258/97 und Ergänzungsverordnungen oder enthält als 

Zutaten neuartige Lebensmittel.  nein   

 ja, das Erzeugnis inklusive aller Zutaten ist einem herkömmlichen Erzeugnis gleichwertig. Der Hersteller versichert, dass er der 

Anzeigenpflicht nach Art. 5 der VO (EG) Nr. 258/97 nachgekommen ist, bzw. dass das Inverkehrbringen des Erzeugnisses nach Art. 4 

dieser VO genehmigt ist. 

Der Unterschied zu einem herkömmlichen Erzeugnis besteht darin, dass        

       

 

20. Bestrahlung 

Behandlung mit ionisierenden Strahlen:  ja   nein 

21. Gentechnik (GVO) 

Der Lieferant sichert zu, dass dieses Produkt gemäß der Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und der Verordnung (EG) Nr. 1830/2003 

nicht unter die Kennzeichnungspflicht fällt, keine gentechnisch veränderten Organismen enthält und nicht aus solchen besteht oder 

hergestellt wird. Dieses Produkt beinhaltet auch keine Zutat, die GVO enthält, aus GVO besteht oder aus solcher hergestellt ist. 

 

Bei einem Nachweis von GVO handelt es sich nachweislich um zufällige Kontaminationen mit einem Anteil von maximal 0,9 % der 

einzelnen Lebensmittelzutaten oder des Lebensmittels, wenn es aus einer einzigen Zutat besteht. Der Lieferant kann nachweisen, 

geeignete Schritte unternommen zu haben, um das Vorhandensein derartiger Materialien zu vermeiden. Der Lieferant verfügt über ein 

funktionierendes und sicheres System zur Chargenrückverfolgung. 

 

Der Kunde wird umgehend und frühzeitig informiert, sobald dieses Produkt nicht mehr dieser Spezifikation entspricht. Der Kunde. 

behält sich vor, auf Kosten des Lieferanten eine Analyse auf GVO und allergene Bestandteile in Auftrag zu geben. 

 
Die Richtigkeit der vorstehenden Spezifikation wird zugesichert. 

 

 

 

 

 Mehltheuer, 08.06.2012  

Ort, Datum, rechtsverbindliche Unterschrift 

-Lieferant- 

 

     

Datum, Unterschrift 

** Erläuterung zu EAN 128: 

Wir benötigen an jeder Palette einen EAN 128 mit mindestens folgenden unten aufgeführten verschlüsselten Bezeichnern 

1. Reihe (02), (3301), (10) 

2. Reihe (00), (15), (37) 

Weiterhin benötigen wir dies auch wie folgt auf jeden Karton. 1. Reihe (01), (3102), (10) 
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VEGGIE KOETTBULLAR  
 

PRODUKT - SPEZIFIKATION
 

 
 
ARTIKELNUMMER :  
!""#$ %
%
%

I NHALTSSTOFFE  
&'(()* +%,-.'/0.123)(%,*45)1/%6748'9+%:);<()%6='*455)/+%>?1)@)./+%>1234*1)/+%A4;'5)/9+%75B*C)%
6&)10)/9+%D-.'/0.123)(%E.%674//)/@.F;)9+%G<3/)*)1)1?)1H+%:.F5)/%6&)10)/9+%7'.0+%I*4;'+%=*BF5)*+%
75'@1.1('54*%J)53K.2)..F.4()+%:)?<*0)+%&)10)/;)3.+%G)-))L5*'C5+%M';@F(-'()*/ +%N)L5*4()+%O'*@(54--P%
)1/-'23)(%>F2C)*CF.Q*+ hydrolysiertes Rapsprotein+%:.FC4()(1*FD+%>F2C)*+%I/514L1R'514/(;155).%
I(24*@1/(BF*)+%7BF)*F/S(;155).%T15*4/)/(BF*)+%J'.54R)L5*1/%%
!
!
!

ALLERGENE  
,*4RFC5%)/53B.5%&)10)/+%748'+%U1+%='*455)V%
 
 
!

N €HRWERTE PRO 100  G 
M*)//?)*5P%$W$%C2'.XW#! %CY%
U1?)1HP%$Z+!%S%
=43.)/3KR*'5)P%[+!%S%\%R']4/%>F2C)*P%^+$%S%
O)55P%_+Z%S%\%R']4/%S)(B551S5)%O)55(BF*)/P%"+#%S%
M'..'(5(54--)P%^+!%S%
`'5*1F;P%$+"#%S%
7'.0P%^+#^%S%
%
%
%

ZUBEREITUNG  
I..)%a)*D'2CF/S(;'5)*1'.1)/%)/5-)*/)/%F/R%R)/%,'2CF/S(1/3'.5%?1)%-4.S5%0F@)*)15)/P%
,-'//) P!b/5)*%>FS'@)%)1/)(%UH.Q--).(%E.%@)1%;155.)*)*%G150)%-<*%#\[%J1/F5)/%@*'5)/%c%3BF-1S%?)/R)/V%
J1C*4?)..)P%,4*514/%'F-%)1/)/%;1C*4?)..)/S))1S/)5)/%A)..)*%.)S)/%F/R%-<*%$%$X^%J1/F5)/%43/)%
I@R)2CF/S%'F-%UX[""?+%$""d%)*3150)/V%,4*514/%]4*%R);%a)*0)3*%2'%$%J1/F5)%'@C<3.)/%.'(()/e%
%
%

ADRESSE  
J4 /R'K%7?1((%:;@G%
I/%R)*%:<;DS)(@*<2C)%$Z%
_$!W_%=''*(5%

%



VEGGIE BALLS SWEDISH   
 

FINISHED PRODUCT SPECIFICATION  
!

!
!

I TEM CODE : !
!""#$ %
%
%

I NGREDIENTS  
&'5)*+%a)S)5'@.)%,*45)1/%674K'9+%a)S)5'@.)%6T'**45+%f/14/+%T3124*K+%A4;'549+%75'*23%6&3)'59+%
a)S)5'@.)%f1.%67F/-.4?)*9+%T312C)/%USS%,*45)1/+%:.F5)/%6&3)'59+%7'.5+%O.']4F*1/S+%G)*@(+%75'@1.10)*P%
U_W$+%7D12)(+%O.4F*%6&3)'59+%g)'(5\UL5*'25+%N1)5'*K%O1@*)+%N)L5*4()+%T4.4F*1/S%P%U$!"'+%GKR*4.K()R%
,*45)1/+%:.F24()%7K*FD%6N*1)R9+%7FS'*+%I/514L1R'/5%P%Uh""+%I21R%P%Uhh"+%J'.54R)L5*1/V%
!
!
!

ALLERGEN I NFORMATION  
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N UTRITIONAL VALUE PER 100  G 
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Aerobe Gesamtkeimzahl ISO 4833  100.000  1.000.000 

Enterobacteriaceae ISO 21528 modifiziert  1.000  10.000 

E. coli ISO 16649-1/-2  10  100 

Staph. aureus ISO 6888-1  10  100 

Hefen ISO 21527 oder § 64 LFGB, 
L 01.00-37 

 1.000  10.000 

Schimmelpilze ISO 21527 oder § 64 LFGB, 
L 01.00-37 

 100  1.000 

Listeria monocytogenes ISO 11290-1/-2, ISO 20838 negativ / 25 g  < 10 

Salmonellen ISO 6579, ISO 20838 negativ / 25 g negativ / 25 g 
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1. Angaben zum Lieferanten:......

Lieferant : Sprehe Gefl€gel- u. Tiefk€hlfeinkost
Handels GmbH & Co. KG

Stra•e : Heinrich-Beckermann-Str. 8
PLZ / Ort : 49692 Cappeln
Telefon : 04471 / 85 031-0
Telefax: : 04471 / 85 031-65
Ansprechpartner : Vertrieb: Herr Ludmann 04471 / 85 031-62

Herr Boller 04471 / 85 031-61
Qualit‚tsmanagement: Herr Dr. Dahms 05954 / 9215-32

Frau Hellmann 05954 / 9215-29

2. Angaben zum Artikel:

Artikel-Nr. : 9200
Artikelbezeichnung : Gefl€gel Frikadellen
Artikelauslobung : Gefl€gel Frikadellen, k€chenfertig gebraten, einzeln entnehmbar.

