INazev vyrobku:

Anglicka slanina
Vyrobeno dle PN01670

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne Sl r<n121(;/zsr;[r\: SPCH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 95 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tllik <32 z % hm PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd ' Metod
E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy | 5. Burské ofisky a vjrobky z nich? ne cdovany uteene ctoda
Skrob E1420, E407a, E415; stabilizdtory: E451, parametr hodnoty dle stanovent
E450; cukr; antioxidant; E301; aroma; barvivo | 6. Séja a vyrobky ze sji? ne _ protokolu _
P <~ .~ Energeticka 1260 kJ/100g vypoctem
E150d. 17.leeko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 305 keal/100g
aktdzy?
Technologicky postup:  |nastfikovani => masirovani => 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, :I'Zutlz )1/10 Sasvoend i; gﬁggg EE gﬂ g;
specialni uprava => vlasské ofechy, jedlé kastany, keSu, mastné kyleiny
tepelné opracovani (minimalni tepelny uc¢inek || pekanové ofechy, para otfechy, brazilské |ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypoctem
odpovidajici ptisobeni teploty 70°C po dobu 10 || ofechy, pistacie, makadamské ofechy a ~Z toho cukry <0.,5 9/100g PP CH 50
minut) => suSeni => uzeni gueenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 15'9 7100g PP CH 03
z nich? -
[Legislativni pozadavky: [Vyrobek splituje pozadavky Natizeni Komise (ES): || 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Sullq biologické vl ,Zlg/lkOO.g PPCH 42
¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 10. Hoktice a vyrobky z hoftice? ne [VIKIODIOTOEICRE pozadaviy- _ :
§.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; . p ;
ikond ¢ 166/1999 Sb, ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek 11'.Se,fam°"a seminka a vyrobky ne nekrdjen¢ | krajené
¢.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., znich? CPM <105 <10°
€.252/2004 Sb; v platném znéni. 12. Oxid sificlty a sificitany o Bakterie mlécného kvaseni - <10°
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakieriaceas <10° <10°
lCV)nV]g/l v pripadé vyjadreni jako oxidu Koaguldzopozitivni stafylokoky | <108 -
s1r101tehp? . - Clostridium perfringens <102 <10?
13. Lupina a lupinové produkty? ne Salmonella spp. 25g/neq. 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozei) a | ne Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu hnéda, vyrobek
uhledného, typického tvaru.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masové razova, tuk bily.
Textura (konzistence): tuha, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

[Krajené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: VAC M 175
Nekrajené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

spodni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o pfepravnim materialu:

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

Piepravka (HDPE)

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

Specifikaci schvalil dne:
4.1.2021
gr. Marcel Kone¢ny
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INazev vyrobku:

Bok pikant
Vyrobeno dle PN02350

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov

www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves,’spalda, kamurt a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNoZstvi
. . - , - P - Sul <2,5% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni vyrobku: [Vepiové maso 62 % hm.; pitnd voda; bramborovy | 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <34 % hm PP CH 02
Skrob; dusitanova solici smés: jedla sul, 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
konzervant: E250; susené paprikové floky; 5. Burské orisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skute¢né Metoda )
extrakty kofeni (na nosiéi: dextréza); parametr hodnoty dle stanoveni
stabilizator: E452; suSeny glukozovy sirup; 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne _ protokolu _
antioxidant: E300; aroma; fepkovy olej; kofeni; [ 7. Ml¢ko a mlééné vyrobky véetnd ne Engrget“:ka %iggkkjf/lfoo(? vypoctem
zahuStovadla: modifikovany bramborovy Skrob laktozy? T?JknOta 290/ 1C g 0 g PP CH 02
EL420, B407a, E415; stabiliztory: E431, E450; g, Otechy, . mandle, liskové ofisky, oo nasycené | 18 glloog PP CH 57
culfr; ?nt'O).('dam: E301; hof¢icné ,semlr,lko;o .|| vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
koteni: kOI‘lE-lIldI'; .latlfa ZV’yr{:lZIlI?JICI chut’ a vini: pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 4.3 g/100g Vypodtem
E621, E635; protispékava litka: E551. ofechy, pistdcie, makadamské ofechy a -z toho cukry 1,2 g/100g PP CH 50
queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 10 g/100g PP CH 03
Technologicky postup: kutrovani suroviny a piisad => Z nich? SPI - — V2 .1 9/100g PP CH 42
=> speciélni ﬁprava 9. Celer a V},/I'Obky z celeru? ne MIkrObIOIOgICke pozadavky:
=> tepelné opracovani (minimélni tepelny G&inek || 10. Hoigice a vyrobky z hoitice? ano Sledovany ukazatel [ Pinustni hodnota
odpovidajici pisobeni teploty 70 °C po dobu 10 nekrajené krajené
minut) => suseni => uzeni 11. Sezamova seminka a vyrobky ne
z nich? CPM <10° <108
Legislativni poZadavky: 'Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): 12. Oxid sifi¢ity a sifi¢itany o Bakterie mlééného kvaseni - <1068
©.2073/2005; Nafizeni EP a Rady €. 1169/2011, koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakteriaceae <10® <10®
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 10mg/l v piipadé vyjadieni jako oxidu Koagul4dzopozitivni stafylokoky | <103 -
zakona &.110/1997 Sb. a vyhlasky €.69/2016 Sb.; sifigitého? Clostridium perfringens <10? <102
zékond €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek — - ; Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 13. Lupina a lupinové produkty? ne L isteria monocytogenes 25gineg. | 25/neg.
14. Mekky3i (plzi, mlzi, hlavonozei) a | ne L S =

Obalovy material:

4jené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: vyrobek tihledného, typického
tvaru.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masové ruzova, viditelné ¢asti
zeleniny.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

spodni folie: VAC M 175
Nekrajené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

nformace o pfepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

pecifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

STEING A
o~ e
Jatka a vyroba masnych specialit
Rarasova 378, 666 61 Tianov _
AC0O:"47804275, DIC: C247904275

UsSER

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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INazev vyrobku:

Brnénsky salam
Vyrobeno dle PN00020

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do 21 dnii od data uvedeného na klipse, do } : Ob,ll?vmy Obsahlfjlcll dlep Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, data uvedeného na etiketé .z1‘F9,dehcn;e.r;, oves,’sp?) 2 a,mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . < . - , - Sal <2,9% hm. PP CH 11
IDeklarace slozeni Veprové maso 52 % hm.; hovézi maso 38 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <28 % hm PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; dusitanova solici smés: jedla | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sled - Skutetn : Metod
al, konzervant: E250; suSend zelenina: ¢esnek; || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne eeovany utecne e oca
su’, konzervais: £, Susena ze enina: Cesnei f . y a vyrobky ; parametr hodnoty dle stanoveni
koteni: koriandr, pept ¢erny, muskatovy ofech;
e p ANV , = - protokolu
stabilizator: E451; latka zvyraziujici chut’ a 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne — ——
.. ; T ) ) . ) - — — Energeticka 1115 kJ/100g vypodétem
vuni: E621; apt|OX|dant. E316; barvivo: E120; | 7. Mleko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 269 kcal/100g
extrakt kofeni. laktozy? Tuky 23 g/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -z toho nasycené | 11 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny

Technologicky postup:  |Hovézi surovina + pfisady + voda a poté pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypoltem

ptidavek veptové suroviny ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50

a vyseknuti na pozadované zrno 4-5 mm => queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 15 g/100g PP CH 03

nardZzeni => suSeni => uzeni => tepelné z nich? Sal 2,4 9/100g PP CH 42

opracorvér.l’i (m‘i)nimélr}i tepelny ﬁéinek 9. Celer a vyrobky z celeru? ne ikrobiologické pozadavky:

0d_p0V1daJ101 pusobent teploty 70 °C po dobu 10 [ 70 Hoicice a vyrobky z hotice? ne , _ ’

minut) Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky ne CPM <10°

ILegislativni pozadavky: |Vyrobek spliiuje pozadavky Naiizeni Komise (ES): || 7 pnich? ;

. N 1 N ! Enterobakteriaceae <108
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 12. Oxid Sificity a sificitany o - — -
¢.178/2002, &.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; ' rietty a stt Y Koaguldzopozitivni stafylokoky | <10
zikona &.110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 S.; | koncentraci vétSineZ 10mg/kgnebo | ne Clostridium perfringens <107
zakont €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek [ 10MQ/l v pfipadé vyjadteni jako oxidu Salmonella spp. 25g/neg.
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb., sific¢itého? Listeria monocytogenes 25g/neg.
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: vyrobek tihledného tvaru, na fezu
mozaika s pravidelné rozlozenymi ¢asteCkami
tuku.

Viine: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfen¢ sland, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: hnédocervena.

Textura (konzistence): tuha, soudrzna.

Obalovy material:

[PInéno do nejedlého obalu.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Vakuovaci sacek

Ptepravka (HDPE)

[[nformace o pfepravnim materialu:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

4.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Specifikaci schvalil dne:

Mgr. Marcel Konecny

Jatka'a vyrobamaspych specialit

Karasova 378, 866 61 Tidnov _

/1C0:47804275, DIC: CZ47604275

KOS vBmé. odd-4vl. 9438
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INazev vyrobku:

Debrecinské parky
Vyrobeno dle PN01040

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Obllf)v1ny Obsahlfj 1c11 dl p Ek (pse“?c?f h Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

— - : mnozstvi
2. quyse a vyrobky z n.lch? ne St <21%hm 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 49 % hm.; hovézi maso 19 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <209% hm. PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; dusitanova solici smés: jedla | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd ' Metod
sul, konzervant: E250; kofeni; stabilizatory: 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene etoda
. T A ) parametr hodnoty dle stanoveni
E451, E450; cukr; latka zvyraziujici chut’ a rotokol
viini: E621; antioxidant: E300; barviva: E160c, || 6. S6ja a vyrobky ze s6ji? ne — p u —
E120 7. Mléko a mlétné vyrobky vietnd ne Energetickd 1489kJ/100g vipoctem
) 1 -kt' o vy Y hodnota 361 kcal/100g
axtozy: S Tuky 35 g/100g PP CH 02
' ‘ ’ 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 7 toho nasycené | 15 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  |Hovézi surovina + pfisady + Supinovy led => || vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
kutrovani => pfidavek veptrové suroviny a pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypoctem
michani do doby vmichani do spojky => ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
naraZeni => suSeni => uzeni => tepelné gueenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 10 g/100g PP CH 03
opracovani (minimalni tepelny u¢inek Stil 1,8 g/100g PP CH 42
odpovidajici pisobeni teploty 70 °C po dobu 10 {'9 "Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
minut) 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliuje poZadavky Natizeni Komise (ES): |11 Sezamové seminka a vyrobky z nich? | ne Sledovany ukazatel Pripustnd hodnota
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady €. 1169/2011, CPM <10°
é.'178/2(302, ¢.852/2004, 6'853,{2004}’ 6.1935/2004.1; 12. Oxid sificity a sificitany o Enterobakteriaceas <10°
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.; K C s . - 3
oo - e oncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky | <10
zakont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek L e . Clostridi i <107
&.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sh., l(v)njgll Vv ptipadé vyjadieni jako oxidu ostridium perfringens
£.252/2004 Sb; v platném znéni. sifi¢itého? Salmonella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho skopového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\Vzhled, tvar: vyrobek tthledného tvaru, bez
vzduchovych dutin, na fezu zrnity.

'Viné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfen¢ slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: hnédocervena.

Textura (konzistence): soudrzna, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS; MP 350

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Specifikaci schvalil dne:

e

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,maspych specialit
Karasova 378, 866 &1 Tisnov .
_/1C0:47804275, DIC: 247004275
KOS vBré. odd-€7vl. 9438

4.1.2021
Mgr. Marcel Konec¢ny
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INazev vyrobku:

Dédova klobasa
Vyrobeno dle PN00750

Druh:
Skupina:

masny vyrobek

tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } ,'tOb,ll?Vlny Obsahlfjlcll dleplfk (piemce, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ,21,9’11310%6.13 Oves, Sp %k 2, aml?? a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): Jejich hybridy}) a vyrobky z nich pripustné

2. Koryse a vyrobky z n_ich? ne Sil glg(éz(;;[‘;:m 5P CH I
[Deklarace slozeni Vepiové maso 89 % hm.; pitna voda; kuchynskdj 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <13 % hm_ PP CH 02
vyrobku: sul; dusitanova solici smés: jedla sil, 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutotng : Metoda
konzervant E250; kofeni; cukr. 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene .
parametr hodnoty dle stanoveni
6. S6ja a vyrobky ze soji? ne T gggtﬁj"/%% —
Technologicky postup:  |Surovina + pfisady => nardzeni => suSeni => || 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hgg;%‘:alc a 165 keal /10gOg vypoctem
uzeni => tepelné opracovani (minimalni tepelny | laktozy?
e ) o > . — Tuky 11 g/100g PP CH 02
ucinek odpovidajici pisobeni teploty 70 °C po || 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, oh =45 o/100 PP CH ST
dobu 10 minut) vlagské ofechy, jedlé kastany, kesu, ~z loho nasycene » g/100g
L . I mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,5 9/100g Vypottem
ofechy, pistacie, makadamské ofechy a 2 toho cukry <015 9/100g PP CH 50
ILegislativni pozadavky: |Vyrobek spliiuje pozadavky Naiizeni Komise (ES): || queenslandské ofechy, a vyrobky Mooy ’
¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 7 nich? glflllkovmy ;739/ /11000(? E,F; gﬂ ?12
¢.178/2002, €.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 9 Cel robk leru? n - - — L g g
zékona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 Sb.; . Leler a Vyrobky z CEeU: = € Mikrobiologické pozadavky:
Zikonti €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek || 10- Hof¢ice a vyrobky z hor€ice? ne
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb., - - - Sledovany ukazatel Pripustna hodnota
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 11. Sezamova seminka a vyrobky ne
z nich? CPM <10°
12. Oxid sificity a sificitany o Enterobakteriaceae <10°
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koaguldzopozitivni stafylokoky <10§
10mg/1 v piipadé vyjadteni jako oxidu Clostridium perfringens <10
sificitého? Sz_ilmo_nella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Plnéno do jedlého ptirodniho vepiového stfivka.

Smyslové pozadavky:

Konzistence: pruzna, soudrzna.
Vzhled v ndkroji a vypracovani: na fezu barva

masove ruzova.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

Chut’ a ving: pfijemna po Cerstvé uzenin¢ a
kofeni, pfiméfené slana a kofenéna.

Informace o pfepravnim materialu:
Piepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

4.1.2021

Kara
Aco:ar

Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyroba maspych specialit

sova 378, 866 61 Tisnov__

804275, DIC: C247804275
KOS vBré; odd-S7vi. 9438

®@







INazev vyrobku:

Dédiv bok
Vyrobeno dle PN01530

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé L <valda. k Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ;1Fg,ﬂehcn;e% oves,’sp?) 2 a,mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNozstvi
— — — . > - Siil <2,6 % hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Vepiové maso 88 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <35% hm PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd ' Metoda
E250; cukr; stabilizétory: E451, E450; 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne edovaty uteene ,
s . ) T . parametr hodnoty dle stanoveni
zahust'ovadlo: E407a; aroma; antioxidant: rotokolu
E301; suSend zelenina: ¢esnek. 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne m— p —
P <~ .~ Energeticka 1332 kJ/100g vypoctem
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 322 keal/100g
Technologicky postup:  |nastfikovani + ptidavek ¢esnekového granulatu | laktézy? Tuk 29 9/100 PP CH 02
=> masirovani => suSeni => uzeni => 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, y - g
_ . o p s 1 , s e M -z toho nasycené | 12 g/100g PP CH 57
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, . .
;. (1.t s o , o . 9 1 mastné kyseliny
ucinek odpovidajici puisobeni teploty 70°C po || pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 1.3 g/100g Vypottem
dobu 10 minut) ofechy, pistacie, makadamské ofechy a :
Ly , -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 14 9/100g PP CH 03
Legislativni pozadavky: |Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): | z nich? Sal 22 0/100 PP CH 42
€.2073/2005; Natizeni EP a Rady & 1169/2011, 9. Celer a vyrobky z celeru? ne 4 < 912000
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; - . Y0 Mikrobiologické pozadavky:
Zikona &.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 sh: || 10 Hof¢ice a vyrobky z hofice? ne
zékont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek . p ; Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
¢.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 11-_Sefam°"a seminka a vyrobky ne
€.252/2004 Sb; v platném znéni. znich? CPM <10°
12. Oxid sificity a sifi¢itany o Enterobakteriaceae <108
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky | <108
10mg/l v piipadé vyjadreni jako oxidu Clostridium perfringens <102
sifi¢itého? Salmonella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené sland, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masové rtizova svalovina, tuk
bily.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Mikrotenovy pfifez, smrstitelny sacek
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky
modifikovanych organismi?

ne

Informace o pfepravnim materialu:
Piepravka (HDPE)

(b) Obsahuje vyrobek geneticky
modifikované organismy?

ne

ey VA

e s

Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

KOS v Brné. odd.-E7

Jatka a vyroba masnych spaciziﬁi
Rarasova 378, 666 61 Tignov
A1C0O:"47804275, DIC: C247904275
vl. 9438

@




INazev vyrobku:

