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POLEDWICZKA WIEPRZOWA Z GLOWKA/
PORK TENDERLOINWITH HEAD

KOD ASORTYMENTOWY/
ASSORTMENT CODE

6139

OPIS PRODUKTU/
PRODUCT DESCRIPTION

Element otrzymany ze schabu z rozbioru pottusz wieprzowych klasy E i S-
migsien ledzwiowy wiekszy wraz z gtoéwka. Bez pozostatosci luznych
strzepow miegsni, bez thuszczu zewnetrznego/ Element obtained from a
loin from the cutting of classes E and S semi-carcases - larger lumbar
muscle together with the head. No loose muscle shreds, no external fat.

CECHY ORGANOLEPTYCZNE/
ORGANOLEPTIC FEATURES

Powierzchnia: gladka, czysta, niezakrwawiona, dopuszczalne lekkie
zmatowienie, niedopuszczalna o$lizgltos¢/ Surface: smooth, clean,
without blood, slight dulling is acceptable, sliminess is unacceptable

Barwa: migsa - réozowa do czerwonej, tluszczu -biata do kremowej.
Niedopuszczalna barwa zmieniona szara, szarozielona (w przypadku migsa
mrozonego dopuszczalne nieznaczne zSzarzenie barwy powierzchni)/
Color: meat - pink to red, fat - white to creamy. Unacceptable colour
changed gray, gray-green (in the case of frozen meat, slight graying of
the surface colour is admissible)

Zapach: charakterystyczny dla $wiezego migsa wieprzowego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach plciowy i moczowy/ Smell: characteristic
of fresh pork, without signs of spoilage, unacceptable germ and
urinary odor

POCHODZENIE SUROWCA /
ORIGIN OF RAW MATERIAL

Unia Europejska / European Union

WYMAGANIA
MIKROBIOLOGICZNE/
MICROBIOLOGICAL

REQUIREMENTS

Zgodnie z Rozporzadzeniem: (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005
r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw
spozywczych z pozniejszymi zmianami/ According to the Regulation:
(EC) No. 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria
for foodstuffs with later changes

OKRES PRZYDATNOSCI Produkt chtodzony: 4 dni/ Chilled product: 4 days
DO SPOZYCIA/ Produkt chtodzony, pakowany: 7 dni/ Chilled product, packed: 7 days
SHELF LIFE Produkt mrozony: 12 miesigcy/ Frozen product: 12 months
TEMPERATURA . ()0 0 ; . o o
PRZECHOWYWANIA/ Produkt ch%odzon‘y. 0 OC do +4°C/ Chilled !orodouct. 0°C to +4°C
STORAGE TEMPERATURE Produkt mrozony: -18°C/ Frozen product: -18°C

TECHNIKA PAKOWANIA/
PACKAGING TECHNIQUE

Opakowanie jednostkowe: worek vacuum lub niepakowany (goty blok)/
Unit packaging: vacuum bag or no packed (naked block)
Opakowanie zbiorcze: karton, pojemnik E2 lub poliblok/

Collective packaging: cardboard box, E2 container or poliblock

PRZEZNACZENIE
KONSUMENCKIE/

Bez ograniczen konsumenckich/ Without consumer restrictions
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CONSUMER USE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA/
METHOD OF PREPARATION

Spozy¢ po obrobcee cieplnej/ Consume after thermal treatment




