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1. Nazwa produktu: Ser twarogowy poltlusty Lask
2. Skladniki:Mleko (laktoza). kultury bakterii

Surowcem jest mleko krowie od naszych dostawcow wylacznie polskiego pochodzenia.

3. Opis technologiczny: Mleko poddane obrobce termicznej 1 normalizacji szczepi si¢ czystymi
kulturami mleczarskimi. Otrzymany skrzep z ukwaszonego mleka jest obrabiany w kotle,
a nastgpnie jest wylewany na wozki, prasowany, krojony i pakowany w opakowania
jednostkowe. W przypadku Klinka skrzep po obrobce jest odciskany samoistnie w woreczkach
z perforacja, a nastgpnie wyjety z woreczka i pakowany w opakowanie jednostkowe.
W przypadku kostek o masie 250 g, twarég po prasowaniu, jest umieszczony w maszynie do
formowania kostek i dalej pakowany w opakowania jednostkowe.
4. Przeznaczenie:do bezposredniego spozycia oraz ogdlnego zastosowania dla wszystkich grup
konsumentéw z wyjatkiem niemowlat i 0séb nie tolerujgcych mleka i pochodnych (z laktoza).
S. Wymagania jakoSciowe

5.1.

Wymagania organoleptyczne

Wlasnosci

Wymagania jakosSciowe

Wyglad, barwa

Barwa biata do lekko kremowej jednolita w calej masie. Struktura
jednolita, zwarta, bez grudek

Zapach, smak

Czysty. fagodny. lekko kwasny, lekki posmak pasteryzacji, bez obcych

zapachow i posmakow

5.2.Wymagania fizykochemiczne

Wiasnosci Wymagania jakosciowe
Zawarto$¢ thuszezu: 40+ 1.0% ttuszczomierz Van Gulika
[%]
Kwasowos¢ max 100 metoda miareczkowa
[°SH]

Zawartos¢ wody: [%]

73.0 £ 3,0%

suszenie w 130°C
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5.3.Wymagania mikrobiologiczne
Parametr Plan pobierania probek Limity

n ¢ m M

Listeriamonocytogenes 5 0 Nieobecne w 25g
Gronkowce koagulazododatnie ) 2 100 1000
Escherichia coli - 2 100 1000

6. Trwalo§é: Na podstawie badan trwalosciowych w  okreslonych  warunkach
przechowywania:Ser twarogowy péltlusty — 12 dni od chwili wyprodukowania,

Ser twarogowy péltlusty préznia — 19 dni od chwili wyprodukowania,

Ser twarogowy poéltlusty 250 g — 19 dni od chwili wyprodukowania,

Ser twarogowy Klinek — 19 dni od chwili wyprodukowania,

Ser twarogowy luz — 10 dni od chwili wyprodukowania.

7. Warunki przechowywania: Produkt powinien by¢ przechowywany w magazynie czystym,
suchym, bez obcych zapachoéw, zabezpieczonym przed gryzoniami i innymi szkodnikami,
przewiewnym, wolnym od plesni, chronigcym produkt przed $wiatlem, w temperaturze 1-10°C.
8. Pakowanie:

Ser twarogowy pélthusty— pakowany jest w arkusz wielomaterialowy majacy w swoim sktadzie
polietylen i polipropylen, opakowaniem zbiorczym jest owocarka,

Ser twarogowy péltlusty préznia— pakowany jest w arkusz wielomaterialowy majacy w swym
skiadzie polietylen i polipropylen oraz prézniowo w folig: sktadajacg si¢ z polipropylenu i
poliamidu oraz foli¢ skladajacg si¢ z polietylenu i poliesteru, opakowaniem zbiorczym jest
owocarka, karton lub kartonowa tacka,

Ser twarogowy péltlusty 250 g — twardég formowany jest w kostke 250 g pakowany jest w
pergamin i prozniowo wfoli¢ sktadajacq si¢ z polietylenu i poliamidu oraz w foli¢ skladajaca si¢
z polietylenu i poliestru, opakowaniem zbiorczym jest karton,