Tiefgefroren
Marke : Sprehe
Kalibrierungen : 60g = Art.-Nr. 9260

80g = Art.-Nr. 9280
100g = Art.-Nr. 9200
120g = Art.-Nr. 9202

Gesamtgewicht : 3000g (3200g bei 9280)
Zutatenliste : H‚hnchen (45%) und Truthahnfleisch (35%)  z.T. fein zerkleinert,

Gefl€gelfett, Semmelbrƒsel (Weizenmehl, Wasser, Salz, Hefe),
Zwiebeln, Vollei, jodiertes Speisesalz, Milchzucker, Dextrose,
Pflanzenƒl, Gew€rze, (Senf), W€rze

3. Allergene Inhaltsstoffe:

Glutenhaltiges Getreide, Eier u. Eierzeugnisse, Milch- u. Milcherzeugnisse, Senf und
Senferzeugnisse

4. Deklarationspflichtige Inhaltsstoffe:

Nicht enthalten

5. Fehlertoleranzen:

St€ckgewicht : Toleranzwerte:
+/- 10g

Gesamtgewicht : TU1 = 45g    TU2 = 90g

6. Analysenwerte:

a) Durchschnittliche N‚hrwertangaben pro 100g
Brennwert : 268 kcal / 1142 kJ
Eiwei• : 16g
Kohlenhydrate : 12g
Fett: : 18g
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b) mikrobiologische Grenzwerte in Anlehnung an die Empfehlung der DGHM

Keimart / Keimgruppe n c m M
Aerobe mesophlie Koloniezahl 5 2 1 x 104 1 x 105

Enterobacteriaceae 5 2 1 x 102 1 x 103

Escherichia coli 5 2 1 x 101 1 x 102

Pseudomonaden 5 3 1 x 106 ---
Koagulase-positive Staphylokokken 5 1 1 x 102 1 x 103

Salmonella 5 0 --- n.n. in 25g
Listeria monocytogenes 5 0 --- 1 x 102

n = Anzahl der Pr€fungen; m = Richtwert; M = Grenzwert; c = Anzahl der Proben von n, deren Ergebnisse zwischen m und M liegen
d€rfen.

7. Mindesthaltbarkeit:

Mindesthaltbarkeit : 12 Monate
Restlaufzeit :   8 Monate

8. Verpackung

Einlegebeutel Umkarton

Packstoff : LDPE Vollpappe
Ma•e : - 360x290x75mm
St‚rke : 28„ 800g/m…
Tara : 23g 358g

9. Logistische Daten:

Bruttogewicht : ca. 3381g
Karton / St€ck
Karton / Europalette : 160
Lagen / Europalette : 20
Kartons / Lage : 8
Ma•e Europalette : 80 x 1,20m
Bruttogewicht / : ca. 560kg
Europalette
Palettenhƒhe : ca. 1,80m

10. Transport- und Lagerbedingungen:

Lagertemperatur : < - 18†C
W‚hrend des : < - 18†C (-15†C bei Verladung zul‚ssig)
Versands

11. Angaben zur R€ckverfolgbarkeit:

‡ber das MHD und zus‚tzliche Aufzeichnungen w‚hrend der Produktion ist die R€ckverfolgbarkeit
bis zu den eingesetzten Rohwaren gew‚hrleistet.

12. Angaben zu gentechnisch ver‚nderten Lebensmitteln bzw.  Zutaten:

Dieses Produkt entspricht den zur Zeit g€ltigen EU-Verordnungen 1829/2003, 1830/2003 und
1333/2008.
Eine besondere Kennzeichnungspflicht im Hinblick auf GMO besteht nicht.
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13. Zubereitungsempfehlung:

Pfanne : Fett in der Pfanne erhitzen. Die tiefgefrorenen Frikadellen bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 8 ˆ  12 Minuten braten.

Mikrowelle : Die tiefgefrorenen Frikadellen ca.  3 ˆ  6 Minuten bei 600W erhitzen.

Hinweise:

· Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren!
· Gefl€gelfleisch sollte stets durchgegart verzehrt werden!

Stand: 05.06.2014







CQS CONVENIENCE Prod. Srl. 
SP 4 emgbh 

144194 
Kapitel 

Capitol 
4 Spezifikation 

Verfasst von: 

Redactat: 
IULO 

Datum 

Data 
06.02.2014 

Hähnchen Filet gebraten 30 g +/- 10 g, 

4*2.500 g/Karton 
Freigabe: 

Aprobat de: 
GIJO 

Dokumentenpfad: 

Localizarrea documentelor: 

C:\Users\Miriam.Mansour.EVANGELISCH\Documents\Lieferanten\Elbfrost\

Produktspezifikationen\40421_SP 4 144194 H Filet gebraten 30 g.doc 

Version. 

Revizie nr: 
1 

 

Seite1von4 

1) Artikelangaben 
Artikelnummer  144194 

Artikelbezeichnung Hähnchen Filet gebraten 30 g +/- 10 g, 4*2.500 g/Karton 

Artikel EAN Code 5941645441948 

Karton EAN Code 5941645441948 

Paletten EAN Code (10)0614(15)310815(3302)056000(01)15941645441948 
 

2) Vertriebsorganisation 
Lieferant: Gierlinger Holding GmbH 

Anschrift: Pilgersham 17, A-4926 St. Mari-

enkirchen 

Telefon:    +43 7753 35 160 

Fax:          +43 7753 35 170 

e-Mail:     office@gierlinger-holding.com 

EG Nr:     RO 153 EC 

 

 

 

 
 

3) Verpackung 
3.1 Verwendete Packmaterialien Beutel LD/HD/LD COEX Flachfolie 60 my, Tara 

30 g 

Karton Stülpkarton weißem unbedruckt mit den 

Abmessungen 397*297*240 mm, Gewicht 

355 g 

Auszeichnungs-

etikett 

Auszeichnungsetikett neutral weiß 205*73 

mm 

3.2 Verpackungsart Folie/Beutel 2,5 kg Hähnchen Filet gebraten 30 g +/- 10 

g 

Karton 4 Beutel a`2,5 kg 

Palette 8 Karton/Lage 

7 Lagen /Palette 

56 Karton/Palette 

3.3 Verpackungsgewichte Netto Tara Brutto 

Gewichte pro Verkaufseinheit 10.000 g 475 g 10.475 g 

Gewicht pro Karton 10.000 g 475 g 10.475 g 

Gewicht pro Palette inkl. EURO Pal. ca. (20 kg)  560 kg 47 kg 607 kg 

3.4 Verkaufseinheiten pro Palette: 56 Palettenhöhe: 1.900 mm 

 

4) Temperaturanforderungen Lagerung - 18°C 

Verladung - 18°C 

Transport - 18°C 

RO 

153 

EC 

mailto:office@gierlinger-holding.com
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5) Allgemeine Produkteigenschaften 
5.1 Zutatenliste in absteigender Reihenfolge (Quid) Hähnchenbrustfilet 92 % 

Trinkwasser 
Tapiokastärke 
Rapsöl 
Speisesalz    
Dextrose 
Trockenglukosesirup 
Sojasauce (Trinkwasser, Sojabohnen, Wei-
zen, Speisesalz) 
Säureregulator: Natriumacetat, Natriumcar-
bonat 
Maltodextrine 
Würze 

5.2 Volumen und Gewichtsangaben Nennfüllmenge 10.000 g 

Volumen/Gewicht / 

TU1 9.850 g 

TU2 9.700 g  

Stichprobenumfang Überprüfung aller Packungen 

5.3 MHD und LOT Kennzeichnung MHD (Monat u. Jahr) 08.2015 

LOT Produktionswoche/Jahr 06/14 

MHD bei Abpackung/Produktion 18 Monate 

Garantierte Restlaufzeit 6 Monate 

Deklaration mittels Drucker auf: Etikett 
 

6) Verbraucherdaten 
6.1 Nährwertkennzeichnung/100 g Brennwert in KJ/Kcal 518/124 

Eiweiß 19 g 

Kohlenhydrate   5 g 

Fett   3 g 

6.2 Zubereitungsformen 
Zubereitung Die Hähnchen Filet gebraten sind küchenfertig zubereitet und durchgegart. Sie eig-

nen sich für Friteuse und Pfanne. Vor der Zubereitung die Hähnchen Filet gebraten 
aus der Verpackung entnehmen, bitte nicht vorher auftauen. 
Produkt durchgegart verzehren. 

In der Friteuse �x Das Pflanzenöl in der Friteuse auf 160 °C vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Hähnchen gebraten aus der Packung entnehmen und in 

die Friteuse einlegen. 3-4 Minuten frittieren. 
In der Pfanne �x In die Pfanne etwas Pflanzenöl oder Butterschmalz geben und die Pfanne 

vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Hähnchen Filet gebraten aus der Packung nehmen und 

in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze unter einmaligem Wenden ca. 
5-6 Minuten braten. 

