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SPECYFIKACJA JAKOSCIOWA Date of issue
Quality specification Wydanie 6
Edition

Dane produktu/ Data of product

Nazwa Porzeczka czarna (Ribes nigrum fructus) EKO suszona, proszek
Name Dried black currant EKO powder
Symbol
WglEko12
Symbol glEko125
Producent
Producer
Certyfikat EKO
Certificate EKO PL-EKO-01.616-0000727.2023.001

Kraj pochodzenia
Country of origin

Polska
Poland

Opis
Description

Produkt powstat poprzez zmielenie wysuszonych owocdédw porzeczki czarnej.
W procesie suszenia wykorzystano ciepte powietrze, bez zastosowania
jakichkolwiek dodatkow.

The product was made by grinding dried black currant fruit. Warm air was used in

the drying process, without any additives.

Procesy technologiczne
Technological processes

Sortowanie, mielenie, kontrola jakosci, pakowanie, wazenie.
Sorting, grinding, quality control, packaging, weighing.

Wymagania organoleptyczne/ Organoleptic requirements

Wyglad proszek o wielkosci ziaren 0-0,5 mm
Appearance powder with a grain size of 0-0,5 mm
Smak kwasny
Taste sour
Zapach typowy dla suszonej porzeczki czarnej, bez obcych zapachéw
Smell typical for dried black currant, free from foreign odors
Kolor bordowo-brgzowy
Colour burgundy-brown
Konsystencja sypka
Texture loose
Wymagania fizykochemiczne/ Pchysicochemical requirements
Wilgotnos¢
Moigsture max. 5 %
Zamec.zyjc,zczen.u.a organiczne <03%
Organic impurities

Zanieczyszczenia mineralne

nie stwierdzono

Mineral impurities not found
Obecnos¢ szkodnikéw oraz ich

pozostatosci nieobecne
The presence of pests and their absent

residues

Dodatkowe wymagania bezpieczenstwa zywnosci/ Additional food safety requirements

Zawartos$¢ GMO
GMO content

Produkt niemodyfikowany genetycznie.
Product is not genetically modified.

Informacje dodatkowe
Additional information

Surowiec podczas catego procesu produkcyjnego nie zostat poddany procesom
radiacji/jonizacji oraz nie stosowano EtO.

The raw material during whole production process wasn’t submit radiation/
ionization and EtO.




Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu/ Nutritional value of 100 g of product
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Wartos$¢ energetyczna/ Energy

1268 kJ/302 kcal

Ttuszcz/ Fat 2,57¢g

w tym kwasy ttuszczowe nasycone/ of

which saturates 068

Weglowodany/ Carbohydrates 75,7 g

w tym cukry/ of which sugar 26,3 g

Btonnik/ Fiber 24,6 g

Biatko/ Protein 6,38

S6l/ Salt <0,01

g

Sktadniki alergenne w produkcie / Allergen ingredients in product

Alergen
Allergen

Obecny w produkcie
The product
contains

Obecny w tym
samym zakfadzie
produkcyjnym
Present in the same
manufacturing plant

Obecny na tej samej
linii produkcyjnej
Present in the same
production line

Tak/ Yes | Nie/ No

Tak/ Yes | Nie/ No

Tak/ Yes | Nie/ No

Zboza zwierajgce gluten i produkty pochodne
Grains containing gluten and products thereof

X

X

X

Skorupiaki i produkty pochodne
Crustaceans and products thereof

Jaja i produkty pochodne
Eggs and products thereof

Ryby i produkty pochodne
Fish and products thereof

Orzeszki ziemne i produkty pochodne
Peanuts and products thereof

Nasiona soi i produkty pochodne
Soya and products thereof

Mleko, laktoza i produkty pochodne
Milk, lactose and products thereof

Orzechy i produkty pochodne
Nuts and products thereof

Seler i produkty pochodne
Celery and products thereof

Gorczyca i produkty pochodne
Charlock and products thereof

Nasiona sezamu i produkty pochodne
Sesame seeds and products thereof

Dwutlenet siarki i siarczyny
Sulfur dioxide and sulphites

tubin i produkty pochodne
Lupine and products thereof

Mieczaki i produkty pochodne
Molluscs and products thereof

X

X

Stosowane procedury i przeprowadzane wewnetrzne badania pokazujg brak mozliwosci zanieczyszczenia krzyzowego
alergenami obecnymi w zaktadzie. / The procedures applied and internal tests performed show that there is no possibility of
cross-contamination with allergens present in the manufacturing plant.




Pakowanie/ Packing

Wymagania dotyczgce opakowan

Packaging requirements

Rodzaj pakowania
Method of packaging
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Opakowania czyste, suche, bez uszkodzen
mechanicznych, wolne od szkodnikdw oraz obcych
zapachdéw, zapewniajgce wtasciwg jakosc i trwatosc

Karton z wktadka foliowg PE (15-20 kg)
Sktadowanie na palecie: max. 5 warstw

wyrobu, przeznaczone do kontaktu z zywnoscia. Lub

Opakowanie pojedyncze zabezpieczone poprzez
owiniecie folig stretch lub owiniecie wiekszej ilosci

opakowan wraz z paleta.

Packaging clean, dry, free from mechanical damages,

Pojedyncze zgrzewane worki PE o wadze zgodne;j
z indywidualnym zaméwieniem.

Carton box with PE foil (15-20 kg)
Storage on pallets: max. 5 layers

free from pests and foreign odors, ensuring the quality Or

and durability of the product intended for contact with
food. Single package or pallets secured by wrapping with

stretch foil.

Single PE foil’s bag with gabletop (weight according
with individual order)

Znakowanie/ Labelling

Oznakowanie w jezyku
polskim lub angielskim
znajduje sie na opakowaniu.
Etykieta zawiera:

Labelling in polish or english
language is located on the
packaging of product. The
label contains:

Nazwe produktu/ Name of the product

Nazwe i adres producenta/ Name and address of the manufacturer

Identyfikacje partii/ Identification of lots

Date minimalnej trwatosci/ Date of minimum durability

Mase netto/ Net weight

Kraj pochodzenia/ Country of origin

Przechowywanie/ Storage

Warunki przechowywania

Conditions of storage

Produkt nalezy przechowywaé w suchych i chtodnych pomieszczeniach oraz
chroni¢ przed dostepem $wiatta. Wilgotnos¢ wzgledna panujgca podczas
przechowywania produktu nie powinna przekracza¢ 70 %, natomiast temperatura
20 °C.

Ze wzgledu na higroskopijne wtasciwosci proszku bedzie on ulegaé stopniowemu
zbrylaniu. Utrzymujac rygorystyczne warunki przechowywania (temperatura <18°C
oraz wilgotnosé nie przekraczajgca 60%) proces bedzie przebiegac wolne;j.
Zbrylanie nie bedzie miato wptywu na wtasciwosci odzywcze i prozdrowotne
produktu, zostang one zachowane.

The product should be stored in dry and cool rooms and away from light. Relative
humidity prevailing during storage of the product shall not exceed 70%, and the
temperature 20°C. Due to the hygroscopic properties of the powder, it will
gradually clump. By maintaining strict storage conditions (temperature <18°C and
humidity not exceeding 60%), the process will run smoothly. Caking will not affect
the nutritional and health-promoting properties of the product, they will be
preserved.

Data minimalnej trwatosci

Date of minimum durability

12 miesiecy od daty produkcji

12 months from the date of production

Zaktad posiada wewnetrzny system identyfikacji produktow oraz system bezpieczeristwa HACCP.
The manufactured plant have an internal system od product identification and HACCP.
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