Zal. P —406/11, edycja 6

GRUPA AWW Spolka z ograniczona odpowiedzialnoscia Sp.k.

. SPECYFIKACJA PRODUKTU - GLUTEN PSZENNY WITALNY

I. Nazwa produktu: gluten pszenny witalny

2. Surowiec : maka pszenna

3. Kraj pochodzenia: Polska

4. Opis produktu: naturalna mieszanina bialek (gliadyny i gluteniny) uzyskiwana z wysoko
jakosciowej maki pszennej w procesie wymywania, odseparowania od zwiazkow
weglowodanowych i kontrolowanego suszenia w niskiej temperaturze. Proces ten pozwala na
zachowanie cennych wlasciwoscei glutenu, takich jak wysoka wodochlonnos$é, elastycznose,
sprezysto$¢ i rozciagliwos¢. Dzigki swoich unikalnym cechom gluten znajduje zastosowanie
gléwnie w przemysle piekarniczym, nadajac ciastu odpowiednia elastycznos¢ i zdolnos¢
zatrzymywania gazow, a pieczywu pulchnos¢ i gabczasta strukture.

5. Wymagania jakosciowe i metodyki badan
Lp. Cechy Wymagania Metoda badan
1 | Wyglad kremowy, sypki proszek -
2 | Zapach typowy, neutralny -
3 | Zanieczyszczenia mechaniczne i niedopuszczalne -
ferromagnetyczne
4 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo- niedopuszczalne -
macznych i ich pozostalosci
5 | Wilgotnose, (%) max. 8,0 Nir
6 | Biatko (N*5,7), % s.m. min. 75,0 Nir
7 | Popidl, % s.m. max. 1,5 Nir
8 | Absorpcja wody, % min. 150 1.M.
9 | Pozostalo$é na sicie >200pm, % max. 2,0 .M.
10 | Gluten Index min. 40 Perten method
11 | Zawarto$¢ metali ciezkich, mg/kg
Olow <0,2 Laboratorium
Kadm <0,15 akredytowane
12 | Mikotoksyny pg/kg
Aflatoksyny Bl <2,0
gflatoksyny B1,B2,G1,G2 <4,0 I aboratorium
chratoksyna A <3.0 akredytowane
DON <750
ZEA <75
6. Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metoda badan

1 | Ogolna liczba drobnoustrojéw tlenowych, CFU/g | Max. 10 000 | PN-EN ISO 4833-1:2013-12
2 | Ogolna liczba plesni i drozdzy, CFU/g Max. 200 PN-1SO 21527-2:2009
3 | Escherichia coli , CFU/g nieobecne PN-ISO 16649-2:2004
4 | Salmonella, 25g nieobecne PN-EN ISO 6579-1:2017-04
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SPECYFIKACJA PRODUKTU — GLUTEN PSZENNY WITALNY

. 7. Wartos¢ odzywcza w 100g produktu (wartosé $rednia):
: — Wartos¢ energetyczna : 406/1714 keal/k]
- — Tluszez: 6,0 g (w tym kwasy tluszczowe nasycone 1,3 2)
3 — Weglowodany : 6,3 g (w tym cukry <0,2 g)
— Biatko: 794 ¢
— Sol: 0,006 g

8. Przechowywanie:  produkt nalezy przechowywaé w suchym i chlodnym miejscu.
Pomieszczenia czyste i przewiewne, bez obcych zapachow. Maksymalna wilgotnos¢ 75%,
temperatura 5-25° C.

9. Etykietowanie towaru (worki papierowe 25 kg):
- nazwa produktu
- nazwa i adres producenta
- masa netto
- numer partii
- data produkc;ji
- termin waznosci (najlepiej spozy¢ przed...)
- kraj pochodzenia
- warunki przechowywania
- informacja o alergenie

10. Okres trwalosci: 24 miesigcy od daty produkcji przy zachowaniu warunkéw pakowania,

; przechowywania i transportu
g 11. Opakowania:
; — opakowania typu Big Bag o masie netto max. 1000 kg
— worki papierowe 25 kg net
— cysterny o fadownosci 25 t
12. Transport: _ . .
produkt nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi suchymi, czystymi i zabezpieczajacymi
opakowania przez zamoknigciem i uszkodzeniem. Produkt nie jest klasyfikowany jako
niebezpieczny nie podlega przepisom ADR.
13. Oswiadczenia: produkt nie jest modyfikowany genetycznie i zostal wytworzony z surowcow
wolnych od GMO. Produkt jest alergenem.
14. Certyfikaty : Kosher, ISO 22 000, IFS FOOD
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