 

7) Spezifische Produkteigenschaften 
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7.1 Biologische Prüfparameter 

Prüfparameter Prüfmethode Richtwert 
KBE/g 

Grenzwert 
KBE/g 

Salmonellen SR EN ISO 6579/2003 Absent in 25 g Absent in 25 g 
7.2 Physikalische Prüfparameter 

Überprüfung auf Metallspuren Ziel: Max 3.5mm Fe, Max 3.5mm Non-
Fe, Max 3.5mm StSt 

 Prüfvorgaben: Metalldedektierung aller Packun-
gen 

7.3 Weitere Informationen ACHTUNG! Auch wenn wir uns sehr bemüht haben, alle 
kleinen Knochenstückchen zu entfernen, lässt es sich 
nicht immer ganz verhindern. 

7.4 Bestrahlung Für die Herstellung des Produktes wurden keine Rohwaren verwen-
det, die mit ionisierenden Gamma- und Beta-Strahlen behandelt wor-
den sind. 
Der oben genannte Artikel entspricht den relevanten lebensmittel-
rechtlichen EU- Bestimmungen. 
Die in der Produktspezifikation gemachten Angaben werden vom In-
verkehrbringer vertraulich behandelt. 

7.5 Gentechnik Kennzeichnung Das spezifizierte Produkt unterliegt keinen Kennzeichnungspflichten 
nach der EG Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003 und ist 
nach diesen Vorschriften verkehrsfähig. 
SC Convenience als Produzent wird auch in zukünftig alle europäi-
schen und nationalen Rechtsvorschriften für gentechnisch veränderte 
Lebensmittel einhalten. 

 

7.6 Allergen Information gemäß 
Anhang III a Richtlinie 
2007/68 EG 

Im Produkt laut Rezeptur  
enthalten 

Kann als Krosskontamination der 
verarbeitenden Rohstoffe vor-

kommen 
JA NEIN JA NEIN 

01 Glutenhaltiges Getreide und  
- erzeugnisse 

X  X  

02 Krebstiere und - erzeugnisse  X  X 

03 Eier und - erzeugnisse  X X  

04 Fisch und - erzeugnisse  X  X 

05 Erdnüsse und �± erzeugnisse  X  X 

06 Soja und �± erzeugnisse X  X  

07 Milch und �± erzeugnisse ein-
schließlich Lactose 

 X  X 

08 Schalenfrüchte (z.B. Nüsse, 
Mandeln) und �± erzeugnisse 

 X  X 

09 Sellerie und �± erzeugnisse  X  X 

10 Senf und �± erzeugnisse  X  X 

11 
Sesamsamen und - erzeug-
nisse 

 X  X 

12 Schwefeldioxid und Sulfite  X  X 
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in einer Konzentration von 
mehr als 10 mg/kg oder 10 
mg/l, als SO2 angegeben 

13 Lupinen und -erzeugnisse  X  X 

14 Weichtiere und -erzeugnisse  X  X 
Die Angaben zur Krosskontamination haben informellen Charakter und unterliegen keiner Versionspflege 

 
 

Allgemeine Hinweise: 
 
Die Ausführung unserer Spezifikation entspricht unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfah-
rungen. Sie ist lediglich als Information über unser Produkt zu werten und befreit nicht vor der 
eigenen Prüfung 
 

8) Verantwortlichkeit  Für die Erstellung der Spezifikation ist der QM der SC 
Convenience Prod Srl verantwortlich 

 Unterschriften 
 

Produktionsleitung  
 

Qualitätsmanagement  
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1) Artikelangaben 
Artikelnummer  144195 
Artikelbezeichnung Hähnchen Filet gebraten 60 g +/- 10 g, 3.000 g/Karton 
Artikel EAN Code 5941645441955 
Karton EAN Code 5941645441955 
Paletten EAN Code (10)4613(15)310515(3302)048600(01)15941645441955 

 

2) Vertriebsorganisation 
Lieferant: Gierlinger Holding GmbH 
Anschrift: Pilgersham 17, A-4926 St. Mari-

enkirchen 
Telefon:    +43 7753 35 160 
Fax:          +43 7753 35 170 
e-Mail:     office@gierlinger-holding.com 
EG Nr:     RO 153 EC 
 

 
 

 
 

3) Verpackung 
3.1 Verwendete Packmaterialien Beutel LD/HD/LD COEX Flachfolie 60 my, Tara 

30 g 
Karton Stülpkarton mit braunem Boden und wei-

ßem Deckel unbedruckt mit den Abmessun-
gen 378*262*89 mm, Gewicht 200 g 

Auszeichnungs-
etikett 

Auszeichnungsetikett neutral weiß 205*73 
mm 

3.2 Verpackungsart Folie/Beutel 3 kg Hähnchen Filet gebraten 60 g +/- 10 g,  

Karton 1 Beutel a`3 kg 

Palette 9 Karton/Lage 
18 Lagen /Palette 
162 Karton/Palette 

3.3 Verpackungsgewichte Netto Tara Brutto 

RO 
153 
EC 

mailto:office@gierlinger-holding.com
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Gewichte pro Verkaufseinheit 3.000 g 230 g 3.230 g 

Gewicht pro Karton 3.000 g 230 g 3.230 g 

Gewicht pro Palette inkl. EURO Pal. ca. (20 kg)  486 kg 58 kg 544 kg 

3.4 Verkaufseinheiten pro Palette: 162 Palettenhöhe: 1.800 mm 
 

4) Temperaturanforderungen Lagerung - 18°C 

Verladung - 18°C 

Transport - 18°C 
 

5) Allgemeine Produkteigenschaften 
5.1 Zutatenliste in absteigender Reihenfolge (Quid) Hähnchenbrustfilet 92 % 

Trinkwasser 
Tapiokastärke 
Rapsöl 
Speisesalz    
Dextrose 
Trockenglukosesirup 
Sojasauce (Trinkwasser, Sojabohnen, Wei-
zen, Speisesalz) 
Säureregulator: Natriumacetat, Natriumcar-
bonat 
Maltodextrine 
Würze 

5.2 Volumen und Gewichtsangaben Nennfüllmenge 3.000 g 

Volumen/Gewicht / 

TU1 2.955 g 

TU2 2.910 g 

Stichprobenumfang Überprüfung aller Packungen 

5.3 MHD und LOT Kennzeichnung MHD (Monat u. Jahr) 05.2015 

LOT Produktionswoche/Jahr 46/13 

MHD bei Abpackung/Produktion 18 Monate 

Garantierte Restlaufzeit 6 Monate 

Deklaration mittels Drucker auf: Etikett 
 

6) Verbraucherdaten 
6.1 Nährwertkennzeichnung/100 g Brennwert in KJ/Kcal 518/124 

Eiweiß 19 g 

Kohlenhydrate   5 g 

Fett   3 g 

6.2 Zubereitungsformen 
Zubereitung Die Hähnchen Filet gebraten sind küchenfertig zubereitet und durchgegart. Sie eig-

nen sich für Friteuse und Pfanne. Vor der Zubereitung die Hähnchen Filet gebraten 
aus der Verpackung entnehmen, bitte nicht vorher auftauen. 
Produkt durchgegart verzehren. 
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In der Friteuse �x Das Pflanzenöl in der Friteuse auf 160 °C vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Hähnchen gebraten aus der Packung entnehmen und in 

die Friteuse einlegen. 5 Minuten frittieren. 
In der Pfanne �x In die Pfanne etwas Pflanzenöl oder Butterschmalz geben und die Pfanne 

vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Hähnchen Filet gebraten aus der Packung nehmen und 

in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze unter einmaligem Wenden ca. 
6-8 Minuten braten. 

 

7) Spezifische Produkteigenschaften 
7.1 Biologische Prüfparameter 

Prüfparameter Prüfmethode Richtwert 
KBE/g 

Grenzwert 
KBE/g 

Salmonellen SR EN ISO 6579/2003 Absent in 25 g Absent in 25 g 
7.2 Physikalische Prüfparameter 

Überprüfung auf Metallspuren Ziel: Max 3.5mm Fe, Max 3.5mm Non-
Fe, Max 3.5mm StSt 

 Prüfvorgaben: Metalldedektierung aller Packun-
gen 

7.3 Weitere Informationen ACHTUNG! Auch wenn wir uns sehr bemüht haben, alle 
kleinen Knochenstückchen zu entfernen, lässt es sich 
nicht immer ganz verhindern. 

7.4 Bestrahlung Für die Herstellung des Produktes wurden keine Rohwaren verwen-
det, die mit ionisierenden Gamma- und Beta-Strahlen behandelt wor-
den sind. 
Der oben genannte Artikel entspricht den relevanten lebensmittel-
rechtlichen EU- Bestimmungen. 
Die in der Produktspezifikation gemachten Angaben werden vom In-
verkehrbringer vertraulich behandelt. 