Eso parky
Vyrobeno dle PN01030

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Obllf)v1ny Obsahlfj 1c11 dl p Ek (pse“?c?f h Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
-, .. . ., - - - Sul <2,2% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Vepiové maso 67 % hm.; pitna voda; hovézi 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <28% hm PP CH 02
vyrobku: maso 10 % hm.; dusitanova solici smés: jedla | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutoeng : Metod
stil, konzervant: E250; kofeni: pepf, zézvor, [ 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene etoda
i o . parametr hodnoty dle stanoveni
hof¢i¢na mouka, chilli, kofeni; dextroza; rotokol
aromata; bylinky; stabilizator: E450; 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne — 2081 kJ/ll(J)O —
antioxidanty: E300, E301; regulator kyselosti: | 7. Mléko a mlé&né vyrobky véetnd ano hgg;%‘;a‘c a 261 keal /10(?9 vypoctem
E330; extrakt kofeni; laktoza. laktcizy? : : __ Tuky 24 g/100g PP CH 02
o - o ) B 8. Ore(,:hy, U. ma}ndlf:, liskové ofisky, -z toho nasycené | 10 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  |[Hovézi a vepfova surovina + pfisady + vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
Supinovy led => kutrovani => ptidavek ledu pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypodtem
=> kutrovani => narazeni => suSeni => uzeni ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
:v> tepelné op’rac.(,)v,aim; (minir,nélni tepelng’/ gueenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 12 g/100g PP CH 03
301;161; (())dp_OVltdajlcl pusobeni teploty 70 °C po Sal 1,8 g/100g PP CH 42
0bu 10 minut) 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
L ) o . 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ano
ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): Sied Tk I PH Thod
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢&. 1169/2011, — ; s edovany ukazate Tipustna hodnota
¢.178/2002, 85212004, ¢.853/2004, ¢.1035/2004; | L1 Sezamov seminka a vyrobky z nich? | ne Y TS
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.; 12, Oxid SIEGI a Sifci n Enterobakieri <103
zakonii ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek - xid smerty a smetany o nierobarteriaceas
£.450/2004 Sb, &.4/2008 Sb, &.113/2005 Sb, koncentraCI VELS1 nez 10mg/kg nebO ne KO&gulZ’lZOpOthani stafylokoky <1O3
£.252/2004 Sb; v platném znéni. 10mg/l v piipade vyjadreni jako oxidu Clostridium perfringens <102
sifi¢itého? Salmonella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého piirodniho skopového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\Vzhled, tvar: vyrobek tthledného tvaru, bez
koutovych skvrn, bez vzduchovych dutin.
'Viuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfen¢ sland, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS; MP 350

Informace o prepravnim materialu:

Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

~

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba maspych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tisnov
_/1C0:47804275, DIC: C247804275
KOS vBrné: odd-£vl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

®




INazev vyrobku:

Florentino — salam s liskovymi ofiSky
Vyrobeno dle PN02570

Druh:
Skupina:

masny vyrobek

trvanlivy tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.

www.steinhauser.cz

Karasova 378, 666 01 Tisnov

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 20°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004;
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.;
zakont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb.,
¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé L o Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ,ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNoZstvi
. . . - - , - Sul <3,9% hm. PP CH 11

[Deklarace slozeni Na 100g hotového vyrobku bylo pouZzito 85g 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <52 % hm PP CH 02

vyrobku: vepfového masa a 36¢ hovéziho masa; liskové | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sledovany Skutecné ' Metoda
oFiSky 9 % hm. - obsahuje stopy ostatnich 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne parametr hodnoty dle stanoveni
suchych skoiapkovych plodi; dusitanova protokolu
solici smés: jedla sil, konzervant: E250; 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne Energeticka 1999 kJ/100g WYpottem
dextr6za; kofeni: pept bily, pept cerny, 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 483 kcal/100g
muskatovy kvét; latky zvyraziujici chut’ a vini: || laktdzy? Tuky 44 ¢/100g PP CH 02
E621, E635; aroma; kvasni¢ny extrakt; 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -z toho nasycené | 16 g/100g PP CH 57
antioxidant: E316; mouka hoi¢i¢na; kyselina | vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
askorbova; barvivo: E120; regulator kyselosti: || pekanové ofechy, para ofechy, brazilské |ano Sacharidy 1,4 g/100g Vypodétem
E575; cukr; extrakty kofeni; konzervant: ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 1,3 g/100g PP CH 50
natamycin (o3etfeni povrchu) - nepouziva se u | queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 22 g/100g PP CH 03
krajeného vyrobku. z nich? Sul 3,3 9/100g PP CH 42

. . . . 9. Celer a vyrobky z celeru? ne ikrobiologické poZadavky:

Technologicky postup:  |Hovézi surovina + dusitanova solici smés + 10. Hoi¢ice a vyrobky z hoi¢ice? ano Sledovan< ukazatel | P¥inustna hodnota
prisady => kutrovani => pridavek nasekané — T
zamrazené Veprové suroviny => narazeni => ; i ; nekrdjené krajené

P y 11. Sezamova seminka a vyrobky ne
suseni => uzeni => tepelné opracovani 7 nich? EPIZI o Tt - 282
minimalni tepelny u¢inek odpovidajici id QG0 a SIFc axterie mlccncho xvasent -
;ﬁsobeni teplgty 7yO°C po dObIl)l 10 niinut) = 11(2' Oxid Sl.rlcit}j,a s1vr mtan;;li) b Enterobakteriaf:gae <10? <108
‘. oncentracl vets nez IOmg. g nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky <108 -
susent. 10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu Clostridium perfringens <102 <102
L ) , L v . _ |sificiteho? Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
Logittun poadavky: Vo e porndaky Ntz Komse (571, Lupinaa lpinove produy? [
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne

Obalovy material:

Plnéno do nejedlého obalu.

Smyslové pozadavky:

Konzistence: tuzsi, soudrzna
Vzhled v nékroji a vypracovani: velmi jemna

mozaika, tmavéji rizové barvy, fez leskly,
smérem k okraji tmavsi.

Chut’ a vin€: aromaticka po uzeni, pfiméfené
slané chuti, vyrobek na skusu hutny, bez
patrnych tuhych ¢asti.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Ptepravka (HDPE)

Informace o pfepravnim materialu:

Specifikaci schvalil dne:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

4.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje

geneticky modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny

s

Jatka a vyroba,maspych specialit
Karasova 378, 866 &1 Tisnov__
/1€0:47804275, DIC: CZ47004275
KOS vBmé odd-£7vl. 9438

®







INazev vyrobku:

Frankfurtské parky
Vyrobeno dle PN01020

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobcee:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viné: bez cizich viini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy Obsahlfj 1c11 dl p Ek (psemc.e.’ h Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . - < s - , - Sal <2,6 % hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Vepiové maso 49 % hm.; pitna voda; hovézi 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <35 % hm PP CH 02
vyrobku: maso 7 % hm.; bramborovy $krob; dusitanova | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutoeng : Metod
solici smés: jedla sil, konzervant: E250; 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovatly uteene etoda
e . parametr hodnoty dle stanoveni
extrakty kofeni (na nosic¢i: dextroza); protokolu
stabilizator: E452; suseny glukozovy sirup; 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne _
. . . .3 T P <~ .~ Energeticka 1075 kJ/100g vypoctem
antioxidant: E300; aroma; fepkovy olej; koteni. 17.k1:/{lek‘;) a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 260 kcal/100g
axtozy: — Tuky 23 g/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 7 toho nasycené | 10 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
Technologicky postup: Hovézi surovina + vepfova surovina + pfisady +| pekanové ofechy, para ofechy, brazilské |ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypoctem
led => kutrovani => ptidavek skrobu a ledu => | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
f I F . , ‘ho
kutrov,anl > narazen > suseni > uzeni > queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 11 g/100g PP CH 03
tepelné opracovani (minimalni tepelny ucinek Sal 2.19/100g PP CH 42
od_povidajici piisobeni teploty 70 °C po dobu 10 ['g Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
minut) 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
- - - . Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne
ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): CPM <105
e Ry O s, | 12 Oxid sificity asificitany o Enterobakteriaceae <10°
C',” iy > » &85 i x ¢.1935 - koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koaguldzopozitivni stafylokoky | <102
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; 10ma/l v piipads vviadieni iak id Clostridium perfringens <102
zikoni ¢.166/1999 Sb., ¢.358/2000 Sb. a vyhlsek | Lo g, V Pripadevyjadrent jako oxidu Saonela oy =
§.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., sificitého? : amonea spp. g/neg.
£.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Obalovy materidl:

[PInéno do jedlého kolagenniho obalu.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
podni folie: SC XX 95 PLUS; MP 350

Ptepravka (HDPE)

Informace o pfepravnim materialu:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyrobamaspych specie;ﬁf
Karasova 378, 866 &1 Tisnov .

/1C0:47804275, DIC: CZ476804275
—KOS v BmMS. 0dd.-E: vl. 9438
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Nazev vyrobku: Gothajsky salam Druh: masny vyrobek Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.

Vyrobeno dle PNO0050 Skupina: tepelné opracovany Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky: od 0°C do + 7°C Alergologické informace: Fyzikalné-chemické pozadavky:

Trvanlivost vyrobku: do 30-ti dnt od data uvedeného na klipse, },’ Ob,ll?vmy Obsahlfjlcll dlep Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do data uvedeného na etiketé .z1‘F9,dehcn;e.r;, oves,’sp?) 2 a,mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne Mnozstvi
— — S ——— 5 . - - Sil <2,1% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Veprové maso 25 % hm.; hovézi maso 19 % 3. Vejce a vyrobky z vajec” ne
, e oy . . > Tuk <40 % hm. PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; bramborovy $krob; dusitanova || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne _ ——
solici smés: jedla stil, konzervant: E250; koteni; | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda )
stabilizatory: E451, E450; latka zvyraziiujici parametr hodnoty dle stanoveni
chut’ a vini: E621; antioxidant: E316; extrakt || 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne _ protokolu .
koteni; barvivo: E120. 7. Mléko a mlé¢né vyrobky véetné ne Energeticka 1500 kJ/100g vypoctem
R hodnota 364 kcal/100g
laktbzy? Tuk 36 9/100 PP CH 02
Technologicky postup:  [Hovézi a vepfova surovina + Supinovy led + 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, Y - AL
wr .. o « P LA - -z toho nasycené | 16 g/100g PP CH 57
ptisady => kutrovani => piidavek Skrobu => vlagské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
kutrovani => pridavek vychlazeného §pekl'l ’ pekanové. ofecfhy, para ofechy, brazilské |ne Sacharidy 1,6 g/100g V{podtem
kut.rqvéni => naréieni':> tepelné opracovani ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry < 0,5 g/100g PP CH 50
(minimalni tepelny u¢inek odpovidajici queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 8,5 g/100g PP CH 03
pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut) z nich? Sal 1,8 g/100g PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
10. Hoi¢ice a vyrobky z hoi¢ice? ne Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliuje pozadavky Nafizeni Komise (ES): | 11. Sezamova seminka a vyrobky ne CPM <10°
¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, z nich? Enterobakteriaceae <103
©.178/2002, &.852/2004, £.853/2004, £.1935/2004; | 12. Oxid sifi¢ity a sifi¢itany o Koagulazopozitivni stafylokoky | <103
zékona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky €.69/2016 Sb.; koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Clostridium perfringens <102
%ékonfl 5.166/19?9 Shb., (\3258/?000 Sb. a Vyhlééek 10mg/| \Y pf‘ipadé Vy]adi‘en] jako oxidu Salmonella spp. 25g/neg_
£450/2004 Sb, c.41/2098 Sb., &.113/2005 Sb, sificitého? Listeria monocylogenes 250/neg.
¢.252/2004 Sb, vp atnem zneéni. 13. Luplna a hlpll’lOVé pI‘Odukty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne
produkty z nich?
Obalovy material:
Smyslové pozadavky: \Vzhled, tvar: vyrobek uhledného tvaru, Cisty, nal| Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy Inéno do nejedlicho obalu.
fezu mozaika s pravideln€ rozlozenymi (GMO) nebo vyrobené z GMO:
Gastedkami tuku Informace o pfepravnim materidlu:
Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini. (a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne fepravka (HDPE)
Chut’: pfimefen¢ sland, kofenénd, vyrazn&ji po || modifikovanych organismii?
paprice, bez cizich chuti. (b) Obsahuje vyrobek geneticky ne Specifikaci schvalil dne:
Barva: masove— ruzova. mOdiﬁkOVané Organismy? 4 1 2021 Jatka urvy'rt;g"x maspych speéiélit
Textura (konzistence): tuhd, soudrzna (c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky Mgr. Marcel Koneény § Jggfg‘;g%i;g%?bﬁ’gﬁgg42,‘5,‘”0;;‘;’_.;5 ®
modifikované organismy. KOS v Brné. odd.-&Vl. 9438




INazev vyrobku:

Jemné parky
Vyrobeno dle PN01010

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od0°Cdo+7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } ; Obllf)v1ny Obsahlfj 1c11 dl P Ek (pse“?c?f h Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

~ - : mnozstvi
2. quyse a vyrobky z n.lch? ne St <25%hm PP CHLL
[Deklarace slozeni Vepiové maso 34 % hm.; hovézi maso 27 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <279% hm. PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; bramborovy $krob; dusitanova || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd : Metod
solici smés: jedl4 sil, konzervant: E250; 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne it o e N
stabilizatory: E451, E450; kofeni; latka P protokg’lu stanovent
zvyraziujici chut’ a vini: E621; cukr; 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne — —
antioxidant: E300: aroma; barviva: E160c, 7. Mléko a mlétné vyrobky vietnd ne Egg;%‘:;“*a ;g?k'?; Ill‘iggg vypoctem
E120. laktozy? I Tuky 22 g/100g PP CH 02
' ‘ ' 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, ~Z toho nasycené | 9,8 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  |Hovézi surovina + vepfova surovina + piisady | vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
=> kutrovani => narazeni => suSeni => uzeni | pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 4 g/100g Vypoctem
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
ucinek odpovidajici plisobeni teploty 70 °C po | queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 9,9 g/100g PP CH 03
dobu 10 minut) Sl 2,1 g/100g PP CH 42
L egislativni posadavky: [Vgrobek splituje pozadavky Nafizeni Komise (ES) 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
€gislativinl pozadavky: yrooekx spinuje€ pozadavky INarizeni Komise . v , ¥X: 0

€.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 10. Hof€ice a vyrobky 2 hofice’ ne : _

¢.178/2002, 8.852/2004, £.853/2004, £.1935/2004; |7 seminka a vorobky 2 nich? [ne Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota

zakona &.110/1997 Sb. a vyhlagky &.69/2016 Sb.; - SCzaImOova Seminka a vyrobky : Y <105

zakont €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek — Enterobakteriaceae <10°

¢.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 12. Oxid sificity a sificitany o ateriaceae .

&.252/2004 Sb; v platném znéni. koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky | <10
10mg/l v piipadé vyjadreni jako oxidu Clostridium perfringens <10?
sifiitého? Salmonella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho veptového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viné: bez cizich viini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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INazev vyrobku:

Kabanos
Vyrobeno dle PN01080

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov

www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé || ;7 . <valda. k aiioh Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . - - , - Sal <2,7% hm. PP CH 11
IDeklarace slozeni Veprové maso 51 % hm.; hovézi maso 16 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <27 % hm PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; bramborovy $krob; dusitanova || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutoeng : Metod
solici smés: jedla sil, konzervant: E250; kofeni: | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovatly uteene etoda
i Y . . . parametr hodnoty dle stanoveni
min, pept Cerny, paprika sladka, koriandr, rotokol
muskatovy ofech, chilli; susena zelenina: 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne — D = —
M ] e ) s P <~ .~ Energeticka 1093 kJ/100g vypoctem
Cesnek; stabilizator: E451; cukr; latka 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 264 kcal/100g
zvyraziujici chut’ a viini: E621; antioxidant: laktozy? Tuky 23 g/100g PP CH 02
E3V16;’barV|vo: E160c, E120; aroma; extrakt 8. (?fe?h}f’ tj. me}ndl?, ligkové ofivéky, 7 toho nasycené | 9,2 g/100g PP CH 57
kofeni. vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu,. mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 4.1 g/100g Vypodtem
Technologicky postup:  [Hovézi surovina + piisady ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
=> kutrovani => pfidavek Skrobu => kutrovani | queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 11 g/100g PP CH 03
=> ptidavek vlozky (vepfova surovina) a Sal 2,3 9g/100g PP CH 42
promic,héni => n,ar’éieI}i .=>’ suléeni =>,u’ziz.ni => 1'9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
tepeln§ opracovani (n}lnlmalnl tep())elny ucinek 70 Hofcice a vyrobky z hotice? ne
odpovidajici piisobeni teploty 70 °C po dobu 10 Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
minut) ; { ’ ich?
11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne CPM <10°
Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): [ 12, Oxid sificity a sifi¢itany o Enterob’aktena.c.eae' <10§
C%%%gggsggg/z;g& f P g ;R;%OC“ 1}?3/325(2(1)6 f koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne IéFOaS%ﬁhaii(ﬁ%z(;:‘}:ir:gzﬁiykaky 282
¢. , C. , G. , C. ; rqx ety 7. .
ékona &.110/1997 Sb. a vyhlasky &69/2016 Sb.: 19.”3.%’,'1] f”pade vyjadreni jako oxidu Salmonella spp. 25g/neg.
zakontl &.166/1999 Sb., £.258/2000 Sb. a vyhlagek  [|oLLCItenO! — Listeria monocytogenes 25g/neg.
¢.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 13. Lupina a lupinové produkty? ne _ —
$.252/2004 Sb; v platném znéni. 14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho veprového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Vine: bez cizich vini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

_—

Jatka'a vyrobamasnych specialit

.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBmé. odd-E7Vl. 9438

Mgr. Marcel Konecny

®




INazev vyrobku:

Klobasa s Chipotle paprikami a Cheddarem

Druh:
Skupina:

masny vyrobek trvanlivy
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.

www.steinhauser.cz

Karasova 378, 666 01 TiSnov

Skladovaci podminky:

od 0°C do+20°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

zakon ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb.,
¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

13. Lupina a lupinové produkty? ne

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } . Obllf)v1ny Obsahlfj fci lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, Oves’,Spalda’ ka.m uta ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne Sl inzll%z;tﬁm SPCH 1L
[Deklarace slozeni Na 100g hotového vyrobku bylo pouZito 101g || 3. Vejce a vyrobKy z vajec? ne Tllik <39 %ohm ' PP CH 02
vyrobku: veprového masa a 17¢g hovéziho masa; syr 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sledovany Skutecné ' Metoda
Cheddar 13,5 % hm.: mléko, mlékarenské 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne parametr hodnoty dle stanoveni
kultury, barvivo E160b; dusitanova soli_ci smés: _ : protokolu
]edla_ sul, konzervant: Ev2§0; krorem,: Chl[vlotlfe 6. SOJ?. a Vyrol?lfy,ze ,SOJI? _ ne Energetioka 1647 kJ/100g WYpottem
paprll_<a 0,4_ % hm., pept Cerny, kn_nn;_ suSena 7. Mléko a mlécné vyrobky véetné ano hodnota 397 kcal/100g
zelenina: cibule, ¢esnek; cukr; antioxidant laktézy? Tuky 33 g/100g PP CH 02
E316. 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -z toho nasycené | 15 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
pekanové otechy, para ofechy, brazilské |ne Sacharidy < 0,5 g/100g Vypodtem
Technologicky postup:  [Hovézi surovina + dusitanova solici smés + ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5g/100g PP CH 50
piisady => kutrovani => piidavek nasekané queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 26 g/100g PP CH 03
zamraZené Veptrové suroviny => narazeni => z nich? Sul 3,6 g/100g PP CH 42
suseni => uzeni => tepelné opracovani 9. Celer a vyrobky z celeru? ne ikrobiologické pozadavky:
(minimalni tepelny uc¢inek odpovidajici 10. Hoi¢ice a vyrobky z hof¢ice? ne Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut) =>
suseni. 11. Sezamova seminka a vyrobky ne CPM -
7 nich? Bakterie mlécného kvaSeni -
. , 12. Oxid sificity a sificitany 0 Enterobakteriaceae <10°
Legislativni pozadavky: —[Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): | oncentraci v&tsi nes 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky <102
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢&. 1169/2011, 10mg/l v ptipads vyjadrent jako oxidu Clostridium perfringens <10
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; e, Salmonella spp. 25g/neg.
zikona €.110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 Sb,; || SiFiciteho? Listeria monocytogenes 25g/neg.

