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Nazwa produktu: Ser Gouda pelnottusty

1. Skladniki: Mleko (laktoza). sol, stabilizator: chlorek wapnia, barwnik: karoten, podpuszczka,

kultury bakterii fermentacji mlekowe;j.
Surowcem jest mleko krowie od naszych dostawcoéw wylacznie polskiego pochodzenia.

2. Opis technologiczny: mleko poddane obrébce termicznej i normalizacji szczepi si¢ czystymi
kulturami bakterii oraz dodaje: barwnik, stabilizator i podpuszczke. Po obrébce w kotle.
prasowaniu, krojeniu ser jest solony a nastgpnie pakowany w foli¢ termokurczliwa,

polprzepuszczalng. Po procesie dojrzewania ser trafia do sprzedazy.

3. Przeznaczenie: do bezposredniego spozycia oraz ogdlnego zastosowania dla wszystkich grup

konsumentéw z wyjatkiem niemowlat i 0séb nie tolerujgcych mleka i pochodnych (z laktoza).

4. Wymagania jakoSciowe

4.1. Wymagania organoleptyczne

Wilasnosci

Wymagania jako$ciowe

Wyglad, barwa

Skorka gladka, dopuszcza si¢ lekkie odciski form, powloka z tworzywa
Scisle przylegajaca do skorki.
Oczka miedzyziarnowe, okragle i owalne, wielkosci ryzu do fasolki,

splaszczone nieliczne. Dopuszcza si¢ oczka orzeszynowate. Migzsz w
miare miegkki, elastyczny, jednorodny w calej masie. Barwa jasnozolta
jednolita w calej masie.

Zapach, smak

Smak i zapach delikatny, tagodny, lekko orzechowy, aromatyczny, lekki
posmak pasteryzaciji, lekko kwasny, lekko pikantny u sera starszego.

4.2.Wymagania fizykochemiczne

Wiasnosci Wymagania jakoS$ciowe
Zawarto$¢ thuszczu: 26,0 +2,0% metoda techniczna w
[%] tluszczomierzu Gulika
Zawartos¢ wody [%] 42,0 +3,0% metoda suszenia w 130 °C
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4.3.Wymagania mikrobiologiczne
Parametr Plan pobierania prébek Limity
n - m M
Listeriamonocytogenes 5 0 Nieobecne w 25¢g
Gronkowce koagulazo-dodatnie 5 2 100 1000
Escherichia coli 3 2 100 1000

Uwaga.

Podczas produkeji seréw powstaja skrawki i obrzynki sera, ktére sg taczone i nazywane serami

klasy 111. Obrzynki powstaja podczas ostatecznego prasowania serow w formach, sg to wystajace

nieregularne czesci, ktore sg odkrawane a nastgpnie taczone i prasowane w bloki, pakowane w

przezroczystg foli¢ oznaczone, jako sery klasy III.

Skrawki powstaja podczas krojenia serow wyjetych z solanek oraz seréw pakowanych

prézniowo w kostke. Te pierwsze s razem zamykane w worku i trafiajg do dojrzewalni a drugie

sg faczone i pakowane w jeden worek i wysylane na magazyn.

Sery klasy III sg sprzedawane, jako sery do dalszego przerobu.

5. Trwalo§é: Na podstawie badan trwalosciowych w okreslonych warunkach przechowywania

70 dni trwatosci od chwili przekazania do magazynu dla seréw blokowych.

Ser Gouda przeznaczona do konfekcjonowania (sery wylacznie w | klasie) - plastrowanie,

krojenie kostki. Na podstawie badan trwalosciowych w okreslonych warunkach

przechowywania dla seréw konfekcjonowanych 50 dni trwalosci od chwili spakowania nie

dhuzej jednak niz trwalo$é sera blokowego, dla seréw plastrowanych pakowanych w atmosferze

ochronnej 50 dni trwatosci od chwili spakowania nie dtuzej jednak niz trwatos¢ sera blokowego.

Uwaga: Minimalny okres dojrzewania wynosi 4-6 tygodni.

6. Warunki przechowywania: Produkt powinien by¢ przechowywany w magazyme czystym,

suchym bez obcych zapachéw, zabezpieczonym przed gryzoniami i innymi szkodnikami,

przewiewnym, wolnym od plesni, chronigcym produkt przed swiatlem, w temperaturze 1- 8°C.

7. Pakowanie:

- bloki — worki termokurczliwe wykonane z materiatu na bazie poliolefin,

- produkt plastrowany - opakowanie stanowi pojemnik polipropylenowy i folia, w ktérej skiad
wchodza: poliester i polipropylen,

- kostka — 2 folie: folia skiadajagca si¢ z polietylenu i poliamidu i folia skladajaca si¢
z polietylenu i poliestru.

Opakowanie musi dobrze chroni¢ produkt przed dziataniem czynnikéw zewngtrznych.

Wszystkie materialy opakowaniowe oraz gotowe opakowania odpowiadajg obowigzujacym

przepisom o materiatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Kazde opakowanie jednostkowe zawiera nastgpujace oznaczenia:




Okregowa Spéldzielnia Mleczarska w Lasku

oXig
o <
¢

DA
HASK

Ciaann®

Ksigga Procedur i Instrukcji Systemu HACCP

Wydanie: 09
7.03.2022

Specyfikacja jakoSciowa:
Ser Gouda

Rozdzial: 4.2.17

Strona 3 z 4

Nazwe produktu, skladniki, date minimalnej trwatosci (Najlepiej spozy¢ przed: ...), warunki
przechowywania, numer partii, Nr weterynaryjny, oraz nazw¢ i adres producenta oraz warto$¢

odzywcza.

8. Transport: Produkt powinien by¢ transportowany $rodkami transportu dopuszczonymi do
przewozu produktéw spozywczych i zabezpieczajacych produkt przed zanieczyszczeniem,
uszkodzeniem, zawilgoceniem. Srodek transportu powinien posiada¢ aktualng ksigzeczke

sanitarng.

9. Wartosé odzyweza 100 g produktu:

Wartos$¢ odzywcza w 100 g produktu

warto$¢ energetyczna 1397kJ/336kcal | Tolerancja'
tluszez 26g +20%

w tym kwasy nasycone 16g +20%
weglowodany 0,6g +2g

w tym cukry 0,6g +2g
biatko 25g +20%

sol 1,0g +0,375¢g

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

10. Deklaracja obecnosci alergenéw

Obecnosé
TAK / NIE w
odpowiedniej kolumnie)
SUBSTANCJE PODSTAWOWE .. | Mozliwa
Obecnosé .
- obecnos¢
; zakazen
produkcic krzyzowych
1. | Zboza zawierajace gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, 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 (lacznie z laktoza) Tak Nie
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8. | Orzechy tj. migdal (4Amygdaluscommunis L.), orzech laskowy (Corylusavellana),
orzech wloski (Juglansregia), nerkowiec (Anacardiumoccidentale), orzech pekan .
(Caryaillinoiesis (Wangenh.) K. Koch), orzech brazylijski (Bertholletiaexcelsa), Nie Nie
fistaszek (Pistaciavera), orzech makadamia (Macadamiaternifolia) i produkty
pochodne
9. | Seler zwyczajny i produkty pochodne Nie Nie
10, Gorezyca i produkty pochodne Nie Nie
11 Nasiona sezamu i produkty pochodne Nie Nie
12, Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach 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