7.5 Gentechnik Kennzeichnung Das spezifizierte Produkt unterliegt keinen Kennzeichnungspflichten 
nach der EG Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003 und ist 
nach diesen Vorschriften verkehrsfähig. 
SC Convenience als Produzent wird auch in zukünftig alle europäi-
schen und nationalen Rechtsvorschriften für gentechnisch veränderte 
Lebensmittel einhalten. 

 

7.6 Allergen Information gemäß 
Anhang III a Richtlinie 
2007/68 EG 

Im Produkt laut Rezeptur  
enthalten 

Kann als Krosskontamination der 
verarbeitenden Rohstoffe vor-

kommen 
JA NEIN JA NEIN 

01 Glutenhaltiges Getreide und  
- erzeugnisse 

X  X  

02 Krebstiere und - erzeugnisse  X  X 

03 Eier und - erzeugnisse  X X  

04 Fisch und - erzeugnisse  X  X 

05 Erdnüsse und �± erzeugnisse  X  X 

06 Soja und �± erzeugnisse X  X  

07 Milch und �± erzeugnisse ein-  X  X 
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schließlich Lactose 

08 Schalenfrüchte (z.B. Nüsse, 
Mandeln) und �± erzeugnisse 

 X  X 

09 Sellerie und �± erzeugnisse  X  X 

10 Senf und �± erzeugnisse  X  X 

11 
Sesamsamen und - erzeug-
nisse 

 X  X 

12 

Schwefeldioxid und Sulfite 
in einer Konzentration von 
mehr als 10 mg/kg oder 10 
mg/l, als SO2 angegeben 

 X  X 

13 Lupinen und -erzeugnisse  X  X 

14 Weichtiere und -erzeugnisse  X  X 
Die Angaben zur Krosskontamination haben informellen Charakter und unterliegen keiner Versionspflege 

 
 

Allgemeine Hinweise: 
 
Die Ausführung unserer Spezifikation entspricht unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfah-
rungen. Sie ist lediglich als Information über unser Produkt zu werten und befreit nicht vor der 
eigenen Prüfung 
 

8) Verantwortlichkeit  Für die Erstellung der Spezifikation ist der QM der SC 
Convenience Prod Srl verantwortlich 

 Unterschriften 
 

Produktionsleitung  
 

Qualitätsmanagement  
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1) Artikelangaben 
Artikelnummer  144196 

Artikelbezeichnung Hähnchen Filet gebraten 80 g +/- 10 g, 3.000 g/Karton 

Artikel EAN Code 5941645441962 

Karton EAN Code (02)5941645441962(15)310115(3103)003000(10)2713 

Paletten EAN Code (10)2713(15)310115(3302)048600(01)15941645441962 
 

2) Vertriebsorganisation 
Lieferant: Gierlinger Holding GmbH 
Anschrift: Pilgersham 17, A-4926 St. Mari-

enkirchen 
Telefon:    +43 7753 35 160 
Fax:          +43 7753 35 170 
e-Mail:     office@gierlinger-holding.com 
EG Nr:     RO 153 EC 
 

 
 

 
 

3) Verpackung 
3.1 Verwendete Packmaterialien Beutel LD/HD/LD COEX Flachfolie 60 my 

Karton Stülpkarton mit braunem Boden und wei-
ßem Deckel unbedruckt mit den Abmessun-
gen 378*262*89 mm, Gewicht 200 g 

Auszeichnungs-
etikett 

Auszeichnungsetikett neutral weiß 205*73 
mm 

3.2 Verpackungsart Folie/Beutel 3 kg Hähnchen Filet gebraten 80 g +/- 10 g, 
Tara 30 g 

Karton 1 Beutel a`3 kg 

Palette 9 Karton/Lage 
18 Lagen /Palette 
162 Karton/Palette 

3.3 Verpackungsgewichte Netto Tara Brutto 

RO 
153 
EC 

mailto:office@gierlinger-holding.com
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Gewichte pro Verkaufseinheit 3.000 g 230 g 3.230 g 

Gewicht pro Karton 3.000 g 230 g 3.230 g 

Gewicht pro Palette inkl. EURO Pal. ca. (20 kg)  486 kg 58 kg 544 kg 

3.4 Verkaufseinheiten pro Palette: 162 Palettenhöhe: 1.770 mm 
 

4) Temperaturanforderungen Lagerung - 18°C 

Verladung - 18°C 

Transport - 18°C 
 

5) Allgemeine Produkteigenschaften 
5.1 Zutatenliste in absteigender Reihenfolge (Quid) Hähnchenbrustfilet 92 % 

Trinkwasser 
Tapiokastärke 
Rapsöl 
Speisesalz    
Dextrose 
Trockenglukosesirup 
Sojasauce (Trinkwasser, Sojabohnen, Wei-
zen, Speisesalz) 
Säureregulator: Natriumacetat, Natriumcar-
bonat 
Maltodextrine 
Würze 

5.2 Volumen und Gewichtsangaben Nennfüllmenge 3.000 g 

Volumen/Gewicht / 

TU1 2.955 g 

TU2 2.910 g 

Stichprobenumfang Überprüfung aller Packungen 

5.3 MHD und LOT Kennzeichnung MHD (Monat u. Jahr) 01.2015 

LOT Produktionswoche/Jahr 30/13 

MHD bei Abpackung/Produktion 18 Monate 

Garantierte Restlaufzeit 6 Monate 

Deklaration mittels Drucker auf: Etikett 
 

6) Verbraucherdaten 
6.1 Nährwertkennzeichnung/100 g Brennwert in KJ/Kcal 518/124 

Eiweiß 19 g 

Kohlenhydrate   5 g 

Fett   3 g 

6.2 Zubereitungsformen 
Zubereitung Die Hähnchen Filet gebraten sind küchenfertig zubereitet und durchgegart. Sie eig-

nen sich für Friteuse und Pfanne. Vor der Zubereitung die Hähnchen Filet gebraten 
aus der Verpackung entnehmen, bitte nicht vorher auftauen. 
Produkt durchgegart verzehren. 
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In der Friteuse �x Das Pflanzenöl in der Friteuse auf 160 °C vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Hähnchen gebraten aus der Packung entnehmen und in 

die Friteuse einlegen. 5 Minuten frittieren 
In der Pfanne �x In die Pfanne etwas Pflanzenöl oder Butterschmalz geben und die Pfanne 

vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Hähnchen Filet gebraten aus der Packung nehmen und 

in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze unter einmaligem Wenden ca. 
6-8 Minuten braten 

 

7) Spezifische Produkteigenschaften 
7.1 Biologische Prüfparameter 

Prüfparameter Prüfmethode Richtwert 
KBE/g 

Grenzwert 
KBE/g 

Salmonellen SR EN ISO 6579/2003 Absent in 25 g Absent in 25 g 
7.2 Physikalische Prüfparameter 

Überprüfung auf Metallspuren Ziel: Max 3.5mm Fe, Max 3.5mm Non-
Fe, Max 3.5mm StSt 

 Prüfvorgaben: Metalldedektierung aller Packun-
gen 

7.3 Weitere Informationen ACHTUNG! Auch wenn wir uns sehr bemüht haben, alle 
kleinen Knochenstückchen zu entfernen, lässt es sich 
nicht immer ganz verhindern. 

7.4 Bestrahlung Für die Herstellung des Produktes wurden keine Rohwaren verwen-
det, die mit ionisierenden Gamma- und Beta-Strahlen behandelt wor-
den sind. 
Der oben genannte Artikel entspricht den relevanten lebensmittel-
rechtlichen EU- Bestimmungen. 
Die in der Produktspezifikation gemachten Angaben werden vom In-
verkehrbringer vertraulich behandelt. 

7.5 Gentechnik Kennzeichnung Das spezifizierte Produkt unterliegt keinen Kennzeichnungspflichten 
nach der EG Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003 und ist 
nach diesen Vorschriften verkehrsfähig. 
SC Convenience als Produzent wird auch in zukünftig alle europäi-
schen und nationalen Rechtsvorschriften für gentechnisch veränderte 
Lebensmittel einhalten. 

