Miétn4 dokolida

V0426

VG426 MIlécna Cokolada (zatazeni dle vyhl. €. 76/2003 sb. v platném znéni)

PovZiti: Pro pekafskou a cukrafskou vyrobu. S N

Vlastnosti: bod tani 31-35°C, po rozpusténi se He——

¢okolida musi temperovat, dle doporuéenych teplot na ¢ ¥

temperanéni kiivce. 5 e
o [ 1 i

Zemé pavodu: Ceska republika 3 o

cukr,mkakaov 1éko plnotuén, kakaova hmota eo (sbjovy
polyglycerol-polyricin-oleat), vanilkovy extrakt BOURBON MADAGASCAR.

Energetickd hodnota je hodnota vypoditand dle nutricnich hodnot pouzitych surovin, nent laboratorné stanovend
energetickd hodnota ve 100 g vyrobku

ecltm a

2262 kJ - 542 kcal

tuky e 2g

z toho nasycené mastné Kyseliny 20
sacharidy 57 g

z toho cukry 5g6
vlaknina s
bilkoviny e g
sul 8

Dle mterich norem a predpisi:
Vzhled | pfi normalni teplot& 20°C tvrda stejnorod4 hmota, bez cizich ptimési
Barva hnéda

Viné jemné mlécné Eokolddova, bez cizich pachi
Chut’ pfijemna Cokolddova s mlé&nou prichuti, bez cizich chuti
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Dle internich norem a pfedpisﬁ a vyhl. C.—7_6/2-(-)03"55._v i)laflu_ém znéni:

Vlhkost pfi 105°C CSN 56 0146-3 max. 1,0 %
Viskozita 40°C Casson OICC dle poZadavku
Hranice toku 40°C Casson OICC dle poZzadavku
Jemnost mleti ‘mikrometr 90% <22 ym
Obsah celkového tuku CSN 56 0146-4 33 % /+- 2%/
Obsah celk. kakaové susiny min. 31,0 %
Obsah mlééné susiny min. 18 %
Obsah mlééného tuku min. 4,5%
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Dle CSN 56 9609 (569609) Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe-
a internich piedpisti a norem:

Mikrobiologick4 kritéria pro potraviny

Celkovy poget mikroorg./g CSN ISO 4833 =ISTI0F
Plisng /g CSN ISO 7654 < 10!
Salmonella spp./25g CSN EN ISO 6579 negat.
Enterobakterie/g CSN ISO 21528-1,2 <5.10°

Vyrobece: CARLA spol. sr. o., Krkono¥ska 2850, 544 01 Dvir Kralové nad Labefn, www.carla.cz, tel.: +420’ 499 628 811

Platnost od: 10.7.2007, verze &. : 15 (MB. PoZadavky) Datum: 03.01.2019
Vypracoval: Vendula Dugkova 172



SPECIFIKACE VYROBKU JEMS-S-1003P02

"
A | A . -

P -é. == =

Jsou v souladu s nafizeni komise (ES) &. 1881/2006 v platném znéni
PM (mg/kg)
Arsen 0,5
Olovo 1,0 <
Rtut’ 0,01
Kadmium 0,1

Vyrobek je v souladu s poZadavky nafizeni EU 1829/03 a 1830/03, neobsahuje g.m.o.

Vyrobek V0426 splituje pozadavky na jakost a zdravotni nezévadnost, stanovené provadécimi predpisy
k zakonu o potravinach &. 110/97 Sb., ve znéni pozd€jsich predpist.

ALERGENY JSOU VE SLOZENI ZVYRAZNENY TUCNE. MUZE OBSAHOVAT STOPY

SUCHYCH SKORAPKOVYCH PLODU.
Firma Carla spol. s r.o. je certifikovina podle mezinirodnich standarti norem IFS a BRC.
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‘Sklad musi byt Cisty, Sudhy, pros_t)'? cizih6 pac‘:ﬁt_l,
bez skladi$tnich skadci.
Teplota: 15 - 20°C, max. 25°C, relativni vlhkost vzduchu: max. 70%
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15 mesict v tuhém stavu, v originalnim baleni pfi dodrZeni skladovacich podminek
4 tydny v tekutém stavu pii teploté 45 — 55°C
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Na obalech, pipadn& v souvisejlcih dkumentech je edeno.

Adresa vyrobce, nazev a registraini &islo vyrobku, hmotnost, SarZe, datum minimalni trvanlivosti,

sloZeni, k6d materidlu
/ Nutriénich hodnot /
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Cokol4da je doddvana vytemperovana v tockach. Cokolada se plni — V0426 do papirovych pytla,
uzavienych sesitim, obsah 15 kg,- VG426 do polyetylénovych pytld, uloZenych do papirovych
kartontl, uzavienych pielepenim, obsah 5 kg, nebo se tekuta hmota pfepravuje v cisterne.

Pytle jsou uloZeny na neporuSenych paletach, na papirové podloZce, 48 pytli na paleté. Kartony
jsou uloZeny na neporuSenych paletach, na papirové podloZce, 105 kartont na paleté. Naplnéna

paleta je chrénéna v horni a bo¢ni Césti smrititelnou folii.
Viechen obalovy material splifuje poZadavky zékona 477/2001 Sb a nafizeni 1935/2004/EC, 10/2011 platném

méni K piepravé smi byt pouzito dopravnich prostfedkd, které maji ulozny prostor disty, suchy,
nepfedavajici cizi pachy a chranény proti povétrnosti. |

Razitko, podpis: M
A~

Vyrobee: CARLA spol. s r. 0., Krkonodska 2850, 544 01 Dvur Kréilové nad Labex“n, www.carla.cz, tel.: +420'499 628 811

_Platnost od: 10.7.2007, verze &. : 15 (MB. Pozadavky) Datum: 03.01.2019

Vypracoval: Vendula Duskova 2/2