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne
produkty z nich?

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Konzistence: tuzsi, soudrzna
Vzhled v nékroji a vypracovani: velmi jemna

mozaika, tmavéji rizové barvy, fez leskly,
smérem k okraji tmavsi, s kousky papriky a
syra.

Chut’ a viné: aromaticka po uzeni, po Syru a
paprice, pfimé&fené slané chuti, vyrobek na
skusu hutny, bez patrnych tuhych ¢asti,
pikantni.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

spodni folie: SC XX 95 PLUS

Inéno do jedlého ptirodniho vepfového stieva.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Informace o pfepravnim materialu:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne Ptepravka (HDPE)
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

s

Jatka a vyroba,maspych specialit
Karasova 378, 666 61 Tisnov__
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
KOS vBma. odd-S7 V. 9438
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INazev vyrobku:

Kralovsky bok
Vyrobeno dle PN02500

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov

www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy Obsahlfjlcll dl cp Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ;1Fg,ﬂehcn;e% oves,’sp?) 2 a,mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

~ - : mnoZzstvi
2. quyse a vyrobky z n.lch? ne Sl <28 % hm SPCH 1L
IDeklarace slozeni Veprové maso 97 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk > 2’3 % hm : PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd - Metoda
E250; zahusfovadla: modifikovany bramborovy || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne a‘:ar‘:]veat‘fy hogneo"ne e . ,
skrob E1420, E407a, E415; cukr; stabilizatory: P rotok?)llu stanovent
E451, E450; antioxidant: E301; aroma; barvivo | 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne = =" 5’007 }3/100 —
E150d. 7. Mléko a mlé&né vyrobky veetnd ne hodnot 243 keal /10(?9 vypoctem
laktozy?
Technologicky postup:  |Nastfikovani => masirovani => 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, Tutk)lll - égzg//llooog EE gﬂ gi
specialni uprava => vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, nzla:tn?: Easszfiine < 9iP00
tepelné opracovani (minimalni tepelny uc¢inek || pekanové ofechy, para otfechy, brazilské |ne Sachari dy)/l L <05 g/100g Vypottem
odpovidajici ptisobeni teploty 70°C po dobu 10 || ofechy, pistacie, makadamské ofechy a S toho cuk z 015 100 PP CH 50
minut) => suSeni => uzeni gueenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny Y 17’9 /91100g g PP CH 03
ich?
o . L o znich? Sil 2,3 g/100g PP CH 42

[Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): | 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:

¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 10. Hoktice a vyrobky z hoftice? . g gICKC pozadaviy:

¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota

zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; p p -

zékonii €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek 11n'.§ﬁfam°"a seminka a vyrobky ne nekrajené | krajené

¢.450/2004 Sb., 8.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., L L — CPM <10° <10°

£.252/2004 Sb; v platném znéni. 12. Oxid sificity a sificitany o Bakiorie Tleeahe Tvasen - <107
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakieriaceas <108 <108
10mg/l v pfipadé vyjadreni jako oxidu Koagulézopozitivni stafylokoky | <10° B
Smc‘teh,"? — 5 Clostridium perfringens <10? <10?
13. Luvpmff‘f{‘ lup}poveVProdukty. — ne Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozei)a | ne Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.
produkty z nich?

Obalovy material:
Smyslové pozadavky:  Vzhled, tvar: barva povrchu hnéda, vyrobek Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy  Jf<raiené: vrcgnf ffoll.le': \I?,IQ:XI\EIRl?g XX PEEL

uhledného, typického tvaru. (GMO) nebo vyrobené z GMO: Nekré'ensép (Lrléim? giie’ BIAXER 65 XX PEEL

Viné: typicka po uzeniné, bez cizich vini. ! ’S odni folie: SC XX 95 PLUS

Chut’: pfiméfen¢ sland, bez cizich chuti. (a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne Informace (I; te ravr;im materialn:

Barva: na fezu_ masove razova, tuk bil},/ modiﬁkovan}'/ch organismﬁ? Prepravka (HpDF?E) :

Textura (konzistence): tuha, pruzna. (b) Obsahuje vyrobek geneticky ne rrep

difik ¢ ismy? ; ; ;

MOAlIkovane organismy Specifikaci schvalil dne: v e

Jatka a vyroba.masnych specialit
Karasova 378, 666 61 Tianov

4.1.2021

047804275, DIG: C247904275
KOS v Brné. odd. € vi. 9438

Mgr. Marcel Konecny

@




INazev vyrobku:

Lahudkové parky
Vyrobeno dle PN01020

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobcee:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viné: bez cizich viini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

[PInéno do jedlého kolagenniho obalu.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
podni folie: SC XX 95 PLUS

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy Obsahlfj 1c11 dl p Ek (psemc.e.’ h Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . - < s - , - Sal <2,6 % hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Vepiové maso 49 % hm.; pitna voda; hovézi 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <35 % hm PP CH 02
vyrobku: maso 7 % hm.; bramborovy $krob; dusitanova | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutond : Metod
solici smés: jedla sul, konzervant: E250; 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene etoda
e . parametr hodnoty dle stanoveni
extrakty kofeni (na nosic¢i: dextroza); arotokolu
stabilizator: E452; suseny glukozovy sirup; 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne _
. . . L3 T P <~ .~ Energeticka 1075 kJ/100g vypoctem
antioxidant: E300; aroma; fepkovy olej; koteni. 17.k1:/{lek‘;) a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 260 kcal/100g
axtozy: S Tuky 23 g/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 7 toho nasycené | 10 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
Technologicky postup: Hovézi surovina + vepfova surovina + pfisady +| pekanové ofechy, para ofechy, brazilské |ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypoctem
led => kutrovani => ptidavek skrobu a ledu => | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
kutrovani => narazeni => suseni => uzeni => queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkovin 11 g/100g PP CH 03
tepelné opracovani (minimalni tepelny ucinek Sal = 2.1 9/100g PP CH 42
od_povidajici puisobeni teploty 70 °C po dobu 10 9 Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
minut) 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
- - - . Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
o ) L . _ 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne
ILegislativni pozadavky: Yyrobek splnujev;’)oza'davky Narlzfv:nl Komise (ES): CPM <105
(5.2073/2005;vNarlzen1 El? a Rady ¢. 1}69/201 1, ‘ 12. Oxid sifi¢ity a sificitany o Enterobakteriaceae <103
C',178/ 2902’ €.852/2004, 0'853,/?004}’ ¢.193 5/2004." koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koaguldzopozitivni stafylokoky | <102
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; 10ma/l v piipads vviadieni iak d Clostridium berfrinaens <102
zikoni ¢.166/1999 Sb., ¢.358/2000 Sb. a vyhlasek | Lo g, V Pripadevyjadrent jako oxidu Saonela oy S5/
§.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., sificitého? : amonea spp. gneg.
€.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Obalovy materidl:

Informace o pfepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

.1.2021

Mgr. Marcel Konecny

Specifikaci schvalil dne:

Jatka a vyroba masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tidnov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
KOS vBré: odd-Svl. 9438

®




INazev vyrobku:

Lyoner
Vyrobeno dle PN00220

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek tihledného, typického tvaru.
'Viné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméten€ sland, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masovée razova, tuk bily.
Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Obllf)v1ny Obsahlfj 1c11 dl cp Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, .z1‘F9,dehcn;e.r;, oves,’sp?) 2 a,mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St ing(izét\sm SPCH 1L

[Deklarace slozeni Vepiové maso 57 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <20 %ohm : PP CH 02

vyrobku: bramborovy §krob; dusitanova solici smés: jedla|| 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd : Metod
sul, konzervant: E250; extrakty kofeni (na 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene eloda

N e ; parametr hodnoty dle stanoveni
nosici: dextrdza); stabilizator: E450; rotokol
zahustovadlo: modifikovany kukufiény skrob | 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne — p u —

. s Yy S 1. P <~ .~ Energeticka 858 kJ/100g vypoctem
E1442; granulovy vyvar (kofeni, fepkovy olej); | 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 207 keal/100g
zelirujici latka: E4Q7; barvici potravina: Cervena| laktozy? Tuky 17 g/100g PP CH 02
fepa; antioxidant: E316; aroma. 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 2 toho nasycené | 7,3 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny

Technologicky postup:  [Surovina + piisady => masirovani => naréZeni | pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 4,4 g/100g Vypodtem
- . e , y . L
=> tepelné opracovani (mmn’nalm tepehiy ofechy, plstaC}e,vmakadam§ke ofechy a 2 toho cukry 1.4 g/100g PP CH 50
ucinek odpovidajici pusobeni teploty 70°C po || queenslandské ofechy, a vyrobky —
dobu 10 minut) => sugeni —> , ich? Bilkoviny 9,4 g/100g PP CH 03

obu 10 minut) => suseni => uzeni Z nich’ Sal 2,6 9/100g PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:

ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): oy ; o g : — .
€.2073/2005; Nafizeni EP a Rady & 1169/2011, 10. HotCice a vjrobky z hotlice? ne é‘Pel\‘}IOVa“V ukazatel <105P finustna hodnota
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 1. S p ik robk ne E bakteri 10°
zakona &.110/1997 Sb. a vyhlagky &.69/2016 Sb.; g efamova seminka a vyrobky nterobakteriaceae < -
zakoni &.166/1999 Sb., &.258/2000 Sb. a vyhlasek | 2.1Ch? I Koaguldzopozitivni stafylokoky | <10
¢.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 12. Oxid sificity a sifiCitany o Clostridium perfringens <102
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Salmonella spp. 25g/neg.

10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu Listeria monocytogenes 25g/neg.
sifi¢itého?

13. Lupina a lupinové produkty? ne

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[nformace o piepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

.1.2021

Mgr. Marcel Konecny

Specifikaci schvalil dne:

Jatka & vyrobamasaych specialit
arasova 37 v
47804275, DIC: C247004275

K
Ace

g

8, 866 61 Tignov__

KOS vBmé. odd-E7vl. 9438
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INazev vyrobku:

Montik
Vyrobeno dle PN08610

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb.,
¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

Trvanlivost vyrobku: do 30-ti dni od data uvedeného na klipse, },’ Ob,ll?vmy Obsahlfjlcll dlep Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do data uvedeného na etiketé ;1Fg,ﬂehcn;e% oves,’sp?) 3, Karm 1111; a ano parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St inlzlzzt;tﬁm 5P CH 1L

[Deklarace slozeni vyrobku: |Vepfové maso 56 % hm.; hovézi maso 11 % hm.;] 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk > 1;1 %ohm : PP CH 02

pitna voda; bramborovy $krob; dusitanova solici || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne '

: L Ay 2T Sledovany Skutecné Metod
smés: jedla sil, konzervant: E250; s6jova 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene etoda
bilkovina; stabilizatory: E450, E451, E452; parametr hodnoty dle stanoveni
létk_a z_V}'IraZflujici chut’ a vini: E621, !5635; 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ano = — gzgtﬁ‘llj%% —
antioxidanty: E300, E301, E316; barviva: E120, [ Miléko a mlécné vyrobky vietng ano nergeticka g vypoctem
E160c, E150d, E163, E168; zahustovadla: E407,|| 1.1 o hodnota 202 keal/100g

: . ' laktozy? Tuk 12 g/100 PP CH 02

E407a, E410, E508, E412, E415, modifikovany ~ : p T uky 9/100g

y , 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky,

Skrob E1420, E1422, 1442; emulgator: E433, s e « -z toho nasycené | 5,2 g/100g PP CH 57

. . ] vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, !

E472c, E472e; konzervanty: E211, E202; pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ano mastné kyseliny

regulatory kyselosti: E330, E341, E516, E575; techy. pistici ’ Kad k" tech Sacharidy 10 g/100g Vypodtem

protispékava latka: E551; dextroza; kofeni a ofec y’l pl(si zi(c}e,vm ah a am,s ebirec ya -z toho cukry <0,5g/100g PP CH 50

extrakty kofeni; suSend zelenina; koufové aroma,; qu?eﬂi andske orechy, a vyrobky Bilkoviny 13 g/100g PP CH 03

aroma; cukry. Miize obsahovat stopy laktézy, —|ZNICN7 sal 2 g/100g PP CH 42

lepku, suchych skoidpkovych plodi a hoiice. | 9- Celevrjl vyrob}w z CelerU?w ne Mikrobiologické pozadavky:

10. Hoi¢ice a vyrobky z hoi¢ice? ano - oy ;
L . . ., Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota

Technologicky postup: Surovina + ptisady => kutrovani ; p -

~ A , . . .. ., [11. Sezamova seminka a vyrobky ne

=> nardzeni => tepelné opracovani (minimalni 7 nich?

tepelny tc€inek odpovidajici plisobeni teploty 70 oo CPM <10°

°C po dobu 10 minut) 12. Oxid sificity a sifiCitany o . — S

koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Bakterie mle.cneho kvaseni —

Legislativni pozadavky: Vyrobek spliiuje pozadavky Nafizeni Komise (ES): 10mg/l v piipadé vyjadreni jako oxidu EnterOb,akte”aF?ae, <103

£.2073/2005; Nafizeni EP a Rady & 1169/2011, | sifi¢itého? Koaguldzopozitivni stafylokoky <10

.178/2002, ¢.852/2004, £.853/2004, £.1935/2004; | 13. Lupina a lupinové produkty? ne Clostridium perfringens <10?

zékon? ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; | 14, M&kkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Salmonella spp. 25g/neg.

zékontl €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek produkty z nich? Listeria monocytogenes 25g/neg.

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: jemné vypracovana spojka,
bez vzduchovych dutin.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut: ptfimétené sland, kofenéna, bez cizich
chuti

Barva: masové ruzova.

Textura (konzistence): tuha, soudrzna

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Inéno do nejedlého obalu.

Ptepravka (HDPE)

Informace o pfepravnim materidlu:

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

pecifikaci schvalil

1. 1. 2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

P\/Igr. Marcel Konecny

dne:

Jatka'a vyrobamasnych specialit

Karasova 378, 666 61 Tignov
/1C0:47804275, DIC: CZ47004275
“—KoSvems. odd & vl. 9438 @




INazev vyrobku:

Moravska krkovicka
Vyrobeno dle PN01710

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov

www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St inlzl?_)zétﬁ 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 76 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <18 %ohr:]n. PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Ted - Y : Metod
E250; zahustovadla: modifikovang bramborovy | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutetne etoda
skrob E1420, E407a, E415; cukr; stabilizatory: parametr hodnoty dle stanoveni
E451, E450; antioxidant; E301; aroma. 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne __ protokolu _
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne ]ﬁnergetlcka 797 kJ/100g vypoctem
laktézy? odnota 192 kcal/100g
, . : Tuky 15 g/100g PP CH 02
Technologicky postup:  |nastfikovani => masirovani => 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky,
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny vlagské ofechy, jedlé kaStany, kesu, -z toho nasycen¢ | 6,8 ¢/100g PP CH 57
u¢inek odpovidajici plisobenti teploty 70°C po || pekanové ofechy, para ofechy, brazilské |ne mastné kyseliny —
dobu 10 minut) => suSeni => uzeni ofechy, pistacie, makadamské ofechy a Sacharidy 0.6 9/100g Vypoctem
queenslandské ofechy, a vyrobky ;rtoholcukry <0.5/100q PP CH S0
e, , o y o . . ilkoviny 13 g/100g PP CH 03
ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje poZzadavky Naiizeni Komise (ES): | z nich? Sal 2,1 g/100g PP CH 42
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 9. Celer a vyrobky z celeru? ne - . — v’
¢.178/2002, &.852/2004, &.853/2004, ¢.1935/2004; 10. Hoktice a vyrobky z hoftice? ne Mikrobiologické pozadavky:
zdkona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢€.69/2016 Sb.; Sledavanv ukazatel Piinustna hodnota
zékont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek 11. Sezamova seminka a vyrobky ne CPM <105
&.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 7 nich? Enterobakteriaceae <10
€.252/2004 Sb; v platném znéni. 12. Oxid sifi¢ity a sificitany o Koagulazopozitivni stafylokoky | <10°
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Clostridium perfringens <10?
10mg/1 v piipadé vyjadieni jako oxidu Salmonella spp. 25g/neg.
Sifi¢itého? Listeria monocytogenes 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.
Viine: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masové riZzova.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
lspodni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o pfepravnim materidlu:

modifikované organismy?