 

7.6 Allergen Information gemäß 
Anhang III a Richtlinie 
2007/68 EG 

Im Produkt laut Rezeptur  
enthalten 

Kann als Krosskontamination der 
verarbeitenden Rohstoffe vor-

kommen 
JA NEIN JA NEIN 

01 Glutenhaltiges Getreide und  
- erzeugnisse 

X  X  

02 Krebstiere und - erzeugnisse  X  X 

03 Eier und - erzeugnisse  X X  

04 Fisch und - erzeugnisse  X  X 

05 Erdnüsse und �± erzeugnisse  X  X 

06 Soja und �± erzeugnisse X  X  

07 Milch und �± erzeugnisse ein-  X  X 
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schließlich Lactose 

08 Schalenfrüchte (z.B. Nüsse, 
Mandeln) und �± erzeugnisse 

 X  X 

09 Sellerie und �± erzeugnisse  X  X 

10 Senf und �± erzeugnisse  X  X 

11 
Sesamsamen und - erzeug-
nisse 

 X  X 

12 

Schwefeldioxid und Sulfite 
in einer Konzentration von 
mehr als 10 mg/kg oder 10 
mg/l, als SO2 angegeben 

 X  X 

13 Lupinen und -erzeugnisse  X  X 

14 Weichtiere und -erzeugnisse  X  X 
Die Angaben zur Krosskontamination haben informellen Charakter und unterliegen keiner Versionspflege 

 
 

Allgemeine Hinweise: 
 
Die Ausführung unserer Spezifikation entspricht unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfah-
rungen. Sie ist lediglich als Information über unser Produkt zu werten und befreit nicht vor der 
eigenen Prüfung 
 

8) Verantwortlichkeit  Für die Erstellung der Spezifikation ist der QM der SC 
Convenience Prod Srl verantwortlich 

 Unterschriften 
 

Produktionsleitung  
 

Qualitätsmanagement  
 



  

2507000 Fleischlose Bratwurst 90g 

Produktspezifikation 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Verkehrsbezeichnung:  Fleischlose Bratwurst, ca. 90g, gebrüht, tiefgefroren 
 
 
Artikel-Nr.:   2507000 
Erstellungsdatum:  16.11.12 
Version:   5 (geändert am 18.06.2014) 
EAN-Nr.:    4029592250705 
 

K
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kt 
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Eichkamp GmbH & Co.KG 
Eichkamp 16, 49681 Garrel 
Ansprechpartner    Patricia Webendörfer 
Telefon:                   04474 / 98 98 814 
Fax:     04474 / 98 98 42 
E-Mail:     patricia.webendoerfer@eichkamp.de 
EV 1748 / EUZ 573 
 
 

P
ro

du
kt

be
sc

hr
ei

bu
ng Fleischlose Bratwurst ca. 90g, - gebrüht, tiefgefroren 

 
 
Produktionsland:  Deutschland    
Ursprungsland:  Europa + Kanada (Gewürze: Weltweit)  
Conveniencegrad: zubereitungsfertig 
Ökologische Herkunft: Nein (Zertifizierungsorganisation:  - Kontrollnummer:     -       ) 
 

D
ek

la
ra

tio
n 

Zutatenliste 
Erbseneiweiß, pflanzliches Öl (Sonnenblumenöl), Weizenmehl, Hühnereieiweiß, Trinkwasser, Gewürze (Sellerie, Knoblauch), 
Zwiebeln, Reismehl, Speisesalz, Lactose, Speisewürze (Maiseiweiß, Speisesalz, Palmfett, Sonnenblumenöl), Zucker, Majoran, 
Kartoffelstärke, Maltodextrin, Hefeextrakt, natürliches  Aroma, Kollagendarm. 
 
 
Allergene (rezepturgemäß enthalten) 
Gluten, Hühnerei, Milch (inkl. Lactose), Sellerie 
 
 
Deklarationspflichtige Zusatzstoffe (§9 ZZulV) 
- 
 

H
al

tb
ar

ke
it MHD:   720 Tage Restlaufzeit:        360 Tage  

 
Lagertemperatur:  < -18°C  Sonstiges:  Produkt nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. 
 

mailto:patricia.webendoerfer@eichkamp.de


  

Datum       Unterschrift     Stempel 
 
2507000 Fleischlose Bratwurst 90g 

Produktspezifikation 

Kartonmaße (LxBxH):   400x260x130mm  Nettogewicht:  3600g 
Kartoninhalt:    40 Stk. x 90g  Tara:   400g 
Palettenfaktor (Karton/Palette):  99   Lagen/Palette:  11 
Palettenhöhe:    1,60m 
 

Allgemeiner Hinweis zu Gentechnisch veränderten Organismen 
Das Produkt ist nach derzeitigem Kenntnisstand nicht Kennzeichnungspflichtig im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 
1829/2003 sowie (EG) Nr. 1830/2003. 
Lebensmittelrechtlicher Hinweis 
Das Produkt einschließlich der verwendeten Verpackungen entspricht den geltenden Bestimmungen des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches (LFGB), allen gültigen Verordnungen und  Richtlinien und deren Folgeverordnungen. Die  
Prozessabläufe sowie die Herstellung des Produktes erfolgen nach den Grundsätzen des HACCP. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Physikalische Größen 
   

Produktparameter Sollwerte Abweichungen (+/-) 

Stückgewicht 90g 2g 

Länge 230mm 20mm 

Kaliber 22mm 5mm 

  
 

Chemische Analysen je 100g   Mikrobiologische Analysen  

Untersuchungsparameter Ergebnis  Untersuchungsparameter M 

Energiegehalt 1410kJ / 339kcal  Gesamtkeimzahl < 1,0 x 106 KbE/g 

Fett 26g  Enterobacteriaceae < 1,0 x 104 KbE/g 

davon gesättigte Fettsäuren 3,2g  E. coli < 1,0 x 102 KbE/g 

Kohlenhydrate 10g  Staphylococcus aureus < 1,0 x 102 KbE/g 

davon Zucker 2,7g  Schimmelpilze/ Hefen < 1,0 x 103 KbE/g 

Eiweiß 16g  Salmonellen n.n. in 25g 

Salz 1,2g  Listerien < 1,0 x 10² KbE/g 

  

 Angabe des Grenzwertes (M) bei ordnungsgemäßer Lagerung am 
Ende des MHD.  

  
 

Z
ub
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Bratpfanne/Griddleplatte: aufgetaute Bratwurst in die Pfanne geben, bei mittlerer Hitze ca. 3-5 Minuten rundum goldbraun  
    braten 
 
Grill: aufgetaute Bratwurst einige Minuten auf dem Grill erwärmen, ab und zu wenden 
 
 
Produkt nur durchgegart verzehren! 

P
ro

du
kt

sp
ez

is
ch

e 
M

er
km

al
e 

V
er

pa
ck

un
g 

E
rk

lä
ru

ng
 



 

Dokument SP 2320 
Seite 1 von 2 

Version 1 
Datum: 01.08.12 

 
Spezifikation  

 

 

 

 

 
Produkt bezeichnung : 
 

Geflügel Wiener Würstchen, 50g, TK 

Artikelnummer:  2320 
 

Zutaten:  
 

Hähnchenfleisch 59%, Putenfleisch 10%, Hähn-
chenfett, Trinkwasser, Kochsalz, Gewürze, Glu-
cosesirup, Dextrose, Saccharose, Aroma, Antio-
xidationsmittel: E315; Säureregulator: E331; 
Gewürzextrakt, Konservierungsstoff: E250; 
Rauch.  

Allergene:  
 

- 

Anwendung und Zielgruppe:  
 

Ideal für Pfanne und Grill. Zielgruppe sind alle 
Altersgruppen 
 

Konsistenz:  
 

fest im Biss 

Geruch und Geschmack:  
 

arttypisch, würzig 
 

Aussehen:  
 

helles, mittelgrobes Brät 

Darmart:  
 

Eigenhaut / Kaliber 22mm  

Stückgewicht : 
 

50g 

Verpackungseigenschaften:  
 

60 x 50g = 3 kg pro Karton 

Körnung:  
 

fein 

MHD: 
 

18 Monate bei unter -18 °C 
 

Mikrobi ologische Werte:  
 

Mikrobiologische Richt- und Warnwerte zur Be-
urteilung von Lebensmitteln �± Empfehlung der 
DGHM.  
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Dieses Dokument wurde maschinell erstellt und ist ohne Unterschrift gültig.  

Verwendung von Zutaten mit allergenem Potenzial gemäß EU Einstufung:  
 

Das Produkt ist frei von:  ja nein  Details  
Glutenhaltiges Getreide und Erzeugnisse daraus X��   
Krebstiere und Krebstiererzeugnisse X   
Eier und Eiererzeugnisse X   
Fisch und Fischerzeugnisse X   
Erdnüsse und Erdnusserzeugnisse X   
Soja und Sojaerzeugnisse X   
Milch und Milcherzeugnisse (einschließlich Lactose) X   
Schalenfrüchte und Nebenerzeugnisse X   
Sellerie und Sellerieerzeugnisse X   
Senf und Senferzeugnisse X   
Sesamsamen und Erzeugnisse daraus X   
Schwefeldioxid und Sulfite >10 mg/kg bzw. >10 mg/l X   
Lupine und Lupinenerzeugnisse X   
Weichtiere und Weichtiererzeugnisse X   
 
Weitere Zutaten mit allergenem Potential sind rezepturgemäß nicht enthalten. 
 
