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Fleisch- & Wurst-Spezialitater

meat PEPO

Produkt-Spezifikation

Art.-Nr.: 8101

MILRAM Mozzarella schnittfest 40%, gewrfelt

1. Produktbeschreibung
Pasta filata-Sorte, 40% Fett in der Trockenmasse, nicht gereift, gewirfelt (5 x5 mm) und unter Schutzgas verpackt

2. Zutaten
pasteurisierte Kuhmilch, Speisesalz, Sduerungskulturen, mikrobielles Lab, Trennmittel: Maisstarke, "Unter
Schutzatmosphére verpackt”

Kennzeichnung gemaR 89 der Verordnung zur Neuordnung lebensmittelrechtlicher Vorschriften Uber

Zusatzstoffe:

3. Verpackung/Gewicht

Gew.-Einheit: 2000 g; Krt.-Einheit: 5 x 2 kg

4. chemisch-physikalische Eigenschaften

Kriterien typisch Toleranz Methode
Trockenmasse 52,0%* +1,0% 102 +/- 2°C
Wassergehalt 48,0% +1,0% 102 +/- 2°C
Fettgehalt 21,0% min. 20,0% van Gulik, butyrometrisch
Fett i.d. Trockenmasse min. 40,0% Kalkulation
Eiweil3gehalt 26,0% min. 25,0% Kjeldahl (N x 6,38)
Kochsalz 1,2% 0,8-1,5% potentiometrisch
pH-Wert 54 5,1-5,6 pH-Meter

* bezogen auf

K&semasse

5. mikrobiologische Eigenschaften
Kriterien Zielwert Max (M) Methode

Enterobacteriaceaen <100/g 1.000/g VRBD-Agar, 37°C, 24h
E. coli <1l/g 10/g TBX-Agar, 44°C, 24h
Coag. pos. Staphylococcen < 10/g 100/g LFGB § 64
Hefen und Schimmelpilze < 50.000/g 100.000/g YGC-Agar, 25°C, 4 Tage
Salmonellen neg./25g LFGB § 64
Listeria monocytogenes neg./25g LFGB § 64
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6. Sensorische Eigenschaften
Aussehen: rindenlos, strukturierte Oberflache, weiRllich-cremefarben
Konsistenz / Textur: geschmeidig, schnittfest

Geruch / Geschmack:  produkttypisch, mild, leicht sauerlich

7. Nahrwert- und Brennwertangaben je 100g, durchschnittlich

kJ / keal: 1270/ 305
Eiweil3: 26,09
Kohlenhydrate: <30¢g
davon Zucker: <10g¢g
Fett: 2109
davon gesattigt: 145¢g
Ballaststoffe: 0,09
Natrium: 05¢g

BE:

8. Allergene (kennzeichnungspflichtig gemaR LMKV, Anlage 3 / Richtlinie 2000/13/EG)
Das Produkt enthalt bzw. kdnnte folgende Allergene enthalten:
Milch und Milcherzeugnisse

9. Gentechnik
Das Produkt enthédlt keine GVO und besteht nicht aus solchen, ist nicht aus GVO hergestellt worden und enthélt
keine Zutaten, die aus GVO hergestellt wurden. Der Schwellenwert fir zufallige und technisch unvermeidbare
Kontaminationen von 0,9% bzw. 0,5% je Zutat wird nicht Uberschritten. Das Produkt ist nicht kennzeichnungs-
pflichtig im Sinne der EU-Verordnungen 1829/2003 und 1830/2003.

10. Haltbarkeit / Lagerbedingungen
Restlaufzeit bei Anlieferung: min. 65 Tage
Transport- und Lagertemperatur: max. 7 °C

11. Lebensmittelrechtliche Erklarungen
Das DMK erfillt die Forderungen der jeweils geltenden deutschen und EU-rechtlichen Gesetze, Verordnungen und
Richtlinien. Die Produkte werden auf der Grundlage der Guten Herstellungspraxis (GHP) sowie der Guten
Laborpraxis (GLP) hergestellt, geprift und vertrieben.

12. Angaben zur Lebensmittelsicherheit
Das DMK hat ein Qualitdtsmanagementsystem implementiert, das unter anderem die Anforderungen des
International Food Standard (IFS) erfillt. Im Rahmen der Sorgfaltspflicht unterliegen sowohl die Prozesse als auch
die Endprodukte einer sténdigen Kontrolle durch die Qualitatssicherung. Das HACCP-Konzept basiert auf den
Regeln des Codex Alimentarius. Das DMK verfigt Uber ein Ruckverfolgbarkeitssystem, welches die Produktions-
Chargen auf der Grundlage der Anforderungen der EU-Verordnung 178/2002 identifizieren kann.

13. Allgemeines
Die aufgefiihrten Informationen basieren auf dem Wissensstand zum Zeitpunkt des Ausgabedatums. Die Angaben
sind den naturlichen und produkttechnischen Schwankungen unterworfen.

Diese Produktspezifikation ist Bestandteil entsprechender Liefervereinbarungen.
Das DMK behélt sich Anderungen im Hinblick auf eine Produktverbesserung oder Anderungen im
Produktionsprozess vor. Spezifikationsdnderungen erfolgen ohne vorherige Ankiindigung.
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