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                                           СПЕЦИФИКАЦИЯ  НА ПРОДУКТ  

	1. Основные характеристики:

	Наименование продукта
	Приправа вкусовая
Пряные травы PriPra 061

	Производитель
	ООО «ВМ Про», Россия, МО, Раменский район, РАОС, 5Г

	2.Органолептические показатели:

	Внешний вид
	Сухая смесь, допускается небольшое комкование в процессе хранения.

	Цвет
	Зеленый различной интенсивности. Допускается расхождение в цвете между различными партиями и изменение цвета в процессе хранения. Изменение цвета не ведет к изменению органолептических характеристик конечного продукта.

	Вкус и запах
	Характерные для данного наименования, без посторонних привкусов и запахов.   

	3. Состав:
	Тимьян сушеный, чабер сушеный, розмарин сушеный,  базилик сушеный (зелень).

	
	В состав не  входят продукты, полученные из ГМО

	4. Физико-химические показатели:

	Массовая доля влаги, %, не более
	14,0

	Массовая доля металломагнитных примесей, мг/кг,  не более
	3,0

	Зараженность вредителями хлебных запасов 
	Не допускаются



	Посторонние примеси 
	Не допускаются

	5. Пищевая ценность 100 г продукта:

	Белки, г
	8,0

	Жиры, г
	8,0

	Углеводы, г
	51,0

	Энергетическая ценность 100 г продукта, ккал
	310

	6. Микробиологические показатели:    

	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более
	5 х 105

	БГКП (колиформы), масса продукта (г), в которой не допускаются
	0,01

	Патогенные, в т.ч. сальмонеллы,   масса продукта (г), в которой не допускаются
	25

	Сульфитредуцирующие клостридии, масса продукта (г), в которой не допускаются
	0,01

	Плесени, КОЕ/г, не более
	103

	7. Токсичные элементы:    

	Свинец, мг/кг, не более
	5,0

	Мышьяк, мг/кг, не более
	3,0

	Кадмий, мг/кг, не более


	0,2 

	8. Стандартная упаковка
	Картонный короб с бесцветным полиэтиленовым вкладышем массой нетто 15, 20, 25 кг. Возможен другой вид упаковки.

	9. Срок и условия хранения 
	

	Срок годности 
	12 месяцев в оригинальной герметичной упаковке. 

	Условия хранения
	Хранить в закрытой упаковке, защищенной от солнечных лучей, при t<25°C и относительной влажности воздуха < 75%.

	10. Специальная информация
	

	Область применения
	Пищевая промышленность

	Рекомендуемая дозировка
	Подбирается индивидуально для каждой группы изделий, указывается в сопроводительных документах на образцы 

	Максимальная дозировка
	Ограничивается оптимальными органолептическими характеристиками конечного продукта

	Дозировка для сравнительной оценки соответствия запаха и вкуса 
	2 г на 100 мл воды 

	Не использовать любым другим способом, кроме разрешенного изготовителем.



	
	


ДАННЫЕ ПО АЛЛЕРГЕНАМ

	Аллергены
	Присутствует в продукте
	Присутствует на технологической линии

	
	Да
	Нет
	Да
	Нет

	Злаки, содержащие клейковину, и их производные  
	
	Х
	
	Х

	Ракообразные и их производные
	
	Х
	
	Х

	Яйца и их производные
	
	Х
	
	Х

	Рыба и её производные
	
	Х
	
	Х

	Арахис и его производные
	
	Х
	
	Х

	Соевые бобы и их производные
	
	Х
	
	Х

	Молоко и его производные (включая лактозу)
	
	Х
	
	Х

	Орехи и их производные
	
	Х
	
	Х

	Сельдерей и его производные
	
	Х
	
	Х

	Горчица и её производные
	
	Х
	
	Х

	Семена кунжута (сезама) и его производные
	
	Х
	
	Х

	Люпин и его производные
	
	Х
	
	Х

	Моллюски и их производные
	
	Х
	
	Х

	Диоксид  серы  и  сульфиты,  при концентрации более  10  мг/кг  в пересчете на диоксид серы
	
	Х
	
	Х

	Аспартам и аспартам-ацесульфама соль
	
	Х
	
	Х


В информации, приведенной выше, указаны применяемые в нашем производстве компоненты, которые могут содержать потенциальные аллергены.


Мы тщательным образом исследовали возможное перекрестное загрязнение аллергенными компонентами при производстве нашей продукции. Мы применяем соответствующие производственные технологии, санитарные программы и систему управления рисками на основе принципов НАССР. На предприятии внедрена процедура управления аллергенами. 

Применяемыми мерами мы максимально снижаем возможность перекрестного загрязнения, но это не является абсолютной гарантией.


Возможно присутствие следов глютена, ракообразных, рыбы, сои, молока, сельдерея, горчицы.
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