Hiermit bestätigen wir, dass das Produkt nach derzeitigem Kenntnisstand im Sinne 
der Verordnung Nr. 1829/2003 (EG) und Nr. 1830/2003 (EG) über die Herstellung 
und Rückverfolgbarkeit gentechnisch veränderter Lebensmittel und Futtermittel, kei-
ne gentechnisch veränderten Rohstoffe enthält und die Artikel nicht aus gentech-
nisch veränderten Organismen bestehen bzw. keine gentechnisch veränderten Or-
ganismen enthalten. Dies gilt für alle eingesetzten Rohstoffe einschließlich Zusatz-
stoffen und Aromen. 
 
Das Produkt wir d gemäß der Verordnung über lückenlose Rückverfolgung von 
Lebensmitteln (EU 178/2002), gültig ab 01.01.2005, hergestellt.  
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1) Artikelangaben 
Artikelnummer  144158 

Artikelbezeichnung Puten Filet Schnitzel gebraten 80 g +/- 10 g, 5.000 g / Karton 

Artikel EAN Code 5941645441580 

Karton EAN Code 5941645441580 

Paletten EAN Code (10)5013(15)150609(3302)049500(01)15941645441580 
 

2) Vertriebsorganisation 
Lieferant: Gierlinger Holding GmbH 
Anschrift: Pilgersham 17, A-4926 St. Mari-

enkirchen 
Telefon:    +43 7753 35 160 
Fax:          +43 7753 35 170 
e-Mail:     office@gierlinger-holding.com 
EG Nr:     RO 153 EC 
 

 

 

 
 

3) Verpackung 
3.1 Verwendete Packmaterialien Beutel LD/HD/LD COEX Flachfolie 60 my 

Karton Stülpkarton weißem unbedruckt mit den 
Abmessungen 340*230*190 mm, Gewicht 
200 g 

Auszeichnungs-
etikett 

Auszeichnungsetikett neutral weiß 205*73 
mm 

3.2 Verpackungsart Folie/Beutel 5 kg Puten Filet Schnitzel gebraten 80 g +/- 
15 g, Tara 30 g 

Karton 1 Beutel a`5 kg 

RO 
153 
EC 

mailto:office@gierlinger-holding.com
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Palette 11 Karton/Lage 
 9 Lagen /Palette 
99 Karton/Palette 

3.3 Verpackungsgewichte Netto Tara Brutto 
Gewichte pro Verkaufseinheit 5.000 g 230 g 5.230 g 

Gewicht pro Karton 5.000 g 230 g 5.230 g 

Gewicht pro Palette inkl. EURO Pal. ca. (20 kg)  495 kg 43 kg 538 kg 

3.4 Verkaufseinheiten pro Palette: 99 Palettenhöhe: 1.900 mm 
 

4) Temperaturanforderungen Lagerung - 18°C 

Verladung - 18°C 

Transport - 18°C 
 

5) Allgemeine Produkteigenschaften 
5.1 Zutatenliste in absteigender Reihenfolge (Quid) Putenbrustfilet 92 % 

Trinkwasser 
Tapiokastärke 
Rapsöl 
Dextrose  
Speisesalz 
Trockenglukosesirup 
Säureregulator: Natriumacetat, Natriumcar-
bonat 
Sojasauce (Trinkwasser, Sojabohnen, Wei-
zen, Speisesalz)  
Maltodextrine 
Würze 

5.2 Volumen und Gewichtsangaben Nennfüllmenge 5.000 g 

Volumen/Gewicht / 

TU1 4.925 g 

TU2 4.875 g 

Stichprobenumfang Überprüfung aller Packungen 

5.3 MHD und LOT Kennzeichnung MHD (Monat u. Jahr) 06.2015 

LOT Produktionswoche/Jahr 50/13 

MHD bei Abpackung/Produktion 18 Monate 

Garantierte Restlaufzeit 6 Monate 

Deklaration mittels Drucker auf: Etikett 
 

6) Verbraucherdaten 
6.1 Nährwertkennzeichnung/100 g Brennwert in KJ/Kcal 466/111 

Eiweiß 19 g 

Kohlenhydrate 2 g 

Fett 3 g 

6.2 Zubereitungsformen 
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Zubereitung Die Puten Filet Schnitzel gebraten sind küchenfertig zubereitet und durchgegart. Sie 
eignen sich für Friteuse und Pfanne. Vor der Zubereitung die Puten Filet Schnitzel 
gebraten aus der Verpackung entnehmen, bitte nicht vorher auftauen. 
Produkt durchgegart verzehren. 

In der Friteuse �x Das Pflanzenöl in der Friteuse auf 175°C vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Puten Schnitzel gebraten aus der Packung entnehmen 

und in die Friteuse einlegen. 3 Minuten frittieren 
In der Pfanne �x In die Pfanne etwas Pflanzenöl oder Butterschmalz geben und die Pfanne 

vorheizen. 
�x Die tiefgefrorenen Puten Filet Schnitzel gebraten aus der Packung nehmen 

und in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze unter einmaligem Wenden 
ca. 3-4 Minuten braten 

 

7) Spezifische Produkteigenschaften 
7.1 Biologische Prüfparameter 

Prüfparameter Prüfmethode Richtwert 
KBE/g 

Grenzwert 
KBE/g 

Salmonellen SR EN ISO 6579/2003 Absent in 25 g Absent in 25 g 
7.2 Physikalische Prüfparameter 

Überprüfung auf Metallspuren Ziel: Max 3.5mm Fe, Max 3.5mm Non-
Fe, Max 3.5mm StSt 

 Prüfvorgaben: Metalldedektierung aller Packun-
gen 

7.3 Weitere Informationen - 

7.4 Bestrahlung Für die Herstellung des Produktes wurden keine Rohwaren verwen-
det, die mit ionisierenden Gamma- und Beta-Strahlen behandelt wor-
den sind. 
Der oben genannte Artikel entspricht den relevanten lebensmittel-
rechtlichen EU- Bestimmungen. 
Die in der Produktspezifikation gemachten Angaben werden vom In-
verkehrbringer vertraulich behandelt. 

7.5 Gentechnik Kennzeichnung Das spezifizierte Produkt unterliegt keinen Kennzeichnungspflichten 
nach der EG Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003 und ist 
nach diesen Vorschriften verkehrsfähig. 
SC Convenience als Produzent wird auch in zukünftig alle europäi-
schen und nationalen Rechtsvorschriften für gentechnisch veränderte 
Lebensmittel einhalten. 

 

7.6 Allergen Information gemäß 
Anhang III a Richtlinie 
2007/68 EG 

Im Produkt laut Rezeptur  
enthalten 

Kann als Krosskontamination der 
verarbeitenden Rohstoffe vor-

kommen 
JA NEIN JA NEIN 

01 Glutenhaltiges Getreide und  
- erzeugnisse 

X  X  

02 Krebstiere und - erzeugnisse  X  X 

03 Eier und - erzeugnisse  X  X 

04 Fisch und - erzeugnisse  X  X 
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05 Erdnüsse und �± erzeugnisse  X  X 

06 Soja und �± erzeugnisse X  X  

07 Milch und �± erzeugnisse ein-
schließlich Lactose 

 X  X 

08 Schalenfrüchte (z.B. Nüsse, 
Mandeln) und �± erzeugnisse 

 X  X 

09 Sellerie und �± erzeugnisse  X  X 

10 Senf und �± erzeugnisse  X  X 

11 
Sesamsamen und - erzeug-
nisse 

 X  X 

12 

Schwefeldioxid und Sulfite 
in einer Konzentration von 
mehr als 10 mg/kg oder 10 
mg/l, als SO2 angegeben 

 X  X 

13 Lupinen und -erzeugnisse  X  X 

14 Weichtiere und -erzeugnisse  X  X 
Die Angaben zur Krosskontamination haben informellen Charakter und unterliegen keiner Versionspflege 

 
 

Allgemeine Hinweise: 
 
Die Ausführung unserer Spezifikation entspricht unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfah-
rungen. Sie ist lediglich als Information über unser Produkt zu werten und befreit nicht vor der 
eigenen Prüfung 
 

8) Verantwortlichkeit  Für die Erstellung der Spezifikation ist der QM der SC 
Convenience Prod Srl verantwortlich 

 Unterschriften 
 

Produktionsleitung  
 

Qualitätsmanagement  
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Artikelbezeichnung:  
 

Hähnchenfrikadelle 60g gegart, tiefgefroren, GV 
Abpackung zu 3 kg 
 

Artikelnummer:  5207 
 

Leitsatzkennnummer:  
 

2.507.3 

Verkehrsbezeichnung:  
 
 

Hähnchenfrikadelle gewürzt, gegart, küchenfertig 
zubereitet. 

