
Gyártmánylap

Ervényesség kezdete : 2025 . janlár 03.
Ervényesség vége : visszavonásig !

I. Az élelmiszer eláIlítójának adatai
1. A vállalkozás neve, székhelyének címe:

SpiceMarket Kft
1223 Budapest, Nagytétényi út 180.-196.
Adószám: 261243 84-2-43
Cégegy zékszám: 0 1 -09-3 03 1 87

2, Az előállitő hely(ek) neve, címe:
SpiceMarket Kft.
6326Hart4 Templom u. 155.
Engedély szétrn: 02 1895

II. Az élelmiszer leirása
1, Megnevezés

Feketebors őrölt

2. A termék egységnyi mennyiségéhez felhasznált összetevők felsorolása előállítás kori
tömegük csökkenő sorrendjében a mennyiség megadása nélkül.
Feketebors
Feketebors " másod osztályú " azaz 400 g / 1 max iltóolaj < 1 %

3. Az alkalmazott technológiai segédanyagok felsorolása
Adalék és segédanyagot a termék nem tartalmaz.

A gyártó üzem a felhasznált alapanyagok GMO tartalmráról külön beszállítói nyilatkozattal
rendelkezik.

4. Az etőállítási etjárás lényeges, a késztermék biztonsága, minősége szempontjából
meghatározó lépéseinek és paramétereinek rövid leírása:
A beszállított alapanyag mikrobiológia megfelelősségét a száltiíó garantálja. A
csomagolóüzem területén a higiéniai követelményeket betartjuk. A termékkel érintkezésbe
kerülő bérendezések élelmiszerbiáonsági szempontból megfelelőek. .o A termék alapanyaga 5, 10, 25 kg-os papírzsákokban érkezik.
. Saját őrlést, aprítást, válogatást nem végzünk. \

o A terméket mérjük, csomagoljuk, majd öntapadós címkévei látjuk el.
o A csomagolt terméket átadjuk kiszállításra, értékesítésre.

BOPP folia tasak
Bopp fólia tasak
Bopp fólia tasak
Bopp filia tasak
Bopp fólia tasak



A használatos csomagolóanyagok megfelelnek az élelmiszeripari előírásoknak A tasakot
etikett címkével látjuk el. A címke anyaga: papír öntapadós. csomagológázt nem használunk.

III. Élelmiszerbiztonsági jellemzők
1 A gyártó biztosítja, hogy az általa e|őállított termék minden tekintetben megfelel az
alábbi előírásoknak:

c Az alap és adalékanyagokat kizéxólag ellenőrizve, esetenként a beszállítótól minőségi
bizonyítványt és egyéb termékkísérő dokumentációt kérve, valamint a minőség
megőrzési idő lej artan belül veszünk át. Üzemiinkben felállított arunyomonkövető
rendszerrel rögzítjiik minden beérkező nyersanyagunkat.

o Technológiai paraméterek ellenőrzése - miyel az alapanyagok megfelelóségiik alapjan
kerülnek felhasználásra és a technológia keverésből álI igy az összetevők bemérése
után a keveredést ellenőrizzük, Az alapanyagok eltérő fizikai tulajdonságai mialí l%o
tírréshatár megengedett a rétegződés miatt.

o A késáermékek nettó tömegét csomagolását jelölését, érzékszervi jellemzőit
ellenőrizziik, expediálásra kizárólag csak a hibátlan, jó minőségű aru kerülhet. A kész
csomagokat ellenőrzés után szixaz hűvős klímájú tarolóban taroljuk a kiszállításig. Az
üzem működéséér1, a technológiai és higiéniai fegyelem betartásáért felelós személy
az üzemvezető. A minőségellenőrzés adatat a Napi ellenőrzési lapon vezetjük.

2

A 82120|2. (VIII.2.) VM rendelet a gyártmánylapról,
A 178l2002|EK sz. rendelete az élelmiszerjog á]talános elveiről és követelményeiről és
az egyes eljárásokról (nyomonkövetés),
Az élelmiszerhigiéniaról szóló 85212004 tEK rcndelet előírásai,
2008. évi XLVI. törvény az élelmiszerláncról és hatósági felügyeletéről,
4/1998. (XI.11.) EüM rendelet az élelmiszerekben előforduló mikrobiológiai
szennyeződések megengedhető mértékéről
Az Európai Parlament és a Tanács 1I69/201íIEr rendelete a fogyasztók
élelmiszerekkel kapcsolatos táj ékoztatásról.

3 Az éIelmiszer fizikai és biológiai jellemzői
3.1 Összetételi jellemzők

Nincs élelmiszerkönyvi elóírás rá.
Alak : a termékre jellemző megfelelő méretre őrölt
Külső megjelenés , szín : sötét bamától a feketéig
Allomány : egynemú
Iz : termékre jellemzó sajátos keserú és csípős izíi, mely felfőzött állápotban is megmarad
Szag :termékre jellemző friss illat

a 411998. 1. szerint:
n c m M

salmonella 5 Ol25 e
E. Coli 5 1 Io2 104

4, Az érzékszervi jellemzők bírálata során figyelembe veendó, a forgalomba hozatalt még nem kizáró,
de a kifogástalan tulajdonságtó1 eltérő érzékszervi jellemzők 1eírása
Eltérés nem megengedet.
5. Az önténtes megkülönböaető megjelölés használata esetén a megkülönböáetésre alapot
adó jellemzők és az áIlííás igazolásának módja.

A termékpél a gyáríő nem használ megkülönböáető megjelölést,

EUM



6. Az élelmiszer minőség megőrzési/fogyaszthatósági időtartama:
Gyáfiástól számított min.12 hónap max.24 hónap.

7, Az élelmiszer tarolására vonatkozó különleges feltételek
Tárolása száraz helyen javasolt!

IV. Az élelmiszer jelölése

Feketebors őrölt
Nettó tömeg : 20g, 1009,2509,5009 10009

minőségét megőrzi:
(naplhólév)

Tarolás: száraz húvös helyen
F orga\mazza: SpiceMarket Kft,

1223 Budapest, Nagytétényi út 180.-196.
Szfumazási hely : Vietnám

V. Tápérték

Energia
kcal

Fehérje
gramm

Zsír
gramm

amelyből
telített

zsírsavak

szénhidrát
gramm

amelyből
cukrok

Rost 5o

257 Lo,4 e 3,3 s 7,4 E 64e 0,6 s 26,5 e 0,1 e

Az adatok 100 grammra vonatkoznak.
VI. Egyéb

A keletkező hulladékokat a j ogszabályoknak megfelelően kezeljük.
A készterméket időközönként akkreditált laborvizsgálatoknak vetjük alá.
A jogszabályi változásokat nyomon követjük.
Biztosítjuk az élelmiszer nyomon követhetőségét.

VII. A gyártmánylap elkészítésének és módosításának dátuma:
2025. január 03.

VIII. A gyártmanylap elkészítéséért felelós, valamint az élelmiszer-v áIlalkozásban az
élelmiszer előállításáért szakmailag felelős személy neve és aláírása

Gy ár,tmányl ap elkészítésért felelős személy:

3c,Kr r- ..€..Y.€s;g........

Az élelmiszer el őállításáért szakmailag felelős személy:

p.h,
ügyvezető

!]lí}1..€ó?qL

Jóváhagyta:

§picetlark*i Krr.

24iAÁ-) Á}Kelt.: 2025. január 03.