(@) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne fepravka (HDPE)
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne Specifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 866 &1 Tidnov _
_/1C0:47804275, DIC: C247004275
—KOS vBmMé. 0dd-EVl. 9438

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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INazev vyrobku:

Oravska slanina
Vyrobeno dle PN01560

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etikete, } ; Obllf)v1ny Obsahlfj fci lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do 5-ti dnil od data expedice ,ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St inlzl(;Z;t\sm 5P CH 1L

[Deklarace slozeni Vepiové maso 70 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <31 %ohm : PP CH 02

vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —

E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutetné Metoda ,

skrob E1420, E407a, E415; stabilizatory: E451, parametr h°d“‘|)<ty| dle stanovent

E450; cukr; antioxidant: E301; aroma. 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne — ?gggokﬁl%o —
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne ho dn% tal 292 keal /100gg VP
laktozy?

Technologicky postup:  |nastfikovani => masirovani => suSeni => uzeni || 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, :I—Zutlf) );10 HaSvoene i(ls gﬁggg Eg gﬂ g;

=> tepelné opracovani (minimalni tepelny vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyleiny
ucinek odpovidajici puisobeni teploty 70°C po || pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 2,8 g/100g Vypoctem
dobu 10 minut) ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 2,7 g/100g PP CH 50
queenslandske ofechy, a vyrobky Bilkoviny 11 g/100g PP CH 03
[Legislativni pozadavky: Y}'/robek splr‘lujevl?oiafiavky Nafiz?ni Komise (ES): || z nich? Sal 2,3 g/100g PP CH 42
e T LA e ey — Mikcbieicd porsdanky
zikona &.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.60/2016 Sb.; | 10- HofCice a vyrobky z hottice? ne
zakonii ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
¢.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 11. Sezamova seminka a vyrobky ne PN 0
©.252/2004 Sb; v platném znéni. z nich? EnterobaKieriaceas <10°
koncentract Vet et 10mgkg nebo | ne Kospulézopozitiva safylokoky | <107
10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu Clostridium perfringens <10
Higiteho? Sglmo_nella spp. 25g/neg.
SHiel - - - Listeria monocytogenes 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfené slana, bez cizich chuti.

Barva: na fezu masové riizova barva svaloviny,
tuk bily.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Mikrotenovy piitez

__

nformace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

Specifikaci schvalil dne:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Jatka a vyrabamasnych specialit

4.1.2021 Karasova 378, 666 61 Tianov_

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky

modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny _/1C0:47804275, DIC: 247904275

KOS vBmé. odd-Svl. 9438
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INazev vyrobku:

Parek k opékani
Vyrobeno dle PN01240

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } ; Ob,ll?vmy Obsahlfj fci lepek (psemc.e.’ Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, zito, .Jecmen,’ oves, spalida, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St ing(g);zos/;mlm 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 64 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <22% hm.. PP CH 02
vyrobku: bramborovy §krob; dusitanova solici smés: jedla|| 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
stl, konzervant: E250: extrakty koeni (na 5. Burské ofisky a virobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda
N, e ] parametr hodnoty dle stanoveni
nosici: dextrdza); stabilizator: E450; arotokolu
zahu§t'ovadlo: modifikovany kukufiény skrob | 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne — —
E1442; granulovy vyvar (kofeni, fepkovy olej); || 7. Mléko a mlé¢n¢ vyrobky vetné ne Egg;%(:g(:ka ggg lI:f:/allylo(?Og vypoctem
zelirujici latka: E4Q7; barvici potravina: Cervena| laktozy? Tuky 19 ¢/100g PP CH 02
fepa; antioxidant: E316; aroma. 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 7 toho nasycené | 7,8 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny

Technologicky postup:  |Veprova surovina + ptisady pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 2,3 g/100g Vypodtem

=> masirovani => narazeni => suseni => uzeni | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 1,1 g/100g PP CH 50
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny gueenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 10 g/100g PP CH 03
ucinek odpovidajici pasobeni teploty 70 °C po Sal 2,4 g/100g PP CH 42
dobu 10 minut) 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:

ILegislativni pozadavk 'Vyrobek spliuje pozadavky Natizeni Komise (ES): 10. Hof€ice a virobky z hoftice? ne

egislativni pozadavky: : p o -
s P Y k30732005 Nafizoni EP 3 Rady & 1169/2011, 11, Sezamova seminka a virobky z nich? e Sledovany ukazatel Pfipustnd hodnota

€.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; CPM <105

Za}ton? (3.1110/1997 Sb. avvyhlasky ¢.69/2016 Sl:i, 12. Oxid sifiGity a siiditany o Enterobakteriaceae <103

zakon €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek RS , — 3

¢.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koaguldzopozitivnl stafylokoky <10

£.252/2004 Sb; v platném znéni. 10mg/l v piipadé vyjadieni jako oxidu Clostridium perfringens <10
sifi¢itého? Salmonella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého ptirodniho vepiového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: vyrobek tthledného tvaru, bez
koutovych skvrn, bez vzduchovych dutin.
Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti

Barva: masové rizova.

Textura (konzistence): tuha, soudrzna

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tidnov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
KOS vBré: odd-Svl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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INazev vyrobku:

Parky k loupani
Vyrobeno dle PN01190

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobcee:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Trvanlivost vyrobku:
(minimalni trvanlivost,
pouzitelnost):

do data uvedeného na etiketé

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

Fyzikalné-chemické pozadavky:

IDeklarace slozeni
vyrobku:

Technologicky postup:

Legislativni pozadavky:

Vepifové maso 63 % hm.; pitna voda; hovézi
maso 10 % hm.; bramborovy $krob; dusitanova
solici smés: jedla sul, konzervant: E250;
extrakty kofeni (na nosici: dextroza);
stabilizator: E452; suseny glukozovy sirup;
antioxidant: E300; aroma; fepkovy olej; kofeni;
hrachovd mouka; citrusova vlaknina.

Hovézi surovina + vepiova surovina + piisady +
Supinovy led => kutrovani => pridavek skrobu a
ledu => kutrovani => narazeni => suSeni =>
uzeni => tepelné opracovani (minimalni tepelny
ucinek odpovidajici pasobeni teploty 70 °C po
dobu 10 minut)

'Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES):
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011,
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004;
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.;
zakont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb.,
¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

v ey 5 o Sledovany Pozadovana Metoda
zito, jeCmen, oves, Spalda, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
. 4 b (7

hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Korys yrobky z nich? ne mnozstvi

3 VZ?SZinycfgk }x/a'ew ne Sl <2,6 % hn. PPCH

4'ij Y bky d,} ! - Tuk <25 % hm. PP CH 02

. a vyrobky z ryb*
S LT ,ry : Sledovany Skute¢né Metoda

5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne ,
parametr hodnoty dle stanoveni

6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne __ protokolu _

7 MIcko a mIeiné vrobky veoing ne Energeticka 1047 kJ/100g vypodtem

l-k o vy Y hodnota 252 kcal/100g

axtozy? — Tuky 21 /100g PP CH 02

8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 7 toho nasycené | 9,3 g/100g PP CH 57

vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny

pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 3,9 g/100g Vypodtem

ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50

gueenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 13 g/100g PP CH 03

9. Celer a vyrobky z celeru? ne Sul 2,2 g/100g PP CH 42

10. Hot¢ice a vyrobky z hot¢ice? ne Mikrobiologické pozadavky:

y P - o

11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne Sledovany ukazatel PHpustna hodnota

12. Oxid sificity a sifiCitany o CPM <105

koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakteriaceae <10®

10mg/l v piipadé€ vyjadieni jako oxidu Koagulazopozitivni stafylokoky | <108

sifi¢itého? Clostridium perfringens <10?

13. Lupina a lupinové produkty? ne Salmonella spp. 25g/neg.

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Listeria monocytogenes 25g/neg.

produkty z nich?

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Vineé: bez cizich vini.

Chut’: priméfené slana, kofenénad, bez cizich
chuti.

Barva: masové¢ rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

PInéno do nejedlého celofanového obalu.
Vvrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismt?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Informace o prepravnim materialu:

Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyroba,maspych specialit
Karasova 378, 666 61 Tidnov_
A1C0:47804275, DIC: C247964275

KOS vBrmé: odd-£7Vl. 9438

®@




INazev vyrobku:

Peceny bok
Vyrobeno dle PN01890

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } ,'tOb,ll?Vlny Obsahlfjlcll dl cp Ek (piemce, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ,Zlf”ﬂehcnge%’ OVeS’,Sp?) 2 a,m}‘llr) a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne Sl inlzl%Z;t\sm 5P CH 1L
N . B - ,6 % .

Deklarace slozeni Veprové maso 87 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <35% hm PP CH 02

vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd - Metoda
E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne aer:ar%\:'ltlrly hozjlneocne dle ¢ ,
skrob E1420, E407a, E415; stabilizatory: E451, P rotok?)llu stanovent
E450; cukr; antioxidant: E301; aroma; 6. S6ja a vyrobky ze s6ji? ne — p —

— s , . o v .~ Energeticka 1306 kJ/100g vypoctem
protispékava latka: ES51; emulgator: E433; 7. Mléko a mlécné vyrobky véetné ne hodnota 316 kcal/100g
antioxidant: E320; cibule smazena: laktozy?
. , L N s - ; p T Tuky 29 g/100g PP CH 02
slune¢nicovy olej; latka zvyraziujici chut’ a 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, o 12 a/100 SPCHET
vini: E621; glukozovy sirup; extrakty kofeni; || vla§ské ofechy, jedlé kastany, kesu, ;Izlat;)tn?: E?Zfii;e g/-o%0
kofeni: kmin. p?kanove. or’ec.hy, para orech}f, l:irazﬂske ne Sacharidy <05 g/100g Vypottem
ofechy, pistacie, makadamské ofechy a 7 toho cukry <0.5 971009 PP CH 50
3 7 . e r r :> r r r :> r ~ 4 " k)

Technologicky postup: Isl;:zrl;k]?l:/il;lr avanzlisnrovam glﬁgﬂilandske ofechy, a vyrobky Bilkoviny 13 g7100g PP CH 03
tepelné opracovani (minimalni tepelny G¢inek | 9. Celer a vyrobky z celeru? ne 'l\/s[ullq SR “23 9/11(()99 PP CH 42
odpovidajici piisobeni teploty 70°C po dobu 10 || 10. Hof¢ice a vyrobky z hofgice? ne 1IKrobiologicke pozadavky:
minut) => suseni => uzeni Sledovany ukazatel Pripustna hodnota

11. Sezamova seminka a vyrobky ne CPM <10°

[Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): | z nich? Enterobakteriaceae <103
(?.2073/2005% Nafizeni EIj a Rady ¢. 1}69/201 1, 12. Oxid sificity a sifi¢itany o Koagulazopozitivni stafylokoky | <103
€.178/2002, .852/2004, £.853/2004, &.19352004; || o1 conn i vetsi nez 10mg/ke nebo ne Clostridium perfringens <107
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; 10 R . Sal 1l 250/

oo » o mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu almonella spp. g/neg.
zakont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek A Listeri n 250/
€.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb sifiditcho? 1270114 MonoeyTogenes 9mE.
§.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.
Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené sland, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masovée razova, tuk bily.
Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

fepravka (HDPE)

Informace o pfepravnim materialu:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

4.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Specifikaci schvalil dne:

Mgr. Marcel Konecny

SRR =3 .

Jatka a vyroba,maspych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tidnov
/1C0:47804275, DIC: C247004275
KOS vBrné: odd-S7vl. 9438
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INazev vyrobku:

Retro Debrecinska pecené
Vyrobeno dle PN01780

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne
produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy Obsahlfjlcll dl cp Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ;1Fg,ﬂehcn;e% oves,’sp?) 2 a,mllll; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNozstvi
. . - - , - Sal <2,8% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Vepiové maso 94 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <65 % hm PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla sul, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne ; —
o . p , — - - Sledovany Skutec¢né Metoda

E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy| 5. Burské ofiSky a vyrobky z nich? ne ;
. o parametr hodnoty dle stanoveni
Skrob E1420, E407a, E415; cukr; stabilizatory: protokolu
E451, E450; antioxidant: E301; aroma; kofeni: || 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne — —

. . N - — — Energeticka 532 kJ/100g vypodétem
paprika sladkd; extrakty kofeni. 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 127 kcal/100g

5zy?

eholoick bostun:  hnastiikovini < masirovini == e Tuky 5 g/100g PP CH 02

echnologicky postup:  [nastfikovani => masirovani = o . Ofechy, §j. man. e, liskové ofisky, 7 toho nasycené | 2 ¢/100g PP CH 57
specialni uprava => tepelné opracovani vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny

(minimalni tepelny G¢inek odpovidajici pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 0,8 g/100g Vypoctem

pisobeni teploty 70°C po dobu 10 minut) => ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry < 0,5 g/100g PP CH 50

suseni => suseni => uzeni queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 20 g/100g PP CH 03

z nich? sal 2,3 g/100g PP CH 42

| eoislativai pogadavk \grobek spliuje poZadavky Nafizeni Komise (ES) 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:

Cg1s ativni pozadaavky: yrooex spinuje pozaaavky INarizeni Komise : v , wX: 00 - — -
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady &. 1169/2011, 10. Hoftice a vyrobky z hoftice? ne Sledovany ukazatel [__Prinustni hodnota
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; . ; ; nekrajené krajené
zakona &.110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 Sb. 11'_Sﬁfamova seminka a vjrobky ne oIy i 15
zakoni ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek | ZMCN7 ___ — — 5
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 12. Oxid sificity a sificitany o Bakterie ml&éncho kvaSen — <10
.252/2004 Sb; v platném znéni. koncentraci vét$i nez 10mg/kg nebo ne Enterobakteriaceae <1O3 <10

10mg/1 v piipadé vyjadieni jako oxidu Koagulazopozitivni stafylokoky <10 -

sificiteho? Clostridium perfringens <102 <10?

13 Lupi - lupi ; dukiv? ne Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
: LUpINa a [upinove produxty: Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.

Obalovy material:

4jené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu paprikové Cervena,
vyrobek thledného, typického tvaru.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, bez cizich chuti.

Barva: na fezu masové rizova.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

spodni folie: VAC M 175
’Nekréjené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

spodni folie: SC XX 95 PLUS

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?

(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne
modifikované organismy?

fepravka (HDPE)

Eformace o pfepravnim materialu:
arton (vlnita lepenka)

pecifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

4. 1.2021 Srausiienn

Rarasova 378, 666 61 Tianov_
. 1C0:"47804275, DIC: CZ47904275
KOS v Brné odd.-E7vi. 9438

v Jatka a vyroba maspych speci;ivii
Mgr. Marcel Koneény

@




INazev vyrobku:

Sekana
Vyrobeno dle PN02190

Druh: masny vyrobek
Skupina: tepelné opracovany

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé L <palda. k Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, ;1Fg,ﬂehcn;e% oves,’sp?) 2 a,mllll; a ano parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

— - : mnozstvi
2. Koryse a vyrobky z nich? ne St <31%hm 5P CH 1L
[Deklarace slozeni vyrobku: [Veptové maso 70 % hm.; hovézi maso 29 % hm.; || 3. Vejce a vyrobky z vajec? ano Tuk > 3’2 % hm - PP CH 02
strouhanka: pSeni¢na mouka, pitna voda, drozdi, | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne '
y PN 1 cox s . YDy 8 Vyrobky z Iy Sledovany Skuteéné Metoda
fepkovy olej, pekafsky piipravek (je¢na sladova || 5 Burské ofisky a vyrobky z nich? ne y hod dl )
mouka, emulgétory: E472e, E472c, cukr, glukéza, parametr odnoty ale stanoveni
suée;né drqidi,.rggulz%tor.kySSalosti: E341, enzymy); | 6. Sdja a vyrobky ze sji? ano _ protoll(«;lu _
dusitanova solici smés: jedl4 sill, konzervant: 7. Miéko a mléné vyrobky vetne ne ]ﬁnergetlcka 1355k JI100g Vvypoctem
E250; koteni: kmin, extrakty kofeni: paprika; P odnota 327 kcal/100g
. - : RO laktozy? Tuk 27 /100 PP CH 02
modifikovany $krob; kyselina octova; antioxidant: ™ ; p T UKy 9/10%
- 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -
E301; konzervanty: E211, E202. Miize obsahovat| - - ", 7 A y -z toho nasycené | 12 g/100g PP CH 57
stOpy’ mléka, vajec s()ji’ sezamu, suchych viasské ofechy, jedIé kastany, keSu, mastné kyseliny
skof‘épkovy’ch plm,il‘i 3 I’upiny ’ pekanové. ofecfhy, para ofechy, brazilské |ano Sacharidy 4.4 g/100g Vypoctem
' ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 3,8 g/100g PP CH 50
Technologicky postup: kutrovani => specialni Giprava => queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 16 /100g PP CH 03
i !
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny ucinek Z nich - SPI - — v2’6 9/100g PPCH 42
odpovidajici paisobeni teploty 70°C po dobu 10 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
minut) => sueni => uzeni 10. Hoi¢ice a vyrobky z hor¢ice? ne Sledovany ukazatel P#inustni hodnota
11. Sezamova semink yrobk ano CPM <10°
Legislativni pozadavky:  [Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): . n i le’f amova se a a Vyrobky Enterobakteriaceae <10°
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢&. 1169/2011, 2.0 ~ 4 SHEIN a sifc Koaguldzopozitivni stafylokoky | <103
3.178/2002, &.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; - Oxid sificity a sificitany o Clostridium perfringens <10?
zdkona &.110/1997 Sb. a vyhldsky ¢.69/2016 Sb.; | koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Salmonella spp. 25g/neg.
zakoni &.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek [ 10mg/l v pfipade vyjadfeni jako oxidu Listeria monocytogenes 25g/neg.
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb., sifi¢itého?
€.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ano
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu paprikové ervena.
'Vuné: bez cizich vini.
Chut’: bez cizich chuti.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

lspodni folie: SC XX 95 PLUS

vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Informace o pfepravnim materialu:

modifikované organismy?

