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СПЕЦИФИКАЦИЯ  НА ГОТОВЫЙ ПРОДУКТ  № BSWЕ/0050/00/02 

Название продукта:  Смесь для приготовления хлебобулочных изделий Чиабатта 

Поставщик ООО «Русский Бейклс», 194292, г. Санкт-Петербург, 
проспект Культуры, дом 48, лит. А Тел. +7(812)406-84-16, 

+7(812)406-84-17    

www.bakels.ru                info@bakels.ru 

Производитель BAKELS SWEDEN AB/ БЕЙКЛС СВИДЕН АБ, Von   

Utfallsgatan 26-30, SE-415 05 Gothenburg,  Sweden / Ул. 

Утфолсгатан 26-30,415 05 Гётеборг, Швеция 

Предполагаемое использование 

/Описание продукта 

Концентрат  для  традиционного ароматного итальянского 
хлеба с хрустящей корочкой 

Состав продукта Мука пшеничная, соль, сахар, солодовая мука (ячмень), 
антиокислитель аскорбиновая кислота, ферменты 

Органолептические показатели 

Наименование  Характеристика Методы контроля 

Вкус  Свойственный, без постороннего Органолептически 

Запах Обусловлен особенностями 
используемого сырья, без 
плесневого, затхлого и других 
посторонних запахов                                                                                                  

Органолептически 

Консистенция и внешний вид Порошкообразная сыпучая смесь Органолептически 

Цвет 

 

Кремовый с оттенками от светло-

кремового до тёмно- кремового 
Органолептически 

Пищевая ценность в расчете на 100 г продукта (средние значения) в соответствии с 
требованиями ТР ТС 022/2011: 

Энергетическая ценность кДж / ккал 1150 / 270 

Белки, г 7,5 

Жиры, г 
из которых 
полиненасыщенных, г  

1,0 

 

< 0,5 

Углеводы, г 

 в том числе сахар (сахароза), г 

57,0 

5,5 
Натрий 
соответствует прибл., г соли  

8,0 

20,4 

 

 

 

Физико-химические показатели 

Наименование показателя Значение показателя Соответствие 

Влажность,  % 9,5  

http://www.bakels.ru/
mailto:info@bakels.ru
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Показатели пищевой безопасности 

Наименование показателя Значение показателя Соответствие 

Токсичные элементы, мг/кг, не более: 
Свинец, мг/кг  
Мышьяк, мг/кг 

Кадмий, мг/кг 

Ртуть, мг/кг 

 

Микотоксины: 
Афлотоксин В1, мг/кг, не более 

Дезоксиниваленол, мг/кг, не более 

Т-2-токсин, мг/кг, не более 

Зеараленон, мг/кг, не более 

Охратоксин А, мг/кг, не более 

 

Пестициды: 

ГХЦГ(α, β, γ-изомеры), мг/кг, не более  

ДДТ и его метаболиты, мг/кг, не более 

2,4-Д кислота, ее соли и эфиры, мг/кг 

Гексахлорбензол, мг/кг, не более 

Ртутьорганические пестициды, мг/кг 

 

Зараженность и загрязненность 
вредителями хлебных запасов 

 

Радионуклиды, Бк/кг 

Цезий-137, не более 

                                                                

0,5 

0,2 

0,1 

0,03 

 

 

0,005 

 0,7 

 0,1 

 0,2 

 0,005 

 

 

 0,5 

 0,02  

Не допускаются 

 0,01 

Не допускаются 

 

Не допускается 

 

 

 60,0 

ТР ТС 021/2011 «О 
безопасности 
пищевой продукции» 

(Приложение 3 п.4, 
Приложение 4) 

Информация об аллергенах 

Аллергены: глютен пшеничный, ячменный 

Информация о ГМО 

 

Не содержит ГМО 

Маркировка продукции 

В соответствии с требованиями ТР ТС 022/2011 "Пищевая продукция в части её маркировки" и 
требований технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой 
продукции, устанавливающих дополнительные требования к ее маркировке 

Маркировка транспортной упаковки 

Должна содержать следующую информацию: название продукции, срок годности, № партий, 
количество продукции каждой партии 

Упаковка 

Упаковочные материалы, индивидуальная и транспортная тара должны соответствовать 
требованиям ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» и документов, в соответствии с 
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которыми они изготовлены, и обеспечивать сохранность качества и безопасности в течение 
срока годности, при транспортировании и хранении 

 

Вид упаковки, вес 
нетто 

Бумажный мешок, 20 кг 

Транспортная 
упаковка 

Должна быть чистой, сухой, целой, без следов подтеков и 
жизнедеятельности грызунов, птиц и др. 
Паллеты должны быть полностью запаллетированны  стретч-пленкой 
и/или другими упаковочными материалами. 

Транспортирование и хранение 

Условия 
транспортирования 

 

 

В соответствии со ст. 17  ТР ТС 021/2011 

Условия хранения При температуре не более 25°С и относительной влажности воздуха не 
более 65% 

Способ применения Вода                                  – 1030 г 

Хлебная смесь Чиабатта – 130 г 

Сухие дрожжи                 – 13 г 

Мука пшеничная             – 1300 г 

Если используются свежие дрожжи, то возьмите их 40 г и уменьшите 
воду на 30 г. 
Смешать все ингредиенты: 2 мин на медленной скорости и 8 мин на 
быстрой. Тесто должно быть мягким. Температура теста 26-28

оС. Дать 
тесту отдохнуть в смазанной  ёмкости 10 мин. Раскатать тесто до 
толщины 7 мм. Обильно посыпать мукой. Разрезать на куски 
необходимого размера, расстойка при комнатной температуре 60 мин. 
Выпекать с паром (около 20 сек). 
Начальная температура выпечки: 230оС 

Температура выпечки: 190оС 

Продолжительность выпечки (т/з 550 г): 25 минут 
 

Срок годности 8 месяцев 

 