Ser twarogowy Klinek — 2 folie: folia skladajaca si¢ z polietylenu i poliamidu i folia skladajaca
si¢ z polietylenu i poliestru, opakowaniem zbiorczym jest owocarka lub kartonowa tacka,

Ser twarogowy poéltlusty luz — jest pakowany w workiwykonane z poliamidu i polietylenu po

10 kg. opakowaniem zbiorczym jest pojemnik (twardg luz przeznaczony jest do obrotu
poprzedzajacego handel detaliczny lub zbiorowego zywienia).

Opakowanie musi dobrze chroni¢ produkt przed dziataniem czynnikoéw zewngtrznych.

Wszystkie materialy opakowaniowe oraz gotowe opakowania odpowiadaja obowigzujgcym
przepisom o materialach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Kazde opakowanie jednostkowe zawiera nastg¢pujace oznaczenia:
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Nazwe produktu, skladniki, dat¢ minimalnej trwalosci (Najlepiej spozy¢ przed: ...). warunki
przechowywania, numer partii, Nr weterynaryjny, oraz nazwe i adres producenta oraz warto$¢
odzywcza.

9. Transport: Produkt powinien by¢ transportowany s$rodkami transportu dopuszczonymi do
przewozu produktow spozywczych i zabezpieczajacych produkt przed zanieczyszczeniem,
uszkodzeniem, zawilgoceniem. Srodek transportu powinien posiada¢ aktualng ksiazeczke

sanitarna.

10. Wartos¢ odzywceza 100 mg produktu:
Wartos¢ odzyweza w 100 mg produktu
warto$¢ energetyczna 532kJ/126kcal | Tolerancja'
thuszcz 4.0g +20%
w tym kwasy nasycone 2.8¢ +20%
weglowodany 3.2g +2g
w tym cukry 3.2g +2g
biatko 18¢g +20%
sol 0.11g +0,375¢g

! Projekt wytycznych Komisji Europejskiej w zakresie tolerancji i zaokraglen w odniesieniu do
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady(UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011

11. Deklaracja obecnos$ci alergenéw

Obecnosé
TAK / NIE w
odpowiedniej kolumnie)
SUBSTANCJE PODSTAWOWE .. | Mozliwa
Obecnosé iz
obecnosé
w "=
rodukcie Zakazen
P krzyzowych
1. | Zboza zawierajace gluten (tj. pszenica, zyto, jgczmien, owies
zwyczajny, pszenica oplewiona, kamut lub ich szczepy hybrydowe) i Nie Nie
produkty pochodne
2. | Skorupiaki i produkty pochodne Nie Nie
3. |Jajka i produkty pochodne (w tym lizozym) Nie Nie
4. | Ryby i produkty pochodne Nie Nie
5. | Orzeszki ziemne i produkty pochodne Nie Nie
6. | Soja i produkty pochodne Nie Nie
7. | Mleko i produkty pochodne (tacznie z laktoza) Tak Nie
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8. | Orzechy tj. migdat (4mygdaluscommunis L.), orzech laskowy (Corylusavellana), Nie
orzech wloski (Juglansregia), nerkowiec (dnacardiumoccidentale), orzech pekan .
(Caryaillinoiesis (Wangenh.) K. Koch), orzech brazylijski (Bertholletiaexcelsa), Nie
fistaszek (Pistaciavera), orzech makadamia (Macadamiaternifolia) i produkty
pochodne
9. | Seler zwyczajny i produkty pochodne Nie Nie
10, Gorczyca i produkty pochodne Nie Nie
11, Nasiona sezamu i produkty pochodne Nie Nie
12! Dwutlenek siarki i siarczyny w st¢zeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 Nie Nie
mg/l w przeliczeniu na SO,
13, Dwutlenek siarki i siarczany w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 Nie Nie
mg/litr
14, Lubin i produkty pochodne Nie Nie