(@) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne fepravka (HDPE)
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

4. 1.2021

_—

Jatka a'vy'robamagnych specialit

v Karasova 378, 666 &1 Tidgnov _

Mgr. Marcel Konecny /1€0:47804275, DIC: C247004275
“——KOS vBms. odd.&: Vl. 9438
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INazev vyrobku:

Slovensky toceny salam
Vyrobeno dle PN01060

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé },’ Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (psen;c'e., Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves, spal.da, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . - . - . . Sul <2,5% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Veptové maso 31 % hm.; hovézi maso 25 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <23 % hm PP CH 02
vyrobku: hm.; pitna voda; bramborovy $krob; dusitanova | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
solici smés: jedla sil, konzervant: E250; 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda ,
stabilizdtory: E451, E450; kofent; ltka parametr h°d“‘|’(ty| dle stanoveni
zvyrazitujici chut a vini: E62L; cukr; 6. S6ja a vyrobky ze s6ji? ne — protoxond —
antioxidant: E300; aroma; barviva: E160c, 7. Mléko a mlé&né vyrobky véetnd ne hog;%‘;a“’ 4 231 keal /1(?09 vypoctem
E120. laktozy? Tuky 19 g/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, ~Z toho nasycené | 8,7 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
Technologicky postup: Surovina + piisady => kutrovani => naraZzeni pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 4,2 g/100g Vypoctem
=> suSeni => uzeni => tepelné opracovani ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,59/100g PP CH 50
(minimalni tepelny G€inek odpovidajici queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 10 g/100g PP CH 03
pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut) Sul 2,1 g/100g PP CH 42
A ) L o ) 9. Celer a vyrobky z celeru? ne ikrobiologické poZzadavky:
ILegislativni pozadavky: Yyrobek splnujevl?oza'davky Narlzs:nl Komise (ES): 10. Hof<ice a vyrobky z hofcice? ne
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, Sledovany ukazatel Pfipustn4 hodnota
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 1. S p ik robky z nich? I n
Zékona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky &69/2016 Sb.; - S€zamova seminka a vyrobky Z nichs | ne CPM <105
zakont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek — Enterobakteriaceae <103
¢.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 12. Oxid sificity a sificitany o Koazulazonogitivai stafviokoky | <102
©.252/2004 Sb; v platném znéni. koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Clos%ri diunr: orfrin ensy Y <10
10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu S periring
g almonella spp. 25g/neg.
Slrwlteh,O? - Listeria monocytogenes 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do nejedlého kolagenniho obalu.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viné: bez cizich vini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

.1.2021
Mgr. Marcel Koneény

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438
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INazev vyrobku:

Svratecka klobasa
Vyrobeno dle PN01090

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od0°Cdo+7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé },’ Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (psen;c'e., Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves, spal.da, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . ~ - , - Sul <2,4 % hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Veptové maso 58 % hm.; hovézi maso 21 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <25 % hm PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; dusitanova solici smés: jedla | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
stl, konzervant: E250; kofeni: paprika sladkd, | 5. Burské ofiSky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda ,
kmin, pepi ¢erny, chilli; suSena zelenina: parametr hodnoty dle stanovent
bl p p y’ 1
Cesnek; stabilizator: E451; cukr: latka 6. S6ja a vyrobky ze s0ji? ne _ protokolu _
AR s o . - P <~ .~ Energeticka 1092 kJ/100g vypoctem
zvyraziujici chut’ a vini: E621; barvivo: E160c,|| 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 263 keal/100g
E120; extrakt kofeni. laktozy? Tuky 21 g/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, ~Z toho nasycené | 9,8 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
Surovina + pfisady=> kutrovani => narazeni => || pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 4,7 g/100g Vypoctem
Technologicky postup:  [suSeni => uzeni => tepelné opracovani ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 4,5 g/100g PP CH 50
(minimalni tepelny G¢inek odpovidajici queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 13 g/100g PP CH 03
pisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut) Stil 2,0 g/100g PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
: o 5 o ) Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
'Vyrobek spliuje pozafiavky Nafizeni Komise (ES): 11 Sezamové seminka a vyrobky z nich? | ne Y 0
[Legislativni pozadavky: ¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, _ =
¢.178/2002, &.852/2004, £.853/2004, &.1935/2004; |15~ G i s Girisitany o Enterobakieriaceae <10
zdkona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky €.69/2016 Sb.; K traci Vet nes 10me/ke neb Koagulazopozitivni stafylokoky | <103
Zzikonti €.166/1999 Sb., &.258/2000 Sb. a vyhlagek || <oncéntract vetsinez 1Umg/kg nebo ne Clostridium perfringens <102
€.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb., 10mg/l v piipadé vyjadieni jako oxidu Salmonella spp. 250/neg,
€.252/2004 Sb; v platném znéni. sificitého? Listeria monocytogenes 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho veptového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viné: bez cizich viini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: ¢ervenohnéda.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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Nazev vyrobku: Skolni $unka Druh: masny vyrobek 'Vyrobce: Steinhauser, s.r.o.
Vyrobeno dle PN02120 Skupina: tepelné opracovany Karasova 378, 666 01 Tisnov
Kategorie: Sunky (tfida jakosti: nejvyssi jakosti) www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do 40-ti dnli od data uvedeného na } : Ob,ll?vmy obsah1V1]1c1 lepek (psen;c'e., Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, klipse/do data uvedeného na etiketé Zito, jecmen, oves, spalida, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . - - , - Sul <2,7% hm. PP CH 11
Deklarace slozeni Veprové maso 88 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <29%hm PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla sul, k_onz_ervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sledovany Sklllteéné : Metoda
E250; stabilizator: E451; cukr; antioxidant: 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne parametr hodnoty dle stanoveni
E301; aroma.
6. S6ja a vyrobky ze soji? ne protokolu
: - —L — Energeticka 451 kJ/100g vypoétem
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 107 kcal/100g
Technologicky postup:  |Nastfikovani => masirovani=> narazeni => laktézy? Tuky 3,4 g/100g PP CH 02
tepelné opracovani (minimalni tepelny G¢inek || 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -z toho nasycené | 1,4 g/100g PP CH 57
odpovidajici ptisobeni teploty 70°C po dobu 10 || vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
minut) pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 0,5 g/100g Vypoétem
ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 0,5 g/100g PP CH 50
Legislativni pozadavky: [Vyrobek splituje poZadavky Nafizeni Komise (ES): || queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 19 g/100g PP CH 03
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, Sul 2,2 g/100g PP CH 11
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; - i i ické poz .
Zakona &.110/1997 Sb. a vyhlasky €.69/2016 Sb.; |- Celer a vyrobky z celeru? ne q\g:k?blol(,)glike P Olz adavky: BT
Zzikoni &.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlagek || 10- Hof¢ice a vyrobky z hot¢ice? ne Sledovany kazate Hinustna hodnota
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb., nekrajené krajené
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne
CPM <10° <10¢
12. Oxid sifi¢ity a sifi¢itany o Bakterie mlécného kvaSeni - <106
koncentraci vé&tsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakteriaceae <10° <10°
10mg/l v piipadé vyjadieni jako oxidu Koagulazopozitivni stafylokoky | <10° -
siticitého? Clostridium perfringens <10? <102
13. Lupina a lupinové produkty? ne Salmonella spp. 250/neg. 25g/neg.
14. M&kkysi (pl7i, mlzi, hlavonozci) a ne Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.

Obalovy material:

Plnéno do nejedlého obalu.

Smyslové pozadavky:

Konzistence: v uceleném kusu pevna, soudrzna
Vzhled v nékroji a vypracovani: jednotlivé

svaly patrny.

Chut’ a viiné: typicka pro Sunku, pfiméfené
slan, lahodnd, vyrobek na skusu v tenkych
platcich kiehky.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Informace o pfepravnim materidlu:
Ptepravka (HDPE)

Specifikaci schvalil dne:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

.1.2021 -

. Jatka & vyroba.masaych specialit
Mgr. Marcel Konecny Karasova 378, 666 61 TIaNov_

_AC0:47304275, DIC: C247904275

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky

modifikované organismy.

KOS vBrmeé: oddS7vl. 9438
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INazev vyrobku:

Spekaéky Steinhauser
Vyrobeno dle PN01070

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } ; Obllf)v1ny Obsahlfj ic lepek (pse“?c?f Sledovany Pozadovana Metoda
(minimélni trvanlivost, Zito, je¢men, oves, Spalda, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pFipustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne mnozstvi
. S o o - - . : Tuk <44 % hm. PP CH 02
[Deklarace slozeni Veptové maso 54 % hm.; vepfové sadlo; hovézi | 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne - 5 P CH 42
vyrobku: maso 26 % hm.; pitna voda; 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sl - <23 V/O ,hm.
dusitanova solici smés: jedla sul, konzervant: 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda ;
dusitan sodny; kofeni: sladka paprika, ¢erny parametr hodnoty dle stanoveni
pepk, muskatovy ofech; suend zelenina: Cesnek.| 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne _ protokolu _
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne Engrgft:tlcka ég;gkk\]{/lfoo(? vypoctem
Smyslové pozadavky: Konzistence: pruzna, kiehka, soudrzna. laktozy? T?Jkno a 64/ 1C g 0 9 PP CH 02
'Vzhled v nékroji a vypracovani: na fezu 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofigky, - tO);IO nasveene 115 g /1003 PP CH 57
vychlazeného vyrobku barva svétle az tmave vlagské ofechy, jedlé kaStany, kesu, mastné kyszliny
ruzova, épekové kOStky nepravidelné rozloZené, pekanové of'echy’ para of*echy, brazilské | ne Sacharidy 1,1 g/100g Vypoctem
pfipouéti se drobnd mékka zrna kolagennich Oi‘echy, pista’_cie’ makadamské oi‘echy a -z toho cukry <0 Sglloog PP CH 50
Castic, vzduchové dutinky v mensim rozsahu a || queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 13 ’g /100g PP CH 03
mimé vytaveny tk. siil 1,9 ¢/100g PP CH 42
Chvut avune: prijjemna po cevrst\ie uzenmne a 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
kofeni, Prlmereflf: slana} a kofenéna, po ohfati na 10. HofSice a vyrobky z hofcice? ne
skusu vyrobek Stavnaty. Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
. . o _ 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne 5
[Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliiuje pozadavky Nafizeni Komise (ES): CPM i <1O3
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady &. 1169/2011, 12. Oxid sifidity a sifiditany o Enterobakteriaceae <10
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; k C o aier Koagulazopozitivni stafylokoky | <108
. 9 Lo X ) oncentraci vetsi neZz 10mg/kg nebo ne — -
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2001 Sb.; L e . Clostridium perfringens <102
zakonii €.166/1999 Sb., &258/2000 Sb. a vyhlasek || 10M@/! v pripadé vyjadreni jako oxidu Salmonella spp. 250/neg.
€.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., sificitého? Listeria monocytogenes 25g/neg.
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho veprového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Technologicky postup:

Hovézi surovina + ptisady => kutrovani =>
kutrovani => pfidavek veprové suroviny =>
narazeni => suseni => uzeni => tepelné
opracovani (minimalni tepelny t¢inek
odpovidajici ptisobeni teploty 70 °C po dobu 10
minut)

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS; MP 350 BLACK

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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INazev vyrobku: Spekacky Druh: masny vyrobek \Vyrobce:  Steinhauser, s.r.0.
Vyrobeno dle PN01050 Skupina: tepeln¢ opracovany, uzeny Karasova 378, 666 01 Tisnov
"ZARUCENA TRADICNI SPECIALITA" www.steinhauser.cz
Skladovaci podminky: od 0°C do + 7°C Alergologické informace: Fyzikalné-chemické pozadavky:

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob_ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (Psemc?; Sledovany Pozadovana Metoda
(minimdlni trvanlivost, Zito, je¢men, oves, Spalda, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? ptipustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne mnosstvl
Deklarace slozeni vyrobku: |[Hovézi maso 35 % hm.; vepiové sadlo, pitna voda, | 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne NaCl <25% PPCH 1L
vepfové maso 16 % hm.; bramborovy Skrob; 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne TUk <45 % PP CH 02
dusitanova solici smés (jedla siil, konzervant: dusitan | 5 B;reké offsky a vyrobky z nich? ne CSB >6% PP CH 04
sodny); koteni: (sladka paprika, ¢erny pepf, Sledovany Skuteéné Metoda
muskatovy ofech); suSena zelenina: ¢esnek; 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne parametr hodnoty dle stanoveni
sta‘t_)iligétory: trifo_sforeénany a,difosforeénany; 7 MIéko a mlecnd virobky veend ne protokolu
antioxidant: kyselina askorbova. -V N y y Energeticka 1427 kJ/100g VYpodtem
laktozy? hodnota 346 kcal/100g
Organoleptické vlastnosti:  |Povrchovy vzhled a barva: Vyrobek vyrobeny ze 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, Tuky 33 g/100g PP CH 02
smési hovéziho a vepfového masa v piirodnim stfevé,| vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, 7 toho nasycené | 15 g/100g PP CH 57
oddéleny sitirkovanim. Barva V}’/rgbku je zlatohnéda pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne mastné kyseliny
S‘piisltu’p%ykm tfflaVFif}Ill rll(ebo SKIéﬂeJéithdStVineﬁ bez | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a Sacharidy 1,1 g/100g Vipottem
zietelnych koufovych skvrn. Na povrchu vyrobku 4 oF ' i
jsou pf?pustné zaszlhlé kapky ét’é\rl)y a svétle}jléi plochy queenslandské ofechy, a virobky z nich? -z toho cukry <0.50/100g PP CH 50
na mist¢ dotyku jednotlivych kusti vyrobka. Povrch Bilkoviny 9,7 9/100g PP CH 03
ie hladky nebo mirn vrascity. Vyrobek nesmi byt | 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Sl 1,8 /1009 PP CH 42
podlity tukem nebo aspikem. Vzhled a barva na fezu: | 10. Hof¢ice a vyrobky z hot¢ice? ne Mikrobiologické pozadavky:
Na fezu je vyrobek svétle az tmavé rizové barvy,
kousky vepiove slaniny jsou nepravidelné rozlozené. || 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne Sledovany ukazatel Pripustna hodnota
Pripousti se drobné mékkeé kolagenni ¢astice a
vzduchové dutinky. Chut’ a viiné: piijemna po Cerstvél 12 Oxid sifigity a sifi¢itany o CPM <10°
uzeniné, piiméteng slana, po pou_iitém koteni. Po koncentraci v&tsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakteriaceae <103
Otlfé.tlr Je V}'/rotv)elf Stavnaty. Konzistence: pevna, 10mg/l v piipadé vyjadieni jako oxidu Koagulazopozitivni stafylokoky | <10°
kehka, soudrznd. sificitého? Clostridium perfringens <102
Technologicky postup: Hovézi surovina + piisady => kutrovani => ptidavek || +3: Lupina a lupinové produkty? ne Salmonella spp. 25g/neq.
Skrobu => kutrovani => pridavek vepiové suroviny || 14. Me&kkysi (plzi, mlzi, hlavonoZzci) a ne Listeria monocytogenes 25g/neg.

=> narazeni => suseni => uzeni => tepelné
opracovani (minimalni tepelny Gc¢inek odpovidajici
pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut)

produkty z nich?