Produktbeschreibung:  
 
 
 
 

Fertig gewürztes Hähnchenbrustfleisch, herge-
stellt aus sauberen, naturgewachsenen 
Hähnchenfleisch, frei von Haut, Federn, sichtba-
ren Fett, Sehnen, Knorpel und Knochen, frei von 
Gefrierbrand, mild gewürzt, ohne Geschmacks-
verstärker, kalorienreduziert.  
 

Zutat en:  
 

Hähnchenfleisch 80 % (z. T. fein zerkleinert), 
Hähnchenfett, Zwiebeln, Vollei, Paniermehl 
(Weizenmehl, Speisesalz, Hefe), Kochsalz, Dext-
rose, Gewürze, Glucosesirup, Aroma, Gewürzex-
trakte. 
 

Zubereitung:  
 
 
 

Konvektomat:  Vorheizen auf 200 °C, das tiefge-
frorene Produkt ca. 13 - 18 Minuten (ohne 
Dampf) garen. 
 
 

Sensorik:  
 

 

Aussehen:  
 

Hähnchenfrikadelle gegart, gebräunt  
 

Geruch:  
 

frisch, angenehm würzig 

Geschmack:  
 

harmonisch abgestimmt, arttypisch 
 

Konsistenz:  
 
 
 
 

Fleisch vollmundig im Biss, hell in der Fleischfar-
be, arttypisch 
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Herkunft:  
 
 
 
 
 
Stückgewicht : 
Inhalt:  
Verpackungseigenschaften:  
Karton pro Palette:  
Gewicht:  
 
 
Lagerfähigkeit:  
Temperatur bei Anlieferung:  
Mindes thaltbarkeit:  
 
 
 
 
Mikrobiologische Werte:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

Franz Kampsen GmbH & Co. KG 
Alter Emsteker Weg 19 
49661 Cloppenburg 
 
 
 
        60 g 
50 x 60 g         
3 kg Karton 
176 x 3 kg  
      528 kg 
 
 
tiefgefroren bei -18° C 
tiefgefroren bei -18° C 
18 Monate ab Produktion 
 
 
 
 
mikrobiologische Analysewerte (KBE/g)/ Richt-
werte: 
Aerobe GKZ                    < 1,0 x 106 KBE/g 
E. coli                                        < 1,0 x 102 KBE/g 
Koag.-pos. Staphylokokken      < 1,0 x 102 KBE/g 
Bacillus cereus                          < 1,0 x 103 KBE/g 
Listeria monocytogenes            < 5,0 x 101 KBE/g 
Salmonellen         nicht nachweisbar in 25 g 
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Dieses Dokument wurde maschinell erstellt und ist ohne Unterschrift gültig.  

Verwendung von Zutaten mit allergenem Potenzial gemäß EU Einstufung: 
 

Das Produkt ist frei von: ja nein Details 

Glutenhaltigem Getreide und Erzeugnissen daraus  X Weizen 

Krebstiere und Krebstiererzeugnisse X   

Eier und Eiererzeugnisse  X Vollei 

Fisch und Fischerzeugnisse X   

Erdnüsse und Erdnusserzeugnisse X   

Soja und Sojaerzeugnisse X   

Milch und Milcherzeugnisse (einschließlich Lactose) X   

Schalenfrüchte und Nebenerzeugnisse X   

Sellerie und Sellerieerzeugnisse X   

Senf und Senferzeugnisse X   

Sesamsamen und Erzeugnisse daraus X   

Schwefeldioxid und Sulfite >10 mg/kg bzw. >10 mg/l X   

Lupine und Lupinenerzeugnisse X   

Weichtiere und Weichtiererzeugnisse X   

 
 
Weitere Zutaten mit allergenem Potential sind rezepturgemäß nicht enthalten. 
 
Hiermit bestätigen wir, dass das Produkt nach derzeitigem Kenntnisstand im Sinne 
der Verordnung Nr. 1829/2003 (EG) und Nr. 1830/2003 (EG) über die Herstellung 
und Rückverfolgbarkeit gentechnisch veränderte Lebensmittel und Futtermittel, keine 
gentechnisch veränderten Rohstoffe enthält und die Artikel nicht aus gentechnisch 
veränderten Organismen bestehen bzw. keine gentechnisch veränderten Organis-
men enthalten. Dies gilt für alle eingesetzten Rohstoffe einschließlich Zusatzstoffen 
und Aromen. 
 
Das Produkt wir gemäß der Verordnung über lückenlose Rückverfolgung von 
Lebensmitteln (EU 178/2002), gültig ab 01.01.2005, hergestellt. 
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PRODUKTART HALTBARKEIT VERPACKUNG

GEWICHT

BESCHREIBUNG

GEWICHT

TU1 985 g
1000 g TU2 970 g 3 Beutel pro VE

17 g ± 4 g
unpaniert: 24 g ± 6 g

70%  ± 2%
1000  ± 15g
1018 g
3000 g

paniert: 3267 g
Länge 432,0 kg
Breite 495 kg

Im Mittel dürfen die Gewichte die Sollgewichte nicht unterschreiten. 
Die Minusabweichungen dürfen von höstens 2% der Fertigpackungen 
bis TU 2 unterschritten werden.

  Zutaten: Alaska Seelachsfilet*  (70%),
Weizenmehl , pflanzliches Öl (Sonnenblumenöl, Rapsöl), Wasser, Reismehl, 
Weizenstärke,  modifizierte Maisstärke, Speisesalz, Dextrose, Magermilchpulver, 
Backtriebmittel (Dinatriumdiphosphat, Natriumcarbonat), Gewürze (Paprika, Curcuma, Muskatblüte,
 Weißer Pfeffer), Zwiebelpulver. 
*Alaska-Seelachs (Theragra chalcogramma) gefangen im 
A) Nordwestpazifik FAO Nr. 61 (Ochotskisches Meer) oder im 
B) Nordostpazifik FAO Nr. 67 (Beringsee / Golf von Alaska).
genaue Fanggebietsangabe: siehe Buchstabe hinter dem Mindesthaltbarkeitsdatum. 
Gefangen mit Schleppnetzen.

Ja Nein Ja Nein
X X

X X
X X

X X
X X
X X

X X
X X

X X

627kJ / 149kcal 1254kJ / 299kcal
Fett:

Kohlenhydrate:
   davon Zucker:
Ballaststoffe
Eiweiß:
Salz:

    RI (reference intake) = Referenzmenge für einen  durchschnittlichen Erwachsenen (8400kJ/ 2000kcal).

KONTROLLEN

Die Auswertung der Kontrollen erfolgt anhand der im HACCP-Plan festgelegten Grenzwerte.

Metalldetektion und Fertigpackungskontrollen erfolgen kontinuierlich mit Aussortierung entsprechend HACCP-Plan.

Die Kontrollen werden entsprechend der Kontrollinstruktionen im HACCP-Plan durchgeführt.

12,5 g 25,0 g 50 %
0,95 g 1,90 g 32 %

   davon gesättigte Fettsäuren:

Packung enthält 5 Portionen à 200 g 

0,7 g 1,4 g 7 %
11,0 g 22,0 g 9 %
0,5 g 1,0 g 1 %
0,7 g 1,4 g

Energie: 15 %
6,0 g 12,0 g 17 %

Nährwerte Ø/ 100g Ø / pro Portion 200g % RI* 

6 %

PRODUKTSPEZIFIKATION
Flutstrasse 84

D-26386 Wilhelmshaven

18  Monate

MSC / Kibbelinge  (backofengeeignet!)

