Спецификация готовой продукции

	ОБЩАЯ ИНФОРМАЦИЯ:
	Наименование продукции
	Начинки фруктово-ягодные категории П

	Артикул
	

	Производитель/изготовитель
	ООО Спец-сервис

	Поставщик
	ООО Богородское молоко

	Документы по стандартизации (ГОСТ, ТУ и др.)
	 ТУ 10.89.19-026-25657190-2024


	Метод/способ производства
	Метод смешивания и уваривания.

	Дозировка и подготовка перед использованием
	Продукт готов к использованию

	Предназначенное использование
	В качестве начинки как до, так и после выпечки в хлебобулочные, слоеные изделия, печенье. В качестве наполнителя для тортов, пирожных, рулетов. 

	Характеристика продукта
	Структура плотная, намазываемая, гомогенная 
Термостабильность: 200-230 °С до 15 минут
!!! Продукт не взбивать
[bookmark: _GoBack]




СОСТАВ:
	Состав ингредиентов, 
включая добавки и вещества для улучшения технологических свойств  продукции,
уточняя происхождение
	Сахар, патока карамельная, яблочное пюре, стабилизатор Е 440, регуляторы кислотности: Е 330, Е 331, Е 333
консервант: Е 202*, ароматизатор:                                                       соотв. наименованию 
**краситель соответствующий наименованию


  
   *Массовая доля Е 202 ( сорбата калия)  не более 1 г/кг продукта
** красители указаны в приложении к спецификации



ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (в 100 г):
	Показатель
	Значение
	Ед. измерения

	Энергетическая ценность (калорийность)
	230/960
	ккал /кДж 

	Белки
	-
	г

	Углеводы
	58
	г

	Общее содержание жиров
	-
	г




ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ:
	Цвет
	Соответствующий наименованию начинки

	Вкус и запах
	Соответствующий наименованию, без постороннего запаха и вкуса

	Консистенция
	Мармеладная, легко разминаемая.

	др.
	Допускаются примеси растительного происхождения в незначительном количестве.







ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ:
	Показатель
	Допустимые уровни
	Ед. измерения

	Сухие вещества
	Не менее 60
	

	др.
	
	




МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ НОРМАТИВЫ БЕЗОПАСНОСТИ
(в соответствии с ТР ТС 021 «О безопасности пищевой продукции» приложение 1, приложение 2 , п. 1.5):
	Показатель
	Допустимые уровни
	Ед. измерения

	КМАФАнМ
	5×10³
	КОЕ/г, 
не более

	БГКП
	Не допускаются
	В 1 г 

	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы
	Не допускаются
	В 25 г

	Дрожжи
	50
	КОЕ/г, 
не более

	Плесени
	50
	КОЕ/г, 
не более

	др.
	
	




ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ 
(в соответствии с ТР ТС 021 «О безопасности пищевой продукции» приложение 3, п. 6):
	Показатель
	Допустимые уровни
	Ед. измерения

	Токсичные элементы: - свинец
 - мышьяк
 - кадмий
 - ртуть
	0,4
1,0
0,05
0,02
	мг/кг, не более

	Пестициды
Гексахлоциклогексан (α β. v – изомеры)
ДДТ и его метаболиды
	
0,05
0,1
	мг/кг, не более




АЛЛЕРГЕНЫ: 
	№ п/п
	Аллергены
	Присутствуют
	Следы

	1
	Арахис и продукты его переработки
	-
	-

	2
	Аспартам и аспартам-ацесульфама соль
	-
	-

	3
	Горчица и продукты ее переработки
	-
	-

	4
	Диоксид серы и сульфиты, если их общее содержание составляет более 10мг на 1 кг или 10 мг на 1 литр в пересчете на диоксид серы
	-
	+

	5
	Злаки, содержащие глютен, и продукты их переработки:
	-
	-

	
	- пшеница
	-
	-

	
	- овес
	-
	-

	
	- ячмень
	-
	-

	
	- рожь
	-
	-

	
	- пшеница спельта
	-
	-

	
	- камут
	-
	-

	
	- тритикале (гибрид пшеницы и ржи)
	-
	-

	6
	Кунжут и продукты его переработки
	-
	-

	7
	Люпин и продукты его переработки
	-
	-

	8
	Моллюски и продукты их переработки
	-
	-

	9
	Молоко и продукты его переработки
	-
	-

	10
	Орехи и продукты их переработки
	-
	-

	11
	Ракообразные и продукты их переработки
	-
	-

	12
	Рыба и продукты ее переработки
	-
	-

	13
	Сельдерей и продукты его переработки
	-
	-

	14
	Соя и продукты ее переработки
	-
	-

	15
	Яйца и продукты их переработки
	-
	-



ГМО:
	Содержание ГМО
	отсутствует



СРОК ГОДНОСТИ, УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ И ТРАНСПОРТИРОВАНИЯ:
	Срок годности
	9 месяцев

	Условия хранения
	от - 0 до 250 С и влажности воздуха 75 %


	Условия транспортирования
	от - 0 до 250 С и влажности воздуха 75 %




УПАКОВКА И МАРКИРОВКА:
	Используемый упаковочный материал и рекомендуемый способ его уничтожения
	Гофрокартон/полипропилен РАР 20/ РР 05


	Продукт маркирован в соответствии с (указать документ)
	ТР ТС 022/2011




	ФИО, должность, компания заполнившего спецификацию
	Медведева Н.В.,  технолог ООО «Спец-сервис»




















Приложение 1

	Наименование начинки фруктово-ягодной
	Используемые красители

	П со вкусом абрикоса
	Е 160 с

	П со вкусом ананаса
	Е 100

	П со вкусом апельсина
	Е 160 с

	П со вкусом банана
	Е 160 а

	П со вкусом брусники
	Е 120

	П со вкусом вишни
	Е 120

	П со вкусом груши
	Е 160 а

	П со вкусом киви
	Е 140

	П со вкусом клубники
	Е 120

	П со вкусом клюквы
	Е 120

	П со вкусом лимона
	Е 100

	П со вкусом малины
	Е 120

	П со вкусом персика
	Е 160 а

	П со вкусом черники
	Е 120

	П со вкусом чернослива
	Е 120, Е 163

	П со вкусом черной смородины
	Е 120

	П со вкусом яблока
	