ILegislativni pozadavky:

'Vyrobek splituje pozadavky Natizeni Komise (ES):
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011,
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004,
¢.1151/2012; Naftizeni Rady (ES) ¢.509/2006; zakona
¢.110/1997 Sb. a vyhlasky €.69/2016 Sb.; zakont
¢.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sh.,
¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie:

Obalovy material:
[PInéno do jedlého pfirodniho veprového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

SC XX 95 PLUS

Informace o pfepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Mgr. Marcel

pecifikaci schvalil dne:

Jatka a vyroba masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tisnov_
_/1C0:47804275, DIC: CZ47004275
KOS vBrné odd-S7Vl. 3438

Konecny
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Nazev vyrobku: Sunka Gold Druh: masny vyrobek 'Vyrobce: Steinhauser, s.r.o.
Vyrobeno dle PN02150 Skupina: tepelné opracovany Karasova 378, 666 01 Tisnov
Kategorie:: Sunky (tfida jakosti: nejvyssi jakost) www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do 40-ti dnli od data uvedeného na } : Ob,ll?vmy obsah1V1]1c1 lepek (psen;c'e., Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, klipse/do data uvedeného na etiketé Zito, jecmen, oves, spalida, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St ing(;z;t\sm 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 94 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <40 0/2 hm. PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla sul, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
E250; stabilizétor: E451; cukr; antioxidant: | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skuteené Metoda
E301: aroma. parametr B(r)éjtrg?(toyl Sle stanoveni
6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne — —
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne E‘gg;%i:cm igé lI:i/allI?f(?Og vypoctem
Technologicky postup:  [Nastfikovani => masirovani=> narazeni => laktozy?
. e S " p ; PN Tuky 2,5 g/100g PP CH 02
tepelné opracovani (minimalni tepelny G¢inek || 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -
odpovidajici ptisobeni teploty 70 °C po dobu 10 || vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, z tOh(? Easylc.ene 1.1 9/100g PP CH 57
minut) pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne g:csﬁzfi d)}llse S 0.5 9/100g Vooodiom
ofechy, pistacie, makadamské ofechy a 2 toho cukry 0’5 4/100g PF}’,%H 50
Legislativni poZzadavky: |Vyrobek spliiuje poZadavky Nafizeni Komise (ES): || queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? : i
.2073/2005; Nafizeni EP a Rady &. 1169/2011, Bilkoviny 20 g/100g PP CHO03
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 9 Celer a virobky z celeru? ne Sul 2,2 g/100g PP CH 11
zikona &.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; - 2T 4 VYTODRY 2 L Mikrobiologické pozadavky:
zakonti €.166/1999 Sb., £.258/2000 Sb. a vyhlagek || 10. Hoi€ice a vyrobky z hoicice? ne T P———— [ Drionstod hodnota
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb., ' ‘
&.252/2004 Sb; v platném znéni. 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne nekrgjené krajené
12. Oxid sificity a sifi¢itany o CPM <10° <108
ey Bakterie mlé&ného kvaseni - <10°
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Enterobakleriaceas 5 <10°
ig:gﬂgh\gf tipadé vyjadreni jako oxidu Koagulizopozitivn stafylokoky | <10° -
- — Clostridium perfringens <102 <10?
13. Lupina a lupinové produkty? ne Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.

balovy material:
Plnéno do nejedlého

Smyslové pozadavky:

Konzistence: v uceleném kusu pevna, soudrzna
Vzhled v nékroji a vypracovani: jednotlivé

svaly patrny.

Chut’ a viiné: typicka pro Sunku, pfiméfené
slana, lahodna, vyrobek na skusu v tenkych
platcich kiehky.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

obalu.

Vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
Spodni félie: VAC M 175

Ptepravka (HDPE)

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

Informace o pfepravnim materidlu:

Specifikaci schvalil
.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky

modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny

dne:

SreinGs
e o

e

Jatka a vyroba.masnych spnciéllt

Karasova 378, 666 61 Tianov_
/1C0:"47804275, DIC: C247902275

KOS vBrné. odd-S7vl. 9438




INazev vyrobku:

Sunkovi klobasa
Vyrobeno dle PN01110

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Obllf)v1ny Obsahlfj fci lepek (pse“?c?f Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves, spalida, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St ing(éz;t\s PP CH 1L
[Deklarace slozeni Veprové maso 77 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <91 0/2 hm PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Ted ~ kl — Metod
E250; zahustovadla: bramborovy modifikovany|| 5. Burské ofiSky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutetné etoda .
skrob E1420; E407a; stabilizétory: E451, E450; parametr hod“?(tyl dle stanoven
Zivo&isna bilkovina (vepiova); kofeni; cukr; 6. So6ja a vyrobky ze s6ji? ne Ererasticka g;gtsj /cl)olé p——
latka zvyraznujici chut’ a viini: E621; aroma; 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne ho dn%ta 136 keal /1(?0 g P
antioxidant: E301; barvivo: E120. laktozy? : : __ Tuky 7,6 9/100g PP CH 02
8. Orechy, tj. mandle, liskov¢ ofisky, 7 toho nasycené | 3,3 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  |Vepfova surovina + ptisady => kutrovani => vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
narazeni => suSeni => uzeni => tepelné pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 1,5 g/100g Vypodtem
opracovani (minimalni tepelny Gc¢inek ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 1,1 g/100g PP CH 50
odpovidajici piisobeni teploty 70 °C po dobu 10 || queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 15 g/100g PP CH 03
minut) Sl 2,1 9/100g PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
o L o _ 10. Hot¢ice a vyrobky z hot¢ice? ne
ILegislativni pozadavky: 'Vyrobek spliuje pozadavky Natizeni Komise (ES): Sledovany ukazatel Prpustna hodnota
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, p ; ; :
17812002, 35212004, 85312004, ¢.1035/2004; | 11 Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne P PIE
&.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koaguldzopozitivni stafylokoky | <10°
€.252/2004 Sb; v platném zn&ni. 10mg/l v ptipadé vyjadteni jako oxidu Clostridium perfringens <10°
sifi¢itého? Salmonella spp. 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho veptového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Vine: bez cizich vini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masové riizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Specifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny
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INazev vyrobku:

Sunkové parecky
Vyrobeno dle PN01210

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov

www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Obllf)v1ny Obsahlfj 1c11 dl p Ek (pse“?c?f h Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNozstvi
— — — . - ) Sl <2,8% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Vepiové maso 61 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky 7 vajec? ne Tuk <26 % hm PP CH 02
vyrobku: bramborovy §krob; dusitanova solici smés: jedla|| 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutednd ' Metod
siil, konzervant: E250; extrakty kofeni (na 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene etoda
N L : parametr hodnoty dle stanoveni
nosici: dextrdza); stabilizator: E450; orotokolu
5t : i / ficny § 6. So6ja a vyrobky ze s6ji? ne .
zahuStovadlo: modifikovany kukuficny Skrob (LA VYIODEY ZE 50U Energeticka 1086 kJ/100g vypoctem
E1442; granulovy vyvar (kofeni, fepkovy olej); || 7. Mléko a mlé¢n¢ vyrobky vetné ne hodnota 262kcal/100g
Vielir.ujici.lét}(a: E'407; b'arvici potravina: éervena laktc'zzy? : : __ Tuky 22 9/100g PP CH 02
fepa; antioxidant: E316; aroma. 8. (v)re(,:h}i, tj. ma.mdlfz, hgkove orlvsky, 7 toho nasycené | 9,4 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu,. mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 6,8 g/100g Vypodtem
Technologicky postup:  [Vepiova surovina + pfisady => masirovani => | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 3,1 g/100g PP CH 50
AR f . L , ‘o
narazeni > suSeni - >,uzen1 ,>,tvepelne queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 10 9/100g PP CH 03
opracovani (minimalni tepelny G¢inek Sal 2,3 9/100g PP CH 42
Od_pOVidaJici plsobenti teploty 70 °C po dobu 109 Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
minut) 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
- - - - Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne
ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): CPM <105
¢. , ¢, , C. , ¢, ; S oxr . — <10
ékona &.110/1997 Sb. a vyhlasky &69/2016 Sb.: ‘Ignmce/rl‘t\tacf,vetdsf nez é?mf,g/ ki nebo ; ne Koagulézopozitivad stalylokoky | <10°
Zakonii &.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek | od/! V Pripade vyjadient jako oxidu Clostridium perfringens <10
¢.450/2004 Sb., &.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., sificitého? Salmonella spp. 25g/neg.
$.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého prirodniho skopového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viné: bez cizich viini.

Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

spodni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

_—

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

®




INazev vyrobku:

Sunkovy salim
Vyrobeno dle PN00010

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany

Vyrobee:  Steinhauser, s.r.o.

www.steinhauser.cz

Karasova 378, 666 01 TiSnov

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

Trvanlivost vyrobku: do 30-ti dni od data uvedeného na klipse, } : Ob,ll?vmy obsah1v1]1c1 lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do data uvedeného na etiketé Zito, jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNoZstvi
. . - : P - Sul <2,5% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Veproveé maso 49 % hm.; pitnd voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <20 % hm PP CH 02
vyrobku: bramborovy $krob; dusitanova solici smés: jedla| 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Ted - Skutednd ' Metod
sul, konzervant: E250; vepiové sadlo; hovézi 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany utecne etoda ,
maso 6 % hm.. stabilizator: E451; parametr hodnoty dle stanoveni
zahuStovadlo: E407a; cukr; antioxidant: E301; | 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne — protokolu _
aroma; koteni. 7. Mléko a mlécné vyrobky véetné ne Energetickd 471 kJ/100g vypoctem
’ laktozy? hodnota 113 kcal/100g
. T . . , , S - . ——— Tuky 6,5 g/100g PP CH 02
Technologicky postup: Yep}rova kyta zbavena V’a21rvovych a tukovych | 8. Otechy, tj. me}ndle, liskové ofisky, 2 toho nasycené | 2,9 g/100g PP CH 57
Casti se pomele => vymicha se spojka a vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
promicha se v kutru na obracené noze pekanové ofechy, para ofechy, brazilské |ne Sacharidy 2,4 g/100g Vypodtem
=> narazeni => tepelné opracovani (minimalni | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry < 0,5 g/100g PP CH 50
tepelny ucinek odpovidajici ptisobeni teploty 70 | queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 11 g/100g PP CH 03
°C po dobu 10 minut) Z nich? Sal 2,1 g/100g PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
Legislativni pozadavky:  V§robek spliuje pozadavky Nafizeni Komise (ES): ['10. HotSice a vyrobky z hofice? ne Sledovang ukazatel Pripustnd hodnota
g.2073/2005;vNar1zen1 EIj a Rady ¢. 1}69/201 1, 11. Sezamova seminka a vyrobky ne
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 7 nich? nekrajené krijené
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.; PSP
Zékonii €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek | 12 Oxid sificity a sificitany o CPM <10° <10°
€.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., koncentraci veétsi nez 10mg/kg nebo ne Bakterie mlééného kvaseni - <10°
$.252/2004 Sb; v platném znéni. 10mg/l v ptipad¢ vyjadieni jako oxidu Enterobakteriaceae <103 <103
sifi¢itého? Koagulazopozitivni stafylokoky <108 -
13. Lupina a lupinové produkty? ne Clostridium perfringens <10? <10?
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
produkty z nich? Listeria monocytogenes 25¢g/neg. 25g/neg.

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: jemné vypracovana spojka,
bez vzduchovych dutin,
na fezu viditelné ¢asti svaloviny.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfen¢ sland, kofenéna, bez cizich

chuti
Barva: masové rizova.
Textura (konzistence): tuha, soudrzna

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Inéno do nejedlého obalu.

Informace o pfepravnim materialu:
Piepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

Specifikaci schvalil dne:

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyraba,masnych specialit
Karasova 378, 866 61 Tisnov _
/1C0:47804275, DIC: CZ47004275
—KOSvBmMs, odd. € vl 9438 @




Chut': pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masové riizova.

Textura (konzistence): tuha, soudrzna.

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

INazev vyrobku: Sunkovy salam zauzeny CSN 1977 Druh: masny vyrobek Vyrobce: Steinhauser, s.r.0.

Skupina: tepelné opracovany, uzeny. Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky: 0od 0°C do + 7°C Alergologické informace: Fyzikalné-chemické pozadavky:

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } : Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, _ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne _ mnozstvi
IDeklarace slozeni \Vepiové maso 82 % hm.; hovézi maso 7 % hm.;|| 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Sul <2,5 % hm. PPCH 11
, . . P w1 o i Tuk <13 % hm. PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla sul, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne _ ——
E250; bramborovy skrob; cukr; kofeni: bily | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda
pept, muskatovy ofech; susena zelenina: Gesnek. parametr hodnoty dle stanoveni
6. Sdja a vyrobky ze s0ji? ne . protokolu
7. Mléko a mlé&né vyrobky véetné ne Energeticka 708kJ/100g vypoctem
R hodnota 170 kcal/100g
laktbzy? Tuk 11 g/100 PP CH 02
Technologicky postup: Hovézi a vepfova surovina + piisady => 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, uxy - g g
L (y “ f_ 1 r LA - -z toho nasycené | 4,6 g/100g PP CH 57
kutrovani => narazeni => suSeni => uzeni => | vla§ské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
tepelné opracovani (minimalni tepelny uc¢inek || pekanové ofechy, para otfechy, brazilské |ne Sacharidy <0,5 g/100g V{podtem
odpovidajici ptisobeni teploty 70 °C po dobu 10 || ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
minut) gueenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 18 g/100g PP CH 03
z nich? Siil 2,1 g/100g PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
10. Hoi¢ice a vyrobky z hor¢ice? ne Sledovany ukazatel Pfipustna hodnota
Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliuje pozadavky Nafizeni Komise (ES): [ 11. Sezamova seminka a vjrobky ne CPM <105
¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, z nich? Bakterie mlééného kvaseni <103
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; 12. Oxid sifi¢ity a siti¢itany o Enterobakteriaceae <103
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢€.69/2016 Sb.; koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Clostridium perfringens <102
zakont €.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek 10mg/| \Y pf‘ipadé Vy]adi‘en] jako oxidu Salmonella spp. 25g/neg.
‘:’-450/2004 Sb., ¢.4/ 2098 Sb-i 5;1 1372005 Sb., sifi¢itého? Listeria monocytogenes 25g/neg.
€.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne
produkty z nich?
Obalovy material:
Smyslové pozadavky: Vzhled, tvar: vyrobek tthledného tvaru, Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy 5 o
na fezu viditelné ¢asti svaloviny. (GMO) nebo vyrobené z GMO: Pinéno do nejedlého obalu.
Viing: typicka po uzening, bez cizich viini. \Vakuovaci sacek.

tnformace o pfepravnim materialu:

fepravka (HDPE).

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

pecifikaci schvalil dne:
4.1.2021
gr. Marcel Kone¢ny

AES;

Jatka a vy‘rul;a,m
Karasova 378, 666 61 Tianov

OS vBrné. odd.&7
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INazev vyrobku:

Sunkovy triangl
Vyrobeno dle PN02320

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepeln€ opracovany, uzeny

Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov
www.steinhauser.cz

IVyrobce:

produkty z nich?

Skladovaci podminky: od 0°C do + 7°C Alergologické informace: Fyzikélng-chemické pozadavky:
Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé }j Obils)viny Obsahlvljid lepek (psenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Z1to, jecmen, oves, Spalda, kamUt a ne parametr hodnota / piipustné | stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? mnozstvi
2. Kory$ yrobky z nich? ne
— — — ——— = SO A Y 2T Tuk <9% PP CH 02
[Deklarace sloZeni Veptové maso 65 % hm,; pitna voda; dusitanova| 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne NaCl <27% PP CH 11
vyrobku: solici smés: jedla sul, konzervant: E250; 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - e
hustovadla: modifikovany bramborovy skrob || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skuteéné hodnoty | Metoda
-a - modilikovany bra Y SK : Yy @ Vyrobky : parametr dle protokolu stanoveni
E1420, E407a; zivo¢i$na bilkovina (veptova); — —
e, N e - PET, Energeticka 543 kJ/100g vypoctem
cukr; stabilizatory: E451, E450; antioxidant: 6. So6ja a vyrobky ze s6ji? ne hodnota 130 keal/100g
E301; barvivo: E120. 7. Mléko a mlé¢né vyrobky véetné ne Tuky 7,5 9/100g PP CH 02
) ) ) laktozy? . -z toho nasycené | 3,2 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  |nastfikovani => masirovél}i = specialni uprava | 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, mastné kyseliny
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, Sacharidy 1,9 g/100g Vypodtem
ucinek 0dp_0V1daJ101 prlSOF)enl teplqty 70°C po p?kanove. or’ecfhy, para orech}f, bvrazﬂske ne 2 toho cukry 12 g/100g PP CH 50
dobu 10 minut) => suseni => uzeni ofechy, pistacie, makadamské ofechy a Bilkoviny 14 ¢/100g PP CH 03
queenslandské ofechy, a vyrobky -
L . - < S . : Sal 2,3 g/100g PP CH 42
[Legislativni pozadavky: 'Vyrobek splituje pozadavky Natizeni Komise (ES): || z nich? Mikrobiologické pozadavky:
.2073/2005; Nafizeni EP a Rady &. 1169/2011, - IXTODIOTOgICKE pozadavky:
€.178/2002, &.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; |2~ Celer a vyrobky z celeru? ne Sledovany ukazatel [ Piipustnd hodnota
zakona &.110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 Sb.; 10. Hor¢ice a vyrobky z hoi¢ice? ne nekrajené | krajené
zakont €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek :
§.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 11. Sezamové seminka a vyrobky ne CPM______ __ <10 -
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. z nich? Bakterie mlécného kvaseni — -
12. Oxid sificity a sifi¢itany o Enterob’akterla.ct.eae' <103 -
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulézopozitivni stafylokoky | <10 )
10mg/l v piipadé€ vyjadieni jako oxidu Clostridium perfringens <10?
sifi¢itého? Salmonella spp. 25g/neg. -
13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neg. -
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:
Nekrajené: vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\Vzhled, tvar: vyrobek tthledného,
trojuhelnikového tvaru, po obvodu 3mm vrstva
tuku.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfené slana, bez cizich chuti.

Barva: na fezu masove razova.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy (GMO)

spodni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o pfepravnim materidlu:

Ptepravka (HDPE)

nebo vyrobené z GMO:

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organisma?

