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Ernst Schnetkamp GmbH & Co. KG
Vinner Weg 3, 49624 L&ningen

Produkt - Spezifikation

Kartoffel-Kroketten

Art.-Nr.: 3216

Verslon: 1
vom: 14.10.2013

01) Produktionsmerkmal

Hergestellt aus frischem Kartoffelpiiree, mild gewiirzt, ausgeformt, paniert und freifiieBend tiefgefroren

02) AuRere Beschaffenheit
Durchmesser: 25 mm £ 2 mm
Lange: 55 mm £ 5 mm
Bruchstiicke: max. 1 Stiick / VE
rissige Ware: max. 2 Stick / VE
lose Panade: max, 40 g/ VE

Schadstellen und Putzfehler max. 25 Punkte /1000 g

Bewertung ab D = 3 der DIN-Farbentafel

3 - 5 mm Durchmesser: 1 Punkt
> 5 - 10 mm Durchmesser: 2 Punkte
> 10 mm Durchmesser: 4 Punkte

Prifmethode: 1 VE

Prifmethode: 1000 g Probe

Fehler unter einem Durchmesser von 3 mm finden keine BerGcksichtigung.

03) Stlickgewicht 20g+2g
Zubereitung

Fritteuse:

04)

05) Sensorik

Form:

175°C, 1 min backen, Feit aufheizen lassen, ca. 3 min fertig frittieren

zylinderférmige Kartoffelkroketten

Farbe der gefrorenen Ware: cremefarben, USDA-Farbskala 0 - 1

Farbe der zubereiteten Ware: USDA-Farbskala2 - 3

06) Physikalisch-Chemischea Grenzwerte
Trockensubstanz: 28,0% +£3,0%
Salz: 0,9% +0,2%

07) Mikrobiologische Richtwerte
Koloniezahl: 1.000.000 kbE / g
Entercbacteriaceen: 10.000kbE /g
E. coli: 100kbE/g
pathogene Staphylokokken: 100kbE/g

Priiffmethode:
4 h7103°C
Mohr

Priifmethode: Nahrboden / Zelt / Temperatur
PCAIT2h130°C

VRBD/24h/37°C

TBA/24h/44°C

BPA /48 h/37°C

08) Nahrwertpro100 g
Brennwert: 422 kJ (100 keal) davon Zucker: <059
Felt 0449 Eiweil 29g
davon geséttigte Feitsdiuren <019 Salz 09g¢g
Kohlenhydrate 209

Der N&hrwert kann in Abhéngigkeit von der naturgegebenen Beschaffenheit der Rohstoffe schwanken.

Zutatenliste

Kartoffeln, Paniermehl (Hartweizengriess, Wasser, Salz, Hefe), modifizierte Weizenstiirke, Hiithnereiweifipulver,
jodiertes Spelisesalz, Emulgator Mono- und Diglyceride von Speisefettséuren, Verdickungsmittel Hydroxypropyl-
methylcellulose u Guarkernmehl, Traubenzucker, Gewlirze

09)

10) Hinweise fiir Allergiker

enthélt Weizen-, Eierzeugnisse

Gentechnik
Unseres Wissen ist das Produkt weder selbst gentechnisch verdndert noch enthilt es gentechnisch veranderte

Bestandteile.

11)

12) Haltbarkeit / Lagerbedingungen

18 Monate ab Produktionstag haltbar bei mindestens - 18°C
Es ist die Verordnung tiber tiefgekithite Lebensmittel (TLMV) in der jeweils gliltigen Fassung anzuwenden.
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