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NADZOROWANA

1. Rodzaj produktu: :
Ser dojrzewajacy poltiusty, wyprodukowany z mleka krowiego pasteryzowanego o znormalizowanej
zawartosci tuszezu z dodatkiem kultur bakteryjnych propionowych. i
Cechy charakterystyczne sera dojrzewajacego: : ‘
= ksztalt - blok o bokach i krawedziach lekko wypuklych, o wadze ok.3,4 kg i wymiarach:
- dtugoéé - 250 mm
- szerokosé — 100 mm
- wysokosé — 100 mm
= konsystencja - migkka, elastyczna, jednolita w calej masie, dopuszeza sie lekko twarda
= gczkowanie — oczka nieliczne okragle i owalne wielko$ci nie przekraczajacej czeresni, dopuszczalne
pojedyncze oczka orzeszynowate i nieregularne oraz pojedyncze szczeliny, :
= barwa - jasnozoita, jednolita w calej masie,
= smak - lagodny, delikatny, lekki posmak pasteryzacji, lekko aromatyczny, lekko stodkawy.
2. Skiad surowcowy:
Mieko normalizowane. sol, kultury bakterii, stabilizator - chlorek wapnia, podpuszczka, barwnik -
Annato.
3. Opis procesu technologicznego:
Postepowanie zgodnie z Instrukcja technologiczna - IT —2016 - 1
Mleko z dodatkami obrabia sic w kotle az do uzyskania ziarna o odpowiedniej zwigzlosci, nastepnie
prasuje si¢ w formach, soli w solance i pakuje w worki termokurczliwe. Sery dojrzewaja minimum 25 dni,
az do osiagnigcia odpowiedniej wielkosci oczek. Dojrzewanie sera odbywa si¢ na drewnianych regatach w
okreslonej temperaturze i czasie.
4. Cechy fizykochemiczne i mikrobiologiczne:

CECHY Sev Grpm Rolsndsrv-mwicarskl - | - METODA BADAN
Zawartosé th w sm., nie mniej niz 30% PN-A-86232: 1973
Zawartos¢ thuszczu 16 % PN-A-86232: 1973
Zawartosé wody, nie wigeej niz 50 % PN-A-86232: 1973
Zawartos¢ soli, nie wigcej niz 1.5 % PN-A-86232: 1973
Bakterie E Coli : n=35:¢=2;m=100; M =1000 jtk/g | PN ISO 166490-1:2004
Gronkowce koagulazododatnie n=3;¢=2;m=100; M =1000 jtk/g | PN ISO 6888-1
Listeria Monocytogenes . Nieobecnaw 25 g PN EN ISO 112901; 1999

5. Oswiadczenie GMO i alergeny: e T
Ser holendersko-szwjcarski 30% z dziurami nie jest genetycznie modyfikowany i nie zawiera skiadnikow
GMO. Nie zawiera innych alergenéw niz mleko. :

6. Warto$¢ odzyweza w 100 g produktu:

CECHY Ser typu holendersko-szwjcarski
z dziurami 30%

Wartoé¢ energetyczna 1162 kJ /278 kcal
Thuszez ) 16g 0 7

w tym kwasy thuszczowe nasycone 11g
Weglowodany : 25¢g

w tym cukry 0,1g

Biatko 31g

Sal lg
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MADZOROWAMA
7. Opakowanie i oznakowanie:
Kazda sztuka sera oznakowana jest datg produkcji i numerem waru na skdrce produktu.
Opakowanie jednostkowe stanowia worki termokurczliwe, na ktérych przyklejana jest etykieta handlowa
i termoetykieta.
Sery mozna pakowa¢ w pudta lub bezposrednio na paletg.

» Sery pakowane w pudla po 2 szt. ukladane s3 na palecie. W jednej warstwie znajduje si¢ 12
pudel, przekladane tekturowa przekiadka i ukladane 9 warstw do gdry. W jednej warstwie
znajduje sie 24 szt. sera. Na calej palecie jest 216 szt. sera. Wielkos¢ palety wynosi w granicach
650 — 700 kg. Cala paleta owinigta jest folig stretch.

» Sery ukiadane bezposrednio na paiecxe —~ w jednej warstwie jest 27 szt. sera, przekladane
tekturowg przekiaqu, po 5 warstw do gory. Na calej palecie jest 135 — 140 szt. sera. Wielkos¢
palety wynosi w granicach 440 — 470 kg. Cata paleta owinigta jest folia stretch.

Kazda sztuka oznakowana jest termoetykieta, na ktdrej znajduje sig:
- nazwa i adres producenta

- nazwa i adres odbiorcy

- nazwa produktu

- nazwa handlowa

- klasa

- skladniki

- warunki przechowywania

- data minimalnej trwalosci

- mas