®
LINVICTUS” Kwiatkowski Robert Marcin Tel: 22 11083 13 /“‘:\3
PL 04-792 Warszawa Tel: 601 897 133 M g\a“‘*e
ul. Wat Miedzeszyriski 262/A2 e-mail: biuro@magiakuchni.com

NIP: 118-126-09-16

SPECYFIKACJA JAKOSCIOWA WYROBU

GOTOWEGO

Liofilizowana Malina 95% KON

(Rubus idaeus)

1. Charakterystyka produktu: Opis:
Barwa Barwa produktu rézowa do ciemnoczerwonej w zaleznosci od surowca.
Zapach i smak Smak i zapach charakterystyczny dla swiezej maliny, bez obcych zapachow i
posmakéw.
Konsystencja Twarda, krucha, nie zlepiajaca sie przy nacisku.
Surowiec Malina gteboko mrozona KON - 100%.
Kraj pochodzenia surowca POLSKA
Opis produktu Produkt otrzymany z mrozonej maliny, poprzez proces liofilizacji.
Inne 1. Produkt niemodyfikowany genetycznie.
2. Do produkeji NIE UZYTO MIKROFAL.

2. Cechy fizykochemiczne: Wartos¢
Wilgotnos¢ Ponizej 5%
Zawarto$¢ owocéw catych Min 95%
Zawarto$¢ owocow pokruszonych
- w tym zawartos¢ groszku ! i 5%
Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych Max 0,1%
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego Max 0,5%
Zawartos¢ owocow lekko przypalonych Max 0,5%
Zawarto$¢ owocdw ze zmianami chorobowymi Max 0,7%

Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia zwierzecego

Niedopuszczalna

Zawarto$¢ metali ciezkich i pozostatosci pestycydow

Zgodnie z obowiazujacymi przepisami Unii
Europejskiej.

*Badania zostaty przeprowadzone na
nieprzetworzonym surowcu.

Alergeny Produkt nie zawiera zadnych alergenéw zgodnie z
Rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011 z pézniejszymi
zmianami. Nie ma tez mozliwosci zanieczyszczenia
krzyzowego alergenami.

3. Mikrobiologia Limit Metoda pomiarowa*

Ogélna liczba drobnoustrojow (w 1 g) 100 000 jtk PN-EN ISO 4833:2004

Plesnie (w 1 g) 10 000 jtk PN -ISO 21527-2:2009

Drozdze (w 1 g) 10 000 jtk PN -ISO 21527-2:2009

Bakterie z grupy coli (w 1 g) 10 jtk PN-I1SO 4832:2007

Escherichia coli (w 1 g) <10 jtk PN-I1SO 16649-2:2004

Staphylococcus aureus (w 1 g) <10 jtk PN-EN 1SO 6888-1:2001+A1:2004

Salmonella (w 25 g) Nieobecne PN-EN ISO 6579-1:2017-04

Listeria Monocytogenes (w 25 g) Nieobecne PN-EN ISO 11290-2 2017-07

*Metody pomiarowe przedstawione w tabeli i z péZniejszymi zmianami.

Przedstawione wartosci s3 wynikami badan przeprowadzonych na nieprzetworzonym surowcu.

4. Wartosci odzywcze (w 100 g produktu)*

Warto$¢ energetyczna (kJ/kcal) 1252/ 300
Biatko (g) 8,6
Ttuszcze (g) 2,0
Kwasy ttuszczowe nasycone (g) <0,1
Weglowodany (g) 40,0
Cukry proste (g) 29,0
Btonnik (g) 44,0
Sal (g) 0,02

*Wszystkie podane wartosci sg $rednie, oparte na dostepnych danych literaturowych.




5. Przechowywanie i transport

Warunki przechowywania i
transportu

Magazyn suchy, czysty, bez obcych zapachéw, temperatura < 25°C, wilgotnosé < 65%.

Okres trwatosci

Termin przydatnosci do spozycia wynosi 24 miesiace od daty produkcji w oryginalnym
opakowaniu.

6. Opakowanie produktu

Opakowanie zewnetrzne

Karton tekturowy (czysty, suchy, zabezpieczajacy wyréb przed uszkodzeniem).

Oznakowanie

Etykieta znajdujaca sie na kartonie zawierajaca informacje o: nazwa produktu, nazwa i
adres producenta, masa netto produktu, numer partii, warunki przechowywania, termin
przydatnosci do spozycia, sposob przechowywania.

Sposob zamykania kartonu

Tasma klejgca

Opakowanie wewnetrzne

Worek z folii aluminiowej dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

7. Inne

Posiadane certyfikaty

FSSC 22000:2018

Proces produkgji

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP)
oraz Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

Przeznaczenie produktu

Produkt ogdlnego zastosowania w przemysle spozywczym. Do spozycia przez
konsumentow bez przeciwskazan zdrowotnych w spozywaniu wyzej wymienionego
produktu.

Alternatywne zastosowanie
produktu

W przemysle farmaceutycznym, zielarskim i kosmetycznym oraz jako sktadnik
pokarméw/karm dla zwierzat.

Zanieczyszczenia

Dopuszczalne poziomy zanieczyszczeh metalami ciezkimi i mykotoksynami sg zgodne z
rozporzgdzeniem WE 1881/2006 z 19.12.2006r. z péZniejszymi zamianami.

Deklaracja non- GMO

Produkt jest wolny od modyfikacji genetycznych i nie wymaga znakowania zgodnie z
Rozporzadzeniem WE 1829/2003 i 1830/2003 z pézZniejszymi zmianami. Uzywane do
produkcji rolnej odmiany roslin sa zarejestrowane w Polsce i nie s odmianami
transgenicznymi.

Dodatki do zywnosci

Produkt nie zawiera substancji dodatkowych.

Mikrofale

Podczas procesu suszenia liofilizacyjnego nie byty stosowane mikrofale.

UWAGA:

Produkty liofilizowane sg wysoce higroskopijne. Po otwarciu opakowania z liofilizatem, w celu dalszego przechowywania

pozostatego w opakowaniu produktu nalezy takie opakowanie szczelnie zamkna¢, chronigc przed dostepem powietrza i wilgoci.




