Индивидуальный предприниматель 

Смирнов Константин Юрьевич
 ОГРН 318774600102652
Юридический адрес: 108810, г. Москва, пос.Марушкинское, дер.Крёкшино, ул. Запрудная, д.102 

Адрес производства: 108823, г.Москва, пос.Рязановское, Рязановское шоссе, домовладение 12, стр.1
Расчетный счет 40802810201500014320 в ТОЧКА ПАО БАНКА «ФК ОТКРЫТИЕ» г.Москва

БИК 044525999, К/счет 3010181084525000099
ИНН   773123705017
СПЕЦИФИКАЦИЯ 
«Литовский ржаной» 20% 

Смесь хлебопекарная
Концентрат пищевой для изготовления  хлебобулочных изделий
ТУ 10.61.24-001-0126352801-2018
Декларация о соответствии ЕАЭС №RU Д-RU.АГ82.В.02956/19 от 14.01.2019 по 13.01.2022
Соответствует требованиям ТР ТС 021/2011, ТР ТС 022/2011

Способ применения: смешать в тестомесильной машине 20 кг смеси, 60 кг муки пшеничной первого сорта, 30 кг ржаной муки, 1,8 кг соли, воды 78 л (температура воды 8-12°С). Вымешивать на двухскоростном тестомесе на первой скорости 3-4 минуты, и на второй скорости вымешивать 5-6 минут. Для односкоростного тестомеса время замешивания составляет примерно 12-15 минут.  Дать отлёжку тесту 1-1,5 часа, затем произвести обминку и убрать в пластиковые емкости в холодильник на 24 -36 часов. Перед разделкой тесто должно постоять при комнатной температуре 30-40 минут. Разделать на тестовые заготовки нужной массы. Расстойка в расстоечном шкафу 60-80 минут при температуре 35°С и влажности воздуха 75-80%. Выпекать 20- 25 минут, в зависимости от массы тестозаготовки, при температуре 190-200 ° С с пароувлажнением.

Состав: мука пшеничная, мука ржаная, дрожжи инактивированные, сахар, тмин, кориандр, солод ржаной, сухая закваска сухая, аскорбиновая кислота, ферменты. 

Органолептические показатели:
Внешний вид: порошкообразная смесь.
Цвет: от темно коричневого  до светло  черного.
Вкус и аромат характерный для данного вида смеси, без посторонних привкусов и запахов. 

Наличие посторонних включений не допускается.

Зараженность и загрязненность вредителями не допускается.

	Физико-химические показатели:
	Содержание тяжелых  металлов:

	Массовая доля влаги, % не более                           15

Массовая доля   металломагнитных   

примесей мг/1 кг не более                        не допускаются
	Свинец, не более                                  0,5 мг/кг
Мышьяк, не более                                0,2 мг/кг
Кадмий, не более                                  0,1 мг/кг

Ртуть, не более                                      0,03 мг/кг

	Микробиологическая  спецификация:
	Содержание в 100 г продукта:

	БГКП в 0,01г                        не допускаются
КМАФАиМ                          не более 1*104 КОЕ /г    

Дрожжи КОЕ/г                     

Плесени КОЕ/г                     50
	Белки                                     7,21 г

Жиры                                     2,04 г

Углеводы усвояемые            73,55 г



Энергетическая ценность (калорийность) -   1440 кДж  (345кКал)  

СРОК ГОДНОСТИ И УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ:  9 месяцев  в сухом прохладном месте при температуре не выше 25º С и относительной влажности воздуха не более 75%.
УПАКОВКА: мешок 15 кг
Контактные телефоны: (499) 740 24 13
Главный технолог                           ______________________________________     /Анисин А.В./                                                                              
