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1. Nazwa produktu/ Product name

Mus owocowo-warzywny Marchew-Mango-Jabtko/ Fruit and vegetable
mousse Carrot-Mango-Apple

2. Opis produktu/ Product
description

Produkt otrzymany z przetartych owocow (jabtek, marchwi, mango)
z dodatkiem witaminy C, pasteryzowany, pakowany w opakowania
jednostkowe./ Product obtained from grated fruits (apples, carrot,
mango) with the addition of vitamin C, pasteurized, packaged in unit
packaging.

2.1. Sktadniki/ Ingredients

Jabtka (50%), marchwie (30%), mango (20%), witamina C./ Apples (50%),
carrot (30%), mango (20%), vitamin C.

2.2. Opis surowcow/
Raw materials description

Zgodne ze specyfikacjami surowcéw i dodatkow. Wszystkie surowce
pozostajg w zgodzie z Rozporzgdzeniem UE 396/2005 odnosnie
maksymalnych poziomoéw pozostatosci sSrodkéw ochrony roslin

w zZywnosci i paszy./ In accordance to raw materials and additives
specifications. Raw materials remain in accordance to UE legislation
396/2005 related to maximum pesticides levels in food and feed.

3. Wymagania sensoryczne/ Sensory requirements

3.1. Barwa/ Colour

Charakterystyczna dla uzytych surowcéw, pomarariczowa./ Characteristic
for the raw materials used, orange.

3.2. Smak i zapach/ Taste and smell

Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez obcych posmakéw
i zapachow./ Characteristic for the raw materials used, without foreign
flavors and smells.

3.3. Wyglad/ Appearance

Przetarta, jednorodna, gesta masa owocowa./ Wiped, homogeneous,
thick fruit mass.

4. Wartosci odzywcze/ Nutrition facts:

w 100g/ in 100 g . %RWS/ RI%*
4.1. Energia/ Energy 197 kJ/ 2%

47 kcal
4.2. Ttuszcz/ Fat Og 0%
-w tym kwasy ttuszczowe/ of which |0 g 0%
saturates fatty acids
4.4. Weglowodany/ Carbohydrates |10 g 4%
- w tym cukry/ of which sugars 9g 10%
4.6. Btonnik/ Fibers 24g -
4.7. Biatko/ Protein 06¢g 1%
4.8. SOl/ Salt 0,06 g 1%
4.9. Witamina C/ Vitamin C 23 mg 29%**

* Referencyjna warto$¢ spozycia dla przecietnej osoby dorostej (8 400 kJ / 2 000 kcal)./ Reference Intake of an

average adult (8 400 kJ / 2 000 kcal).

&

** Dzienna referencyjna dawka witamin i sktadnikdw mineralnych (dla dorostych)./ Daily reference intake\of
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vitamins and minerals (for adults).

5.Wymagania fizykochemiczne/ Physicochemical requirements

5.1. Ekstrakt ogdlny/ Total extract

Min.11 % (m/m)

5.2. Kwasowosc¢ ogblna w
przeliczeniu na kwas cytrynowy/
Total acidity calculated as citric acid)

Max. 0,5 % (m/m)

5.3 Lepko$¢ Bostwick/ Viscosity < 8cm/ 30sek./ 20°C
(Bostwick Consistometer)

5.4. pH <4,5

5.5. Zawarto$¢ patuliny/ Patuline <25ug/kg

5.6. Zawarto$¢ metali ciezkich/
Heavy metal content

Zgodnie z obowigzujacym ustawodawstwem./ In accordance with

applicable legislation.

5.7. Pozostatosci srodkéw ochrony
roélin/ Pesticide residues

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) NR 396/2005 Parlamentu Europejskiego

i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych dopuszczalnych
poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia

rodlinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe

Rady 91/414/EWG z pdzniejszymi zmianami./ In accordance with
Regulation (EC) No 396/2005 of the European Parliament and of the

Council of 23 February 2005 on maximum residue levels of pesticides in or

on food and feed of plant and animal origin and amending Council

Directive 91/414. .

6. Cechy mikrobiologiczne/ Microbial characteristics

Wymagania/ Limits

6.1. Liczba drozdzy i plesni w 1g/
Number of yeasts and molds in 1g

<10jtk/ < 10 cfu

6.2. Liczba mezofilnych bakterii
fermentacji mlekowej w 1g/ The
number of mesophilic lactic acid
bacteria in 1g

<10jtk/ < 10cfu

6.3. Obecnesc¢ beztlenowych
bakterii przetrwalnikujacych w 0,1g/
The presence of anaerobic spores in
0,1g

Nieobecne/ Absent

6.4. Ogolna liczba drobnoustrojow
w 1g/ Total number of
microorganisms in 1g

< 50 jtk/ <50 cfu
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6.5. Trwatos$¢ produktu oznaczona
metoda préoby termostatowej/
Product durability determined by
thermostatic test

Wyglad opakowania i cechy organoleptyczne produktu bez zmian

w porownaniu z prébga nietermostatowg./ The appearance of the
packaging and the organoleptic characteristics of the product unchanged
compared to the non-thermostatic test.

7. Wymagania specjalne/ Special requirements

7.1. Alegreny i GMO/
Allergens & GMO:

Produkt wolny od alergendéw.

Produkt wolny od GMO.

Produkt zgodny z Rozporzadzeniem 1829/2003, nie wymaga specjalnego
znakowania, zgodnie z rozporzgdzeniem 1830/2003./

Product free from allergens. Product Non-GMO. Product remains in
accordance to 1829/2003 EU regulation and requires no special labelling,
according to 1830/2003 EU regulation.

7.2. Jonizacja radiacyjna/ Radiation
ionization

Zaréwno produkt jak i surowce wykorzystane podczas produkgji nie
zostaty poddane jonizacji radiacyjnej./ Both the product and raw
materials used in the production were not subjected to radiation
ionization.

8. Pakowanie/ Packaging

8.1. Opakowanie/ Packaging

Saszetka z laminatu (PET, Al, PE), z plastikowym korkiem (PE, HDPE, PP)./
Laminate pouch (PET, Al, PE), with a plastic stopper (PE,HDPE, PP).

8.2. Masa netto/ net weight:

100g; 180g

9. Przechowywanie/ Storage

9.1. Warunki przechowywania/
Storage conditions

Przechowywac¢ w temperaturze pokojowej. Przed otwarciem nalezy
upewnic sie czy opakowanie nie jest uszkodzone. Po otwarciu
przechowywac w lodéwece i spozy¢ w ciggu 48 godzin./ Store at room
temperature. Before opening, make sure that the packaging is not
damaged. After opening, refrigerate and consume within 48 hours.

9.2. Okres trwatosci (data -
minimalnej trwatosci)/ Best before
date: .

14 miesiecy przy zachowaniu w/w warunkéw przechowywania./
14 montbhs, if stored under above conditions.

10. Dystrybucja/ Distribution

10.1. Warunki transportu/ Transport
conditions

Czyste i suche pojazdy, wolne od obcych zapachéw i szkodnikdw. Sposdb
transportu bezpieczny dla produktu i opakowania./ Clean, dry trucks, free
from alien odors and pests. Transport method safe for product and its
packaging. . ‘

10.2. Przeznaczenie konsumenckie/

Produkt ogdlnego stosowania, przeznaczony do bezposredniej
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Consumer design konsumpcji dla wszystkich grup ludnosci za wyjgtkiem niemowlat i dzieci
: do lat trzech./ Product for general purpose, suitable for all groups of
consumers, except of infants and children below 3 years old.




