Eggproduct, a.s.

F-R-002

Petrovanska 34, 080 01 PreSov, SLOVENSKO

F-R-002. Specifikicia vyrobku
Aktualizacia : 03

1. Specifikacia &islo:

06/SV

2. Nazov vyrobku:

VajeCny bielok pasterizovany

3. Typ vyrobku:

Tekuty vajecny vyrobok

4. Garancia zdravotnej
bezpecnosti vyrobku :

Vyrobok vyhovuje poziadavkam Nariadenia Europskeho parlamentu a rady (ES) ¢.
852/2004 a 853/2004 a prislusnej narodne;j legislative.

Na vyrobu tekutého vajecného bielka bola pouzita surovina pochadzajuca

z veterinarne schvalenych chovov nosnic. Pocas technologického procesu vyroby su
dodrziavané kroky zabezpecujice zdravotnu neskodnost’ finadlneho vyrobku a pri jeho
vyrobe a baleni su pouzivané zdravotne neskodné technologické, spotrebitel'ské

a obchodné obaly.

Na vyrobu tekutého vajecného bielka nebola pouzita surovina pochadzajica

z geneticky modifikovanych chovov nosnic a ani pocas vyrobného procesu nie st
pouzivané postupy ani procesy, ktoré by mohli sposobit’ geneticku modifikaciu
finalneho produktu.

Vyrobok neobsahuje rezidua farmakologicky aktivnych latok. Obsah t'azkych kovov,
pesticidov a ich rezidui neprekracuje legislativou povolené mnozstva.

5. Zastupenie surovin:

Vaje&ny bielok ziskany zo slepagich vajec oddelenim vaje¢ného Zitka a $krupin
Zlozenie vyrobku : 100% podiel vaje¢ného bielka

6. Technologicky postup
vyroby:

Vajecny bielok sa tepelne oSetri pasterizaciou pri teplote 56°- 57°C, vychladi na
teplotu max. +4°C, naplni sa do spotrebitel'skych obalov a oznaci etiketou s idajmi
v zmysle platnej legislativy.

Naplneny a oznaceny obal sa presunie do chladiarenského skladu.

7. Balenie:

Vyrobok sa plni do nerezovych kontajnerov alebo plastovych obalovpo 1,5,2a5
litrov. Je mozny aj iny druh balenia podl'a poziadaviek zakaznika.

8. Oznacovanie:

Nazov a sidlo vyrobcu : Eggproduct, a.s., Petrovanska 34, 080 01 PresSov,
Slovensko, www.eggproduct.sk, SK 289 ES

Nézov vjrobku : TEKUTY VAJECNY BIELOK pasterizovany

Uradné schval'ovacie ¢islo prevadzky : SK 289

Spotrebujte do: L

Hmotnost’ vyrobku (podl'a druhu obalu)

Zlozenie : 100% vajecny bielok bez pridavnych latok

Dalej st na etikete uvedené :

Skladovacie podmienky, pokyny na spotrebu po otvoreni, EAN kod vyrobku,

recykla¢né znaky, kod etikety, mézu byt uvedené vyzivové tdaje vyrobku

9. Skladovacie
a distribu¢né podmienky :

Vyrobok skladujte pri teplote od 0°C do +4°C.

Vyrobok prepravovat’ v chladiarenskych autach pri teplote od 0°C do +4°C. Pripustna
je kratkodoba odchylka prepravnej teploty +/- 2°C od skladovacej teploty, priCom
vnitorna teplota vyrobku 0 az +4°C musi byt zachovana.
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10. Trvanlivost’ vyrobku :

Pri dodrzani v bode 9 uvedenych skladovacich distribu¢nych podmienok je doba
spotreby vyrobku :

neotvorenych po otvoreni
v nerezovych kontajneroch a cisternach 14 dni spotrebovat’ do 72 hodin
v plastovych obaloch 21 dni spotrebovat’ do 48 hodin
Pozn.:

V pripade prediZenia ddtumu minimalnej trvanlivosti pouzitim kvalitnejsieho
obalového materialu alebo zdokonalenim technologického procesu vyroby bude
dokumentacia o vykonani skladovacich skuasok sti¢astou technickej dokumentacie
vyrobku.