 1000g �J��

156044864SEA SIDE

Filetstücke aus Alaska-Seelachs in Knusperbackteig 
Beutel

Sulfit  ( > 10mg ( SO2 ) / kg  
Erdnuss/ Erzeugnisse Lupinen / Erzeugnisse

DE 
NI 11102

 EG
Hergestellt in Deutschland

Greenland Seafood Wilhelmshaven GmbH

Fisch/ Fischerzeugnisse

Brutto Gewicht pro Palette

DE/FR/BE/NL 

Netto Gewicht pro Palette:
Bruttogewicht pro Verpackungseinheit:

Portionsgewicht paniert:

an einer Seiten eine Stärke von 10 mm 

ca. 60 mm

Portionsgewichte

EINHEITENGEWICHTREGELN

praktisch grätenfrei**, vorgebraten,  
Masterkarton

nach gültiger Fertigpackungsverordnung

  Produkt enthält:

Bruttogewicht pro Beutel:

(Hühner) Eier/ Erzeugnisse 

Gluten

Sesam / Erzeugnisse
Senf / Erzeugnisse

Sellerie / Erzeugnisse
Krustentiere / Erzeignisse

ca. 20 mm

        Nettogewicht:

Alaska Seelachsfiletstücke im Backteig, 

tiefgefroren, einzeln entnehmbar, 

Nettofüllgewicht pro Verpackungseinheit:

Fischanteil:

Portionsmaße

haben, sie können gefaltet sein

Die Filetstückchen müssen mindestens  
Nettofüllgewicht pro Beutel:

Portionsgewicht unpaniert:

Nüsse / Erzeugnisse  

Weichtiere / Erzeignisse
Milch / Erzeugnisse

Lactose
Farbstoffe

genmodifizierte Zutaten
Konservierungsstoffe

Soja / Erzeugnisse
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 Bakteriologische Grenzwerte:

aerobe Gesamtkeime: < 500.000 KBE/g < 1.000.000  KBE/g
Enterobacteriaceae: < 10.000 KBE/g < 100.000 KBE/g
Escherichia coli < 10  KBE/g < 30  KBE/g
Listeria monocytogenes negativ in 25 g negativ in 25 g

*- Fach oder Eiswürfelfach  (-6°C)

   LAGERTEMPERATUR: </= -20° C **-FACH  (-12°C)

   TRANSPORTTEMPERATUR: </= -18° C ***-Fach oder Tiefkühltruhe Bei (-18 °C ) Bei -18 °C mind. haltbar 

</= -18° C                   bis Ende: siehe Etikett

   KURZZEITTOLERANZ    -15° C

Aussehen:

goldbraunem Backteig. goldbraun backen
Nach ca. 12 - 14 Minuten einmal wenden.
( Die Bachzeit ist vom Ofentyp abhängig)
In der Friteuse : Die tiefgefrorenen Portionen

Geruch:  in  175° C heißem Fett ca. 5 - 6 Minuten
Geschmack: leicht würzig, leicht brotig, arttypisch,  goldbraun fritieren.

Konsistenz: 

  MINDESTHATBARKEITSDATUM: TT.MM.JJJJ
Beutel
Etikett

genaue Fanggebietsangabe:
Beutel

  PRODUKTIONSDATUM (LOT): L Jahresendziffer Tageszahl
Beutel
Etikett

  LOT - ERGÄNZUNG: Uhrzeit
Beutel

  EAN - KODE

Beutel
  EAN - KODE

Etikett
17.06.2014

4014760000251

VE - Kennzeichnung

kennzeichnen auf:

kennzeichnen auf:

A oder B
kennzeichnen auf:

4014760000244
gekennzeichnet auf:

gekennzeichnet auf:

DE 
NI 11102

 EG
Hergestellt in Deutschland

Greenland Seafood Wilhelmshaven GmbH

(Umluft 200° C) ca. 20 -25 Minuten 

   AUSLIEFERUNGSTEMPERATUR:

Hinweis

Hinweis Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

 Nur durchgegart verzehren!

Sensorische Beurteilung Zubereitung
Im Backofen: 
Die tiefgefrorenen Portionen im vorgeheitztem
 Backofen  bei 220°C Ober- / Untrhitze 

1 Monat

kennzeichnen auf:

saftiger, bißfester Fisch, knusprige Panade.

aromatisch, leicht brotig, kein Fremdgeruch.

 nicht alt, nicht tranig.

Kennzeichnung
55100008 Thermo TOP label, white, 90x150mm

Tiefgefroren:  unterschidlich große hellfleischige 

Die Ware darf vor Erreichen des Endverbrauchers nicht

auftauen oder über -15° C Kerntemeratur temperieren

Fischfiletschtücke, gleichmäßig umgeben vom

Temperaturbedingungen
 Kerntemperaturen

Aufbewahrung im Haushalt

PRODUKTSPEZIFIKATION
Flutstrasse 84

D-26386 Wilhelmshaven

AKZEPTIERTE WERTE ABSOLUTE MAXIMALWERTE

DE/FR/BE/NL SEA SIDE 156044864

1 Woche
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  Palletierung
   EURO Palettentyp

16 Lagen pro Palette

9 Einheiten pro Lage

144

Länge 1200 mm
Breite 800 mm
Höhe 1845 mm

MATERIALNUMMER MATERIALNUMMER

Innenmaße Ausenmaße
Länge 350 mm Länge 356 mm
Breite 260 mm Breite 266 mm
Höhe 100 mm Höhe 106 mm

DE 
NI 11102

 EG
Hergestellt in Deutschland

Greenland Seafood Wilhelmshaven GmbH

22.05.2014

   Palettenausenmaß:

Beutel
213 g 18 g Gewicht: Gewicht

Verpackung

PRODUKTSPEZIFIKATION
Flutstrasse 84

D-26386 Wilhelmshaven

DE/FR/BE/NL 

Masterkarton 50100020

SEA SIDE

  MATERIALBEZEICHNUNG MATERIALBEZEICHNUNG

Einheiten pro Palette

52156044864

156044864



 Produkt Spezifikation 

Rindfleischfrikadelle  
Art.-Nr.: 9306 

 

Erstellt am: 05.07.13 Erstellung: Schmitz Version: 10 
Änderung:  Freigabe: Walker Stand: 27.03.2014 Seite 1 von 1 
 

1.  Allgemeine Artikelbeschreibung  
1.1 Verkehrsbezeichnung Rinderfrikadelle, -tiefgefrostet -  
1.2 Lt. Leitsatzziffer 2.507.1.1 
1.3 Interne Kennung 581 

1.4 Zutaten 

Zutaten: Rindfleisch (80%) z. Teil fein zerkleinert, Paniermehl (Weizenmehl, 
Wasser, Salz, Hefe), Trinkwasser, Eiklar, jodiertes Speisesalz, native 
Maisstärke, Gewürze (enthält Senf, Sellerie), Dextrose, Laktose, 
Säuerungsmittel: E300, Erbsenprotein. Kann Spuren von Milch und Soja 
enthalten. 

 
2.  Produktbeschreibung  
2.1 Aussehen /Geschmack Gebührte Rinderfrikadelle mit fein abgestimmter Würzung. 

2.2 
Allergieinformation 
(nach § 6/ Anlage 3 

LMKV) 

Enthält Milch (Laktose), Sellerie, Senf, Weizen (Gluten) und Ei. 
Kann Spuren von Soja enthalten. 

2.3 GVO-Information  
Das Produkt ist nicht kennzeichnungspflichtig im Sinne der Verordnung (EG) 
Nr. 1829/2003 und Verordnung (EG) Nr. 1830/2003 des Europäischen Rates. 

2.4 
Kennzeichnung bei loser 
Abgabe (nach §9 ZzulV) 

�Ä�0�L�W���]�X�P���7�H�L�O���I�H�L�Q���]�H�U�N�O�H�L�Q�H�U�W�H�P���)�O�H�L�V�F�K�³ 
�Ä�P�L�W���(�U�E�V�H�Q�S�U�R�W�H�L�Q�³ 

 

 
3.  Analytische Parameter  
3.1 Chemische Parameter  3.2 Mikrobiologische Parameter (lt. DGHM)  
3.1.1 Fett 15±3%  3.2.1 Gesamtkeimzahl < 5x10 6 KBE /g 
3.1.2 Wasser 58±3%  3.2.2 Enterobacteriaceae < 1.000 KBE /g 
3.1.3 Eiweiß 16±2%  3.2.3 Salmonellen n.n. in 25g Lebensmittel  
3.1.4 BEFFE absolut (lt. Leitsätzen)  Mind. 11,5%   
 
4.  Nährwertangaben  /100g 
4.1 Fett (in g)  15 4.4 Kilokalorien (kcal) 963 
4.2 Eiweiß (in g) 16 4.5 Kilojoule (kJ) 231 
4.3 Kohlenhydrate (in g) 8 4.6 Broteinheiten (BE) 0,7 
 
5.  Lieferform  

5.01 5.02 5.03 5.04 5.05 5.06 
Stückzahl pro 

Paket, Gewicht pro 
Stück 

Einwaage 
pro Paket* 

Kartons pro 
Lage, Lagen 
pro Palette 

Karton 
pro 

Palette 
Abpackart 

EAN Paket, 
(EAN- Karton) 

100/40g 4 Kg 8;15 120 Lose im Polyeinschlag 4045481754017 

 
6.  Lagerbedingungen  

6.1 MHD Bei unter -18°C  365 Tage 
6.2 Restlaufzeit Bei unter -18 °C  270 Tage 
6.3 Kennzeichnung nach der TLMV § 5 gefrostet/ Nach dem Auftauen sofort verbrauchen ! 
 
*Abweichungen von der Nennfüllmenge werden im Rahmen der Verordnung über Fertigpackungen §22 (3) 
akzeptiert. 
 
Der Ausdruck dieses Dokuments unterliegt nicht dem Änderungsdienst! 


