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Nazwa produktu

PAPRYKA CZERWONA GRANULAT 1 mm

Wydanie 3 z 15.05.2020

1. Parametry jako$ciowe
e wyglad: granulat 1 mm barwy czerwonej bez
spalonych czesci
e zapach: charakterystyczny dla papryki
e smak: charakterystyczny dla papryki, nieostry

e zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w kwasie:

max. 0,5 %
e  wspolczynnik nawodnienia: 10
strata przy suszeniu: <6,0 g/100g
2. Wartosc odzywcza w 100 g produktu
e energia: 340 kcal/ 1425 kJ
e Dbiatko: 10,4 g
o thiszcz: 4 g
w tym nasycone kw. thuszczowe: 0,7 ¢
weglowodany: 51,2 g
w tym weglowodany proste: 51,2 ¢
btonnik pokarmowy: 28,7 ¢
zawarto$¢ wody: max. 6 g
sod: 0,04
e 501:0,102
3. Parametry mikrobiologiczne
e ogdlna liczba drobnoustrojow: <1.000.000
cfulg
drozdze: <5.000 cfu/g
plesnie: <5.000 cfu/g
Enterobacteriaceae: <1.000 cfu/g
E. coli: <100 cfu/g
e Salmonella: nieobecne w 25 g
4. Dodatki
e brak
5. Przechowywanie
e przechowywac w chtodnych (temperatura
maksymalna 25°C), suchych (wilgotnos¢
wzgledna max. 70%) i ciemnych
pomieszczeniach. Foli¢ termokurczliwg na
palecie nalezy usunaé¢ natychmiast po
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6. Termin waznoSci
e 24 miesigce w zalecanych warunkach i
opakowaniu
7. Deklaracja GMO
e  produkt i surowce uzyte do produkcji sa wolne
od GMO
8. Informacja o radiacji
e  produkt nie byt poddany radiacji oraz nie
zawiera takich sktadnikoéw
9. Deklaracja o alergenach
e moze zawiera¢ §ladowe ilosci selera (<20 ppm)
i jego pochodnych
10. Zanieczyszczenia
e zgodno$¢ z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr
1881/2006
11.Deklaracja o pestycydach
e 7zgodnos$¢ z Rozporzadzeniem 396/2005/WE
12. Status
e 100% naturalny
13. Zgodnos¢ z prawem
e produkt zgodny z ustawodawstwem unijnym i
niemieckim
14. Surowiec uzyty do produkcji
e papryka roczna (Capsicum annum L.)
15. Kraj pochodzenia produktu
e Niemcy
16. Metoda otrzymywania
e $wieza papryka roczna poddawana jest
procesom sortowania oraz czyszczenia
e papryka jest ostroznie suszona gorgcym
powietrzem o temperaturze 60°C a nastepnie
cieta i przesiewana
17. Zastosowanie
e  SUSZ warzywny
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Specification number

ul. Bielawska 36d/43

Product code

PAP7501

NIP: 123 - 09 — 94 — 163

Product name

RED BELLED PEPPER GRANULES 1MM

Issue 3, date: 15.05.2020

1. Organoleptic parameters
e appearance: red granules (1mm) without any
burnt pieces
e odour: characteristic of paprica
o flavour: characteristic of paprica, not hot in
taste
e  Ash, acid-insoluble 0,5 %
e rehydration factor: 10
e Loss on drying <6,0 g/100g
2. Nutritional data (100g)
e Energy: 340 kcal / 1425kJ
Proteins: 10,49
Fat: 4,0g
saturated fatty acids: 0,79
Carbohydrates: 51,2
sugar: 51,2
Fibre: 28,7
e Water content: max. 69
e Sodium: 0,04
e Salt: 0,102
3. Microbiology
e Total count: <1 000 000 cfu/g
Yeast: <5 000 cfu/g
Mould: <5 000 cfu/g
Enterobacteriaceae: < 1000 cfu/g
E.coli: <100 cfu/g
e Salmonella: negative in 25 g
4. Additives
o free of any additives
5. Storage
e store in full, tight containers in a cool (max. 25
°C) dry (relative humidity max. 70%) and dark
place, protected form light and oxidation. The
shrinking foil of the pallet shall be removed
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immediately after delivery.

6. Shelf life
e 24 months if properly stored in the original
packing

7. GMO statement
e this product and the raw material used to
produce said product are free from GMO
8. lonizing radiation statement
o this product and its ingredients is not treated
with ionizing radiation
9. Allergen
e may contain traces of celery (<20 ppm) and its
derivatives
10. Contaminants
e compliance with EU Regulation No.
1881/2006.
11. Pesticide residue
e complies with EU 396/2005 and as amended
12. Suitability data
o 100% natural
13. Legal Compliance
e The product meets the requirements of the
European and German food law (LFGB)
14. Raw material used for production
e Red bell pepper (Capsicum annuum L.)
15. Country of origin:
e Germany
16. Process
o fresh paprika is subjected to sorting and
cleaning processes
o then pepper is carefully dried with hot air at
60°C and then cut and sifted
17. Intendent use
e dried vegetables for food purposes
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Date: 15.05.2020
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DEKLARACJA ALERGENOW
INFORMATION ABOUT ALLERGENS

Alergen/ Allergen Uzyty do produkcji materiatu/ Wystepuje w fabryce
Present in finish product

Zboza zawierajace gluten oraz ich Nie/No Nie/No

pochodne

cereals that contain gluten and
products thereof

Skorupiaki i ich pochodne Nie/No Nie/No
seafood (crustaceans and products)

Jaja i produkty pochodne Nie/No Nie/No
Eggs products

Ryby i ich pochodne Nie/No Nie/No
fish and products

Orzechy i ich pochodne Nie/No Nie/No
nuts and products

Soja i produkty pochodne Nie/No Nie/No
Soya and products thereof

Mleko i produkty pochodne Nie/No Nie/No
milk and milk products

Orzechy ziemne i ich pochodne Nie/No Nie/No
peanut and products

Seler i jego pochodne Nie/No Tak/Yes (<20ppm in product)
celery and celeryproducts

Gorczyca i jej pochodne Nie/No Nie/No
mustard and products

Sezam i jego pochodne Nie/No Nie/No
sesame seeds and products

Dwutlenek siarki i siarczany >10 ppm | Nie/No Nie/No
sulphor dioxide and sulfit (S02) > 10

ppm

Lubin i jego pochodne Nie/No Nie/No
Lupin and products thereof

Miegczaki i ich pochodne Nie/No Nie/No

Molluscs and products

Z powodu warunkow uprawy sladowa obecnos¢ alergenow roslinnych nie moze by¢ catkowicie wykluczona. Ilosé¢ takich sladow nie
przekracza analitycznej granicy oznaczalnosci.l Caused by cultivation traces of vegetable allergens cannot be completely excluded.
The amount of such traces does not exceed the analytical limit of determination.

Opracowal: Radostaw Dabski
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