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1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Tepelré opracovany masny vyrobek

2. NAZEV VYROBKU:

JELITKA KROUPOVA

3.

Obsah tuku min. 20%,
Obsah jed|é soli max. 2,7%

4. VYROBNI SUROVINY
A PRISADY, SLOZENI VYROBKU:

Slozenikroupy (lepek) Skvarky, sadloyeka
(lepek)3%, vefpova krev, fl, pep cerny
mlety, kmin, cibule

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Mozaika tmavoh&da nepravidelna. Dilo je
narazeno do vépvych stev o paiméru 40 -
45 mm. Vyrobek je vigen @i teplog 80°C, na
jadro pisobi teplota 70°C po dobu minimaln
10 minut.

6. BALENI:

Vyrobek dodavan vokulozZzeny v
prepravkach, fekryty papirem.

7. SKLADOVANI A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplo do +4°C, doba
pouzitelnostiini pro nebalené vyrobky 5 dni

8. URCENO PRO:

Prodej ve vlastni prodejrptimo propojené
s vyrobnimi prostory bez poZaddvika
zvlastni rezim distribuce. Prodej

v maloobchodni trzni siti sidlednym
dodrZzenim chladirenskékiettzce v ptibchu
piepravy a skladovani vyrobk

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k gimé konzumaci.

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifedpisy upravujicimi
poZadavky na zrani potravin.

11. ZVLASTNi POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

Distribuci vyrobki provadt v chlazenych
piepravnicich nebo v izotermickych vozedh
teplo€ prostedi do +5°C
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12. VYZIVOVE UDAJE

Energetickd hodnota

kcal/100g 220

kJ/100§15
Tuky g/100g 14,7
z toho nasycené mastné kys. g/100g 6,9
Sacharidy g/100g 15,0
z toho cukry 9/100g <1
Bilkoviny 0/100g 6,7
Sl g/100g 41,