(b) Obsahuje vyrobek geneticky modifikované | ne

organismy?

Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

4.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyroba masnych specialit
Karasova 378, 666 61 Tianov__

y: 1C0:"47804275, DIC: C247002275
KOS vBrné. odd-El
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INazev vyrobku:

TisSnovska klobasa
Vyrobeno dle PN01100

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od0°Cdo+7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé },’ Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (psen;c'e., Sledovany PoZadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, zito, .Jecmen,’ oves, spalida, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pHpustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne mnozostw
Deklarace sloZeni Vepiové maso 63 % hm.; hovézi maso 22 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Ttlk <30 go hm. PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; dusitanova solici smés: jedla | 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sal - <22 V/ 0 ,hm. PP CH 42
stil, konzervant: E250; koteni: paprika sladka, | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutecné Metoda
kmin, chilli, pept ¢erny; suSend zelenina: parametr hodnoty dle stanoveni
Cesnek; stabilizétor: E451; cukr; latka 6. Sbja a vyrobky ze s6ji? ne _ protokolu _
zvyraziujici chut’ a viini: E621; antioxidant: 7. Mléko a mlé€né vyrobky véetng ne Egg;%‘t:;mka ;é?oklg;:/lfoo(? vypoctem
E316; barvivo: E120; extrakt kofeni. laktozy? 9
™ : p T Tuky 25 g/100g PP CH 02
8. (?re(,:h}i’ g. ma.mdl?, hﬁko"e OHVSky’ -z toho nasycené 11 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
Technologicky postup:  |Hovézi surovina + ptisady => kutrovani=> pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 2,1 g/100g Vypottem
piidavek vepiové suroviny a promichéani ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 2,1 g/100g PP CH 50
=> narazeni => suSeni => uzeni => tepelné queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 13 g/100g PP CH 03
opracovani (minimalni tepelny Gcinek Sal 1,8 g/100g PP CH 42
odpovidajici pusobeni teploty 70 °C po dobu 109 "Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
minut) 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne
ILegislativni pozadavky: [Vyrobek spliluje pozadavky Nafizeni Komise (ES): CPM <10°
63.2073/2005;vNaﬁzeni EI: a Rady ¢. 1}69/201 1, 12. Oxid sifi¢ity a sificitany o Enterobakteriaceae <103
TR S0 SIS0 v s omghanto |
Zakonti €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek | t0MY/1 V pfipadé vyjadteni jako oxidu Clostridium perfringens <10
» N ’ : i#i&itého? Salmonella spp. 25g/neg.
8.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., SITe Listeria monocvioaen 250/
.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne SIerld Monocyrogenes g/neg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého ptirodniho vepiového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

'Vzhled, tvar: vyrobek tihledného tvaru, bez
koutovych skvrn, bez vzduchovych dutin, na
tezu viditelna zrnitost.

'Viuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfen¢ sland, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: hnédocervena.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: SC XX 95 PLUS

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

.1.2021
Mgr. Marcel Konecny

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438
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INazev vyrobku:

TiSnovska pecené
Vyrobeno dle PN01510

Druh:
Skupina:

Masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobce:  Steinhauser, s.r.o.

www.steinhauser.cz

Karasova 378, 666 01 Tisnov

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Trvanlivost vyrobku:
(minimalni trvanlivost,
pouzitelnost):

do data uvedeného na etiketé

Fyzikalné-chemické pozadavky:

IDeklarace slozeni
vyrobku:

Technologicky postup:

[Legislativni pozadavky:

Veptové maso 79 % hm.; pitna voda;

dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant:
E250; zahust'ovadla: modifikovany bramborovy
Skrob E1420, E407a, E415; cukr; stabilizatory:

E451, E450; antioxidant: E301; aroma.

nastfikovani => masirovani =>

=> tepelné opracovani (minimalni tepelny
ucinek odpovidajici pasobeni teploty 70°C po

dobu 10 minut)

Vyrobek splituje pozadavky Natfizeni Komise (ES):

¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011,

¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004;
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky €.69/2016 Sb.;
zédkont €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek

¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb.,
€.252/2004 Sb; v platném znéni.

produkty z nich?

spodni folie: SC XX 95 PLUS

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.
'Vineg: typickd po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfen€ sland, bez cizich chuti.
Barva: na fezu masové rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Alergologické informace: Sledovany Pozadovana Metoda
parametr hodnota / stanoveni
1. Obiloviny obsahujici lepek (psenice, piipustné
zito, jeCmen, oves, $palda, kamut a ne mnozstvi
jejich hybridy) a vyrobky z nich? Sl <2,9 % hm. PP CH 11
— : Tuk <5,1% hm. PP CH 02
2. quyse a mebky z n.ICh? ne Sledovany Skute¢né Metoda
3. Vejee a vyrobky z vajec? ne parametr hodnoty dle stanoveni
4. Ryby a vyrobky z ryb? ne
- . _ protokolu
5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Energeticka 435 kJ/100g vypodtem
hodnota 103 kcal/100g
6. Soja a vyrobky ze sji? ne Tuky 3,6 9/100g PP CH 02
7. Mléko a mlé¢né vyrobky vcetné ne -z toho nasycené | 1,6 g/100g PP CH 57
laktozy? mastné kyseliny
8. Otechy, tj. mandle, liskové ofisky, Sacharidy 1,2 g/100g Vypoltem
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, -Z toho cukry 0,7 g/100g PP CH 50
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Bilkoviny 17 g/100g PP CH 03
ofechy, pistacie, makadamské ofechy a Sul 2,4 9/100g PP CH 42
queenslandské ofechy, a vyrobky Mikrobiologické poZadavky:
Z nich? Sledovanv ukazatel Piinustni hodnota
9. Celer a vyrobky z celeru? ne CPM _ <10°
10. Hofi¢ice a vyrobky z hoic¢ice? ne Enterobakteriaceae <10°
yrobky —
Koagulazopozitivni stafylokoky | <103
11. Sezamova seminka a vyrobky ne Clostridium perfringens <102
z nich? Salmonella spp. 25g/neg.
12. Oxid sificity a sifi¢itany o Listeria monocytogenes 25g/neg.
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne
10mg/l v ptipadé vyjadteni jako oxidu
sifi¢itého?
13. Lupina a lupinové produkty? ne Obalovy material:
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a ne vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Ptrepravka E2 (HDPE)

Informace o pfepravnim materialu:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Specifikaci schvalil dne:

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

.1. 2021
Mgr. Marcel Kone¢ny

Jatka a vyroba, maspych specialit
Karasova 378, 666 61 Tisnov_.
_/1C0: 47004275, DIC: C247907275
KOS vBrné odd-ES7Vi. 3438
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INazev vyrobku:

Ti$novské koleno
Vyrobeno dle PN02590

Druh:
Skupina:

Mmasny vyrobek
tepelné opracovany

Steinhauser, s.r.0.
Karasova 378, 666 01 TiSnov
www.steinhauser.cz

'Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C / krajené od 0°C do + 5°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

geneticky modifikované organismy.

4. 1. 2021

Mgr. Marcel Koneény

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé },’ O‘t).lls)V1ny Obsahlvljm lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves, Sp alda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pEipustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne mnozstvi
Deklarace slozeni Vepiové maso 94 % hm.; pitna voda,; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Sal <2,1% hm. PPCH 11
. . . > Tuk <7,3% hm. PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla sil, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sled - Sk’t — Metod
E250; cukr; zahust'ovadlo: E407a; stabilizatory: | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany Lreene etoda
E451, E450; antioxidant: E301; aroma. parametr hodnoty dle stanovent
6. Sbja a vyrobky ze s6ji? ne — protokolu —
nasttikovani => masirovani => 7. Mléko a mlééné vyrobky véetnd ne Egg;%i;wka ?gg tig?f(?o vypoctem
Technologicky postup:  [specidlni iprava => tepelné opracovani laktozy? Tuky 5,8 9/100g . PP CH 02
(minimalni tepelny G¢inek odpovidajici 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 7 toho nasycené 2:3 9/100g PP CH 57
pusobeni teploty 70°C po dobu 10 minut) vla8ské ofechy, jedlé kaStany, keSu, mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypodtem
Vyrobek splituje pozadavky Natizeni Komise (ES): | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
Legislativni pozadavky: |¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 19 g/100g PP CH 03
£.178/2002, €.852/2004, £.853/2004, £.1935/2004; || 7 nich? St 1.8 9/100g PP CH 42
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.; 9 Celer a vrobky z celeru? ne Mikrobiologické poradavky:
zakonti &.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek T 9 VYTOORY IKTODIOTOgICKE pozadavyy-
¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 10. Hoftice a virobky z hofCice? ne Sledovany ukazatel Pripustna hodnota
€.252/2004 Sb; v platném znéni. 11. Sezamova seminka a vyrobky ne
Z nich? nekrajené krajené
12. Oxid sificity a sifi¢itany o CPM <10° <10¢
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Bakterie mlé&ného kvaseni - <10°
10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu Enterobakteriaceae <10° <10°
sifi¢itého? Koaguldzopozitivni stafylokoky | <10° -
13. Lupina a lupinové produkty? ne Clostridium perfringens <10 <102
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
produkty z nich? Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.
Obalovy material:
Smyslové pozadavky:  [Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda, Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy ‘ réjené: S‘gggg: f{:())llllee S'IA\A&X'\EIF;%S) XX PEEL
vyrobek thledného, typického tvaru. GMO) nebo vyrobené z GMO: o A
@: typicka po uze?’nri)né, bez cizich viini. ( : ! Nekrdjenc: Svprggﬁi E;EZS SEA))EE(RQ%SPXL)EJZEEL
Chut’: pfiméten€ sland, bez cizich chuti. a) Byl vyrobek vyroben z genetick ne e 1 L ax
Barva: na fezu masove razova. fnz)digkoganych oi/ganisml‘i‘(‘.;l g smrsvt itelny Vfa kuovy Sa.c,ek
. . 1z . . — : nformace o pfepravnim materialu:
Textura (konzistence): tuha, pruzna. (b) Obsahuje vyrobek geneticky ne E?epravka (HDPE)
modiﬁkoyané organis’my? ' arton (vlnita lepenka)
(c) Surovina(-y), ktera obsahuje Specifikaci schvilil dne: T

Jatka @ vyrobamaseych specialit
Karasova 378, 866 61 Tisnov.

AC0:47804275, DIC: CZ47004275
KOS v Brneé. odd. €. vi. 9438
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INazev vyrobku:

Trampské cigaro
Vyrobeno dle PN01120

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobcee:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od0°Cdo+7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

¢.450/2004 Sb., ¢.4/2008 Sb., €.113/2005 Sb.,
¢.252/2004 Sb; v platném znéni.

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé },’ Ob,ll?vmy 0bsah1v1]1c1 lepek (psen;c'e., Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, Zito, jecmen, oves, spal.da, kamut a jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St ingjzos/;mlm 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 64 % hm.; hovézi maso 21 % 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <339% hm. PP CH 02
vyrobku: hm.; pitnd voda; bramborovy $krob; dusitanova || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
solici smés: jedla sul, konzervant: E250; kofeni: | 5. Burské ofiSky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutetné Metoda ,
: . . C o parametr hodnoty dle stanoveni
paprika sladka, kmin, pepi ¢erny, chilli,
koriandr, muskatovy ofech; susend zelenina: 6. Soja a vyrobky ze s6ji? ne — p;cgtzoll(( c;llé 5 —
Cesnek; stabilizator: E451; cukr; latka 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne Egg;goi:(:ka 305 kcil/lloog vypoctem
zvyraziujici chut’ a vini: E621; antioxidant laktozy? Tuky 28 g/100g g PP CH 02
E316; extrakt kofeni. 8. Ofechy, tj. mandle, liskov¢é ofisky, 7 toho nasycené | 12 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 0,9 g/100g Vypoctem
Technologicky postup:  |Hovézi surovina + piisady => Kutrovani => ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
ptidavek Skrobu => kutrovani => pfidavek queenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 14 g/100g PP CH 03
vlozky (vepfova surovina) a promichéni na Sal 2 ¢/100g PP CH 42
obracené I,IOie — n?rariien.i e ’sué,eni = }Jzeni 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické poZzadavky:
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny 10. Hoi¢ice a vyrobky z hoi¢ice? ne
ucinek odpovidajici pasobeni teploty 70 °C po - — -
dobu 10 minut) 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne Sledovany ukazatel Pripustnd hodnota
CPM <103
12. Oxid sificity a sifiCitany o Enterobakteriaceae <103
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne ; R 3
Legislativni poZzadavky: [Vyrobek spliiuje pozadavky Naiizeni Komise (ES): | 10mg/l v ptipadé Vyjédfenfi; j aio oxidu gggﬁgfgﬁ pozitivnl <10
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, siFicitého? —— Yy . 5
¢.178/2002, £.852/2004, £.853/2004, £.1935/2004; o5 o e s Clostridium perfringens <10
z@kona: cl 10/1997 Sb. avvyhlé§ky £.69/2016 Sb 14, Mekkysi (plzi, mzi hlavonc;ici) " o Salmonella spp. 25g/neg.
zakontl ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek orodukty z nich? g g Listeria monocytogenes 25g/neg.

Smyslové pozadavky:

\VVzhled, tvar: bez koufovych skvrn, bez
vzduchovych dutin.

'Viine: bez cizich viini.

Chut’: primétené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove¢ rizova.

Textura (konzistence): tuhd, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Obalovy material:

Plnéno do jedlého kolagenniho obalu.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL
spodni folie: SC XX 95 PLUS

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Informace o pfepravnim materidlu:
Ptepravka (HDPE)

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

4.1.2021

Specifikaci schvalil dne:

Mgr. Marcel Konecny

s ~/ ~_

Jatka a vyroba masnych specialit
Karasova 378, 866 61 Tisnov
KOS vBré odd-ES7vl. 9438
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INazev vyrobku:

Uzena slanina bez ktzZe
Vyrobeno dle PN01750

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiket¢, } . Obllf)v1ny Obsahlfj fci lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do 5-ti dnil od data expedice ,ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne Tk inggi/itxrln 5P CH 02
[Deklarace sloZeni Vepiové maso 40 % hm.; dusitanova solici 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Sil <359% hm PP CH 42
vyrobku: smés: jedla sil, konzervant: E250. 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sledovant Sklllteéné ' Metoda
5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne parametr y hodnoty dle stanoven
1 NPT . f onlin = . rotokolu
Technologicky postup: Nalvo;e_m hibetniho sadla v dusitanové solici 6. S¢j aa Verl?lfy ze ,SOJI? _ ne Encrgeticka 2902 kJ/100g Ypotiem
smeési => 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 705 keal/100g
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny laktozy? Tuky 75 9/100g PP CH 02
ucinek odpovidajici plisobeni teploty 70°C po || 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, 2 toho nasycené | 35 g/100g PP CH 57
dobu 10 minut) vla$ské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,59/100g Vypoétem
Legislativni pozadavky: |Vyrobek spliiuje pozadavky Nafizeni Komise (ES): | ofechy, pisticie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5g/100g PP CH 50
€.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 6,7 9/100g PP CH 03
€.178/2002, €.852/2004, €.853/2004, £.1935/2004; | 7 nich? Sl 2.9 9/100g PP CH 42
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sh.; - ikrobiologické pozadavky:
zikonti £.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlasek | 9- Celer a vyrobky z celeru? ne ElCKe P Y S
¢.450/2004 Sb., 8.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 10. Hoi¢ice a vyrobky z hoitice? ne Sladovant ukazatel Pripusind hodnota
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. - 3
11. Sezamova seminka a vyrobky ne Enterobakteriaceae <10
7 nich? Koaguldzopozitivni stafylokoky <103
12. Oxid sificity a sifiCitany o Clostridium perfringens <10%
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Sglmo_nella SPP. 25g/neg.
10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu Listeria monocytogenes 25g/neg.
sifi¢itého?
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda.
Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, bez cizich chuti.
Barva: tuk bily.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Obalovy material:
ikrotenovy pfifez

__

nformace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

4.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky

modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny

Specifikaci schvalil dne:

Jatka & vyrobamasaych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tinov_
_/1C0:47804275, DIC: 247904275

s

KOS vBmé. odd-Svl. 9438
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INazev vyrobku:

Uzena Zebirka
Vyrobeno dle PN01650

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketg, } : Ob,ll?vmy Obsahlfjlcll dl cp Ek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do 5-ti dnti od data expedice .z1‘F9,dehcn;e.r;, oves,’sp?) 3, Karm 1111; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich’ piipustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne MNoZstvi
. . . oy - , . Tuk <25 % hm. PP CH 02

[Deklarace slozeni Na 100g hotového vyrobku bylo pouzito 113g || 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Sl <21% hm PP CH 42

vyrobku: vepifového masa; pitna voda; dusitanova solici || 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Sk’t — Metod

smés: jedla siil, konzervant: E250. 5. Burské ofi3ky a vyrobky z nich? ne cdovany utecne etoda
parametr hodnoty dle stanoveni
icky : seni Febi m 14ku => suSenf => | 6. S6ja a vyrobky ze soji? ne protokolu

Technologicky postup Nalo,zeim zeblrelf v solnerr,l l’aku. > suSent ’ J’ yrobky ze | ] _ Energeticka 1124 kJ/100g WYpottem

uzeni => tepelné opracovani (minimalni tepelny | 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 271 kcal/100g
ucinek odpovidajici pisobeni teploty 70°C po | laktézy?
d : > p p T Tuky 21 g/100g PP CH 02
obu 10 minut) 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -
P LA . -z toho nasycené 9,8 g/100g PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, . :
e . [V{robek spliiui sadavky Nafizeni Komise (ES): . . . e, mastné kyseliny
Legislativni poZadavky: Vyrobek spliinje poZadavky Nafizeni Komise (ES): pvekanove' or,ecfhy, para orech}f, bvrazﬂske ne Sacharidy <0,5¢/100g V{podiem
200 N £ NGO i, kg sy o500 (e
©. 1 FOrEUS, © 2 &0/ 0, © | queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 20 /100g PP CH 03
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; 7 nich? il 18 a/100 PP CH 22
zékoni &.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek — Su © 912500
¢.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 10. Hoi¢ice a vyrobky z hoi¢ice? ne Sledovany ukazatel P¥inustni hodnota
CPM <10°
11. Sezamova seminka a vyrobky ne Enterobakteriaceae <10°
z nich? Koagulazopozitivni stafylokoky <10®
12. Oxid sificity a sifiCitany o Clostridium perfringens <10?
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Salmonella spp. 25g/neg.
10mg/l v piipadé vyjadreni jako oxidu Listeria monocytogenes 25g/neg.
sifi¢itého?
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda.
Viné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut': pfiméfené slana, bez cizich chuti.
Barva: masové riizova barva svaloviny.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

ikrotenovy pfifez

Informace o pfepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

Specifikaci schvalil dne:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Jatka a vyrabamasnych specialit

4.1.2021 Karasova 378, 666 61 Tianov_

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky

modifikované organismy.

