
SPECYFIKACJA PÓŁPRODUKTU 

1 Nazwa produktu ŚLIMAK MROŻONY W CAŁOŚCI Z MUSZLĄ  Helix Aspersa   M  üller

2 Opis produktu Mrożony ślimak w całości z muszlą
Kalibracja: 5 – 12 g

3 Materiał 
opakowaniowy

Pojemnik, folia
Wszystkie opakowania są dopuszczone do kontaktu z żywnością.
Waga netto Waga waha się od 5 kg do 50 kg w zależności od potrzeb i
zamówienia, każde opakowanie zawiera właściwą wagę na etykiecie.

4 Cechy 
organoleptyczne

Barwa naturalna, bez śladów
zanieczyszczeń, konsystencja zwarta, zapach swoisty,
charakterystyczny, bez oznak wskazujących na rozpoczynające się
zepsucie, bez zapachu obcego.

5 Cechy chemiczne 
porcja 100g

Tłuszcze 4,77g
– tłuszcz Nasycony 2,385g
– tłuszcz Jednonienasycony 1,111g
– tłuszcz Wielonienasycony 0,421 g

Węglowodany 2,43g
Cukier 0g
Błonnik 0 g
Białko 19,55 g
Sód 107 mg
Cholesterol 69 mg
Potas 464 mg

6 Cechy
mikrobiologiczne

nie zawiera pałeczek Salmonelli, 
Listeria monocytogenes, liczba E. coli i gronkowców koagulazododatnich w 
normie.

7 Warunki 
przechowywania

Przechowywać w mroźni w temperaturze pomieszczenia ≥ -18°C

8 Okres trwałości 15 miesięcy

9 Wzór znakowania: Przykładowa etykieta z WNI

10 Transport i 
dystrybucja

Samochody chłodnie przystosowane do przewożenia półproduktów 
mrożonych:
-transport własny
-wyspecjalizowana firma logistyczna.

11 Docelowa grupa 
odbiorców

Przedsiębiorstwa z Polski i zagranicy
Restauracje mające w swojej ofercie dania ze ślimaków



Schemat blokowy produkcji ślimaka mrożonego w całości Helix aspersa Müller












4. 
Sortowanie 

5.
Porcjowanie

7.
Mrożenie i

magazynowanie

Temp. produktu 
gotowego min.  

- 18°C 

8.
Ekspedycja

woda

Ślimak żywy 
zahibernowany

1.Przyjęcie
surowca,

rozładunek

2.
Magazynowanie

3. Ubijanie w tunelu
parowym

temp. w chłodni 
 2 - 60C

6.
Etykietowanie

etykieta     
identyfikacyjna       

z WNI

Pojemnik plast./ karton, 
worek

Para 100 – 105 °C 

UPPZ

Temp. mroźni
Min. - 18 ºC

muszelki


	
	