11. Poziadavky na
vyrobok:

Organoleptické
poZiadavky

Fyzikalno-chemické
poZziadavky

Mikrobiologické
poZiadavky

Vzhlad : Rovnoroda priehl'adna hmota, pripustny je slaby zakal

Farba : Matne biela az zltkava, s mierne opaleskujucim leskom

Konzistencia : | Kvapalna, bez peny, hrudiek, zrazenin, tlomkov $krupin a inych
cudzich primesi a necistot

Vona : Prirodzena vajecna, bez cudzich pachov

Chut’ : Prirodzena vajecna, bez cudzich prichuti

Susina : min. 10,5 %

Obsah cudzich primesi (vajeénych skrupin, vaje¢nych blan max. 100 mg/kg

a inych castic)

pH : 8,5-9,5

Vyrobok zodpoveda poziadavkam Nariadenia komisie (ES) ¢. 1441/2007 :

Salmonella sp. : v 5 vzorkach negativna

Enterobacteriaceae : v 5 vzorkach max. 10 KTJ/g, z toho je v 2 vzorkach pripustnych
max. 10°KTJ/g

12. Dalsie vlastnosti

Cielovy spotrebitel’

Specifické skupiny
konzumentov

Specifické nariadenia

tykajice sa spotreby :

Vyrobcovia potravinarskych vyrobkov.
32 g (=32 ml) vyrobku zodpoveda 1 bielku z vajcia o hmotnosti 56g

Vyrobok nie je vhodny pre spotrebitel'ov alergickych na vaje¢ny bielok.

Pri vypustani bielka z kontajneru dodrziavat’ nasledujuce pokyny :

1. Pri vyptistani nevyhnutne potrebného mnozstva nesmie kontajner opustit’
chladiacu miestnost’.

2. Pocas vypustania iba pootvorit’ vrchny maly plniaci uzaver.

3. Velky priklop neotvarat’ !

4. Thned po ukonceni vypustania uzaver pevne uzatvorit'.

13. Pripadné nespravne
pouZitie :

Vyrobok sa neodporti¢a pouzivat’ v surovom stave. Odportca sa ho pouzit’ na vyrobu
tepelne opracovanych vyrobkov.

V pripade, Ze sa bielok pouzije na vyrobu tepelne neopracovanych potravin (bielkové
peny a pod.) je potrebné tieto vyrobky skladovat’ v chlade a urcit’ najneskorsiu dobu
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ich spotreby.

VyZivové udaje Na 100 g vyrobku
14. Vyzivové adaje Energia 206 kJ /49 kcal
vyrobku : Tuk 0
z toho nasytené mastné kyseliny 0
Sacharidy 0,6 g
z toho cukry 0
Bielkoviny 112¢g
Sol 02¢g
15. Popis vyrobku : Alergénne zlozky :
Nazov alergénu Pouzité v | Mozn4 krizova
recepture kontaminacia
Obiloviny obsahujuce lepok NIE NIE
Korovce a vyrobky z nich NIE NIE
Vajcia a vyrobky z nich ANO -
Ryby a vyrobky z nich NIE NIE
Jadra podzemnice olejnej a vyrobky z nich NIE NIE
Séju a vyroby z nej NIE NIE
Mlieko a vyrobky z neho NIE NIE
Orechy a vyrobky z nich NIE NIE
Zeler a vyrobky z neho NIE NIE
Hor¢icu a vyrobky z nej NIE NIE
Sezam a vyrobky z neho NIE NIE
SO, a siricitany v koncentraciach viac, ako 10 mg/kg NIE NIE
VIEi bob NIE NIE
Maikkyse a vyrobky z nich NIE NIE
Pridavné latky :
Syntetické farbiva neobsahuje
Pridavné (aditivne) latky neobsahuje
Glutamany neobsahuje
Benzoany neobsahuje
Aspartam neobsahuje
Vypracoval : Schvalil :

Meno : Ing. Marie Tormova, manazér kvality

Meno : Ing. Jozef Polomsky, predseda predstavenstva

Podpis :

Podpis :

Déatum : 26.03.2014

Déatum : 26.03.2014
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