OPIS ROSLINNEJ POTRAWY DO DOKUMENTAC)I HACCP
GRUPA 1: ZUPY
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ZUPY WEGETARIANSKIE

- ZUpy przygotowane sa na bazie wywaru z swiezych warzyw / owocow oraz pozostatych skitadnikow
przewidzianych w recepturze;

- do zup wegetarianskich zaliczamy: zupe pomidorowg, ziemniaczang, jarzynowa oraz zupe owocowa;
- wyrob nie moze by¢ spozywany przez osoby uczulone na skladniki zawarte w zupie, przeznaczony
do bezposredniego spozycia

warzywa / owoce, wywar warzywny / owocowy, nabiat, makaron / ryz, przyprawy, pozostate skladniki
przewidziane w recepturze

- barwa charakterystyczna, wtasciwa dla danego asortymentu;
- zapach charakterystyczny dla asortymentu, niedopuszczalny zapach obcy i stechty;
- wyglad swoisty, niedopuszczalna obecnos¢é zanieczyszczen i szkodnikow

- Listeria monocytogenes brak obecnosci w 25¢g
- Salmonella brak obecnosci w 25 ¢

- wyrob podawany w zastawie stotowej lub w opakowaniach przeznaczonych na wynos;
- temperatura wydawania powinna wynosi¢, co hajmniej 75°C;

- gotowe zupy nalezy przechowywaé w warunkach chtodniczych maksymalnie przez 48h
w temperaturze od + 2°C do + 6°C