Mgr. Marcel Koneény _/1C0:47804275, DIC: CZ47904275

KOS vBmé. odd-Svl. 9438

®




INazev vyrobku:

Uzeny lalok
Vyrobeno dle PN01680

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etikete, } ; Obllf)v1ny Obsahlfj fci lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, do 5-ti dnil od data expedice ,ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St inlzlzzt;tﬁlm 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Veprové maso 62 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <34 %ohm ' PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutetné Metoda ,
skrob E1420, E407a, E415; stabilizatory: E451, parametr B?gt';%l?'e stanovent
E450; cukr; antioxidant; E301; aroma. 6. S6ja a vyrobky ze s6ji? ne — —
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne Eggrr]%i!;lcka %igokléi{/lfoo(?g vypoctem
laktozy?
Technologicky postup:  |nastfikovani => masirovani => suSeni => uzeni || 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, :I—Zutlf) );10 HaSvoene ig gﬁggg Eg gﬂ g;
=> tepelné opracovani (minimalni tepelny vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyleiny
ucinek odpovidajici puisobeni teploty 70°C po || pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy 2,6 g/100g Vypoctem
dobu 10 minut) ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry 2,5 g/100g PP CH 50
queenslandske ofechy, a vyrobky Bilkoviny 9,8 g/100g PP CH 03
[Legislativni pozadavky: Y}'/robek splr‘lujevl?oiafiavky Nafiz?ni Komise (ES): || z nich? Sal 2 9/100g PP CH 42
T I Ol X ooy rom—
zikona &.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.60/2016 Sb.; | 10- HofCice a vyrobky z hottice? ne
zakonii ¢.166/1999 Sb., €.258/2000 Sb. a vyhlasek Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
¢.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., 11. Sezamova seminka a vyrobky ne PN 0
©.252/2004 Sb; v platném znéni. z nich? EnterobaKieriaceas <10°
12. Oxid sificity a sifiCitany o - ——
koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagu_la_zop ozitivnl stafylokoky <10§
10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu Clostridium perfringens <10
Hiiteho? Sglmo_nella spp. 25g/neg.
Suict - - - Listeria monocytogenes 25g/neg.
13. Lupina a lupinové produkty? ne
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu zlatavé hnéda,
vyrobek thledného, typického tvaru.

Vuné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméfené slana, bez cizich chuti.

Barva: na fezu masové riizova barva svaloviny,
tuk bily.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Mikrotenovy piitez

__

nformace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

Specifikaci schvalil dne:

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

Jatka a vyrabamasnych specialit

4.1.2021 Karasova 378, 666 61 Tianov_

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny _/1C0:47804275, DIC: 247904275

KOS vBmé. odd-Svl. 9438

®




INazev vyrobku:

Veprova Zebirka syrova - krkovice
Vyrobeno dle PN07172

Druh:
Skupina:

maso
vysekové maso

Vyrobcee:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

0d 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: Gerstvé, neznedisténé.

Vuné: typicka po Gerstvém veprovém mase.
Barva: na fezu masové rizova svalovina.
Textura (konzistence): pevna, soudrzna,

neporusena.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé LT, <palda. k aiioh Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
. . - , : Sal PP CH 11
[Deklarace slozeni Veprové maso. 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk PP CH 02
vyrobku: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne - —
T p : Sledovany Skute¢né Metoda
5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne ,
parametr hodnoty dle stanoveni
6. S6ja a vyrobky ze soji? ne T protokolu _
7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hgg;%i;lc a vypoctem
- L . laktozy? Tuky PP CH 02
Technologicky postup:  [Zebirka ziskana sejmutim svalstva krkovice. 8. (?fe(,:h}i’ tj. ma}ndlc?, ligkové ofivéky, -2 toho nasycené PP CH 57
vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu,. mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy Vypodtem
ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry PP CH 50
gueenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny PP CH 03
Sl PP CH 42
9. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
o ] ) o . 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne
[Legislativni pozadavky: |Vyrobek splituje pozadavky Natizeni Komise Sledovany ukazatel Pousing hodnota
(ES): ¢.2073/2005; Nafizeni EP a Rady ¢. 11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne Y P
1169/2011, ¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, CPM <10°
¢.1935/2004; zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky [ 12. Oxid sificity a sifi¢itany o Escherichia coli <108
¢.69/2016 Sb.; zakonu ¢.166/1999 Sb., koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Termotolerantni Campylobacter | 25g/neg.
¢.258/2000 Sb. a vyhlasek ¢.450/2004 Sb., 10mg/l v piipadé€ vyjadieni jako oxidu Yersinia enterocolitica 25g/neg.
¢.4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sh., ¢.252/2004 Sb; v || siti¢itého? Salmonella spp. 25g/neg.
platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne Escherichia coli 0157 : H7 25g/neg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny

pecifikaci schvalil dne:

Karasova 37

Jatka a vyroba maspych specialit

. 378, 866 &1 Tisnov_

_/1C0:47804275, DIC: C247804275
KOS vBrné: odd-£vl. 9438

®




INazev vyrobku:

Videiiské parky se syrem
Vyrobeno dle PN01130

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobcee:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé || ;7 . <valda. k aiioh Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, }letg’ .chmen,’ OVS S, Spa’ i’? amuta jejich | ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): ybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - mnozstvi
— — — — : : - Sil <2,9% hm. PP CH 11
IDeklarace slozeni Vepiové maso 73 % hm.; pitna voda; hovézi 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <40 % hm PP CH 02
vyrobku: maso 11 % hm.; syr Eidam 8 % hm.: mléko, 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sied - Skutoeng : Metod
iedla siil, syratské kultury; dusitanova solici | 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne cdovany uteene etoda
AN . RO parametr hodnoty dle stanoveni
smes: jedla sul, konzervant: E250; kofeni: pepf, rotokol
zézvor, hoF¢iéna mouka, chilli, kofent; 6. Sdja a vyrobky ze s6ji? ne E ok ?102kJ/1(l)JO p—
dextroza; aromata; bylinky; stabilizator: E450; || 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ano hggrﬂift:alc a 266 keal /1089 vypoctem
antioxidanty: E300, E301; regulator kyselosti: | laktozy? Tuky 23 g/100g PP CH 02
E3§O;, extrak_t kofeni; fe;’)ko'vy OI?j; extrakty 8. (?fe(,:h}i’ tj. ma.mdlfz, ligkové ofivéky, 7 toho nasycené | 10 g/100g PP CH 57
koteni (paprika, rozmaryn); laktéza. vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu,‘ mastné kyseliny
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy <0,5 g/100g Vypodtem
Technologicky postup:  [Hovézi a vepfova surovina + ptisady ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5 g/100g PP CH 50
=> kutrovani => ptidavek ledu a syru => gueenslandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 14 g/100g PP CH 03
kutrovani => narazeni => suSeni => uzeni => Sal 2,4 g/100g PP CH 42
tepelne opracovin! (mimmdini iepelny utinele 1. Celer a vyrobky z celeru? ne Mikrobiologické pozadavky:
odpovidajici ptisobeni teploty 70 °C po dobu 10110 Horgice a vyrobky z hotice? ano
minut) - = ,
- - - - Sledovany ukazatel Ptipustna hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky z nich? | ne
ILegislativni pozadavky: 'Vyrobek spliuje pozadavky Natizeni Komise (ES): CPM <105
C',17 o > > €85 A ¢1935 o koncentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky | <10°
zakona ¢.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; 10ma/l v piipadé vviadieni iak d Clostridium perfringens <102
zikonti &.166/1999 Sb., 8.258/2000 Sb. a vyhldsek || 1197 ¥ PHPACE vyjadient jako oxidu calmonelia oo SEoin
¢.450/2004 Sb., &4/2008 Sb., ¢.113/2005 Sb., sifiditého? — A Saones
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne Isteria Monocyrtogenes grneg.
14. Mékkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne Obalovy material:

[PInéno do jedlého pfirodniho skopového stiivka.
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

\Vzhled, tvar: vyrobek tthledného tvaru, bez
koutovych skvrn, bez vzduchovych dutin.
'Viné: typicka po uzening, bez cizich vuni.
Chut’: pfiméfené slana, kofenéna, bez cizich
chuti.

Barva: masove rizova.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

podni folie: MP 350

Informace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismt?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

pecifikaci schvalil dne:

.1.2021

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.

Mgr. Marcel Koneény

Jatka a vyroba,masnych specialit
Karasova 378, 666 &1 Tignov
_/1C0:47804275, DIC: 247804275
——KOS vBré odd-ES7vl. 9438

®




INazev vyrobku:

Vysoc¢ina
Vyrobeno dle PN00510

Druh:
Skupina:

masny vyrobek

trvanlivy tepelné opracovany, uzeny;
tepelné opracovany — krajeny, uzeny

Vyrobce:

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 TiSnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 20°C/ krajené od 0°C do +5°C

Alergologické informace:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé, do 40 dntiod || _: ~ soalda. k Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, data uvedeného na klipse .z1‘F9,dehcn;e.r;, oves,’sp?) 2, a.mrl]l ; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouzitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNozstvi
-, . , - - > - Sul <4 9% hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Na 100g hotového vyrobku bylo pouzito 93g 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <50 % hm PP CH 02
vyrobku: veprového masa a 40g hovéziho masa; 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne ; S
dusit { solici smes: iedld sil. k “ Buraké ofitk robk < Sledovany Skute¢né Metoda
usitanova solici smés: jedla sill, konzervant: 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne parametr hodnoty dle stanoveni
E250; kofeni; latka zvyraziujici chut’ a viini: tokol
E621; antioxidant: E316; konzervant: natamycin| 6. S6ja a vyrobky ze s6ji? ne pro’okotu
o : o o - L Energeticka 1791 kJ/100g vypodtem
(oSetfeni povrchu) - nepouziva se u krajen¢ho || 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 432 kcal/100g
vyrobku. laktozy? Tuky 38 9/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -z toho nasycené | 17 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  [Hovézi surovina + dusitanova solici smés + vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
piisady => kutrovani => pridavek nasekané pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy < 0,5 g/100g Vypodtem
zamrazené Veprové suroviny => narazeni => ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry < 0,5 g/100g PP CH 50
sueni => uzeni => tepelné opracovani queenslandské ofechy, a vyrobky Bilkoviny 23 9/100g PP CH 03
(minimalni tepelny tcinek odpovidajici z nich? Sal 3,8 g/100g PP CH 42
pﬁvsob’eni teploty 70°C po dobu 10 minut) => 9. Celer a vyrobky z celeru? ne ikrobiologické pozadavky:
susent. 10. Hoi¢ice a vyrobky z hoi€ice? ne Sledovanv ukazatel | Piinustna hodnota
nekrajené | krajené
11. Sezamova seminka a vyrobky ne ) ) =
[Legislativni pozadavky: |Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): | ; nich? CPM - <10
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady ¢. 1169/2011, 12. Oxid Sificity a sificitany o Bakterie mlé¢ného kvaseni - <108
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; K ) .. 3: > 10 };k b Enterobakteriaceae <102 <108
zikona &110/1997 Sb. a vyhlasky &.69/2016 Sb.; oncentraci vetsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky <10° -
zakonti €.166/1999 Sb., ¢.258/2000 Sb. a vyhlagek | 10M@/l v pfipadé vyjadreni jako oxidu Clostridium perfringens <107 <107
.450/2004 Sb., £.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., sifiit¢ho? Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Luvpm",lf 1upv1povevpr0dukty?v : ne Listeria monocytogenes 25g/neg. 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Smyslové pozadavky:

Konzistence: tuzsi, soudrzna
Vzhled v nékroji a vypracovani: velmi jemna

mozaika, tmavéji rizové barvy, fez leskly,
smérem k okraji tmavsi.

Chut’ a viin€: aromatickd po uzeni, pfimefené
slané, kotfenéné chuti, vyrobek na skusu hutny,
bez patrnych tuhych ¢asti.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Obalovy material:
PInéno do nejedlého obalu.

[[nformace o piepravnim materialu:
Piepravka (HDPE)

4.1.2021

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismi?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.

Mgr. Marcel Konecny

Specifikaci schvalil dne:

Jatka @ vyrobamasaych specialit
Karasova 378, 866 61 Tisnov _
_/1C0:"47904275, DIC: CZ47904275

KOS vBrmé. odd-E7vl. 9438

®@




INazev vyrobku:

Zbojnicky bok
Vyrobeno dle PN02600

Druh:
Skupina:

masny vyrobek
tepelné opracovany, uzeny

Steinhauser, s.1.0.
Karasova 378, 666 01 Tisnov
www.steinhauser.cz

Vyrobce:

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 7°C

Alergologické informace:

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé } ; Ob.ll?vmy Obsahlfj fci lepek (pSenice, Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, _ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, kamut a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pripustné

2. Koryse a vyrobky z nich? ne St ing(éz;t\r? 5P CH 1L
[Deklarace slozeni Vepiové maso 56 % hm.; pitna voda; 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne TEk <53 %ohr:]n. PP CH 02
vyrobku: dusitanova solici smés: jedla stl, konzervant: 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne ed - Y ' Metod
E250; zahustovadla: modifikovany bramborovy || 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne Sledovany Skutetne etoda ,
skrob E1420, E407a, E415; stabilizatory: E451, parametr h°d“‘|)<ty| dle stanovent
E450; cukr; antioxidant: E301; aroma; kofeni; | 6. Sja a vyrobky ze s6ji? ne — i’gggokﬁl%o —
extrakt kofeni: paprikovy extrakt; modifikovany|| 7. Mléko a mlécné vyrobky vcetné ne ho dn%) tal 450 keal /100gg VP
kukuti¢ny skrob E1422; emulgator: E472c; laktozy? Tuky 45 g/100g PP CH 02
kyselina: E260; antioxidant: E301; konzervanty:| 8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky,
E211, E202. vlasské ofechy, jedlé kastany, keSu, -z toho nasycen¢ | 19 ¢/100g PP CH 57
pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne mastné kyseliny —

Technologicky postup:  [nastfikovani => masirovani => specialni uprava | ofechy, pistacie, makadamské ofechy a Sacharidy 2.3 9/100g Vypoctem

=> suSeni => uzeni => tepelné opracovéni queenslandské ofechy, a vyrobky -z toho cukry 2,3 9/100g PP CH 50
(minimélni tepelny G¢inek odpovidajici z nich? Bilkoviny 8,8 9/100g PP CH 03
plsobeni teploty 70°C po dobu 10 minut) 9. Celer a v{robky z celeru? ne Sul 2,3 9/100g PP CH 42
L o o . 10. Hot¢ice a vyrobky z hotcice? ne Mikrobiologickée pozadavky:
[Legislativni pozadavky: Yé’g;ge/gosgslmge}?ozafig}ikygag IZ?ml ?6091}121(5)61 I(ES): ?; ::(’a'\(leVan\'/ ukazatel 105]31“‘1'mlq'm;'1 hodnota

C. , INarizeni a ka C. N . ’ , <
&.178/2002, .852/2004, 5.853'/3304}, ¢.1935/2004; iln'ifﬁfamova seminka a vyrobky ne Enterobakteriaceae <10°
ikon .166/1999 S € 25812000 Sb.a yhlitek | 12- OXId SIGHY @ sifcitany o Kosguifaoporiivn stfylokoly | <10
€.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb. koncentraci veétsi nez 10mg/kg nebo ne Clostridium perfringens =10
y ’ . > > RSV . Salmonella spp. 25g/neg.
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 10mg/l v ptipadé vyjadieni jako oxidu —

sificiteho? Listeria monocytogenes 25g/neg.

13. Lupina a lupinové produkty? ne

14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci)a | ne

Obalovy material:
vrchni folie: BIAXER 65 XX PEEL

Smyslové pozadavky:

Vzhled, tvar: barva povrchu paprikové ¢ervena,
vyrobek thledného tvaru.

Viiné: typicka po uzening, bez cizich vini.
Chut’: pfiméten€ sland, bez cizich chuti.

Barva: na fezu masove€ rizova svalovina, tuk
bily.

Textura (konzistence): tuha, pruzna.

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

spodni folie: SC XX 95 PLUS

[nformace o prepravnim materialu:
Ptepravka (HDPE)

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organismu?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

modifikované organismy?

pecifikaci schvalil dne:

g

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje geneticky
modifikované organismy.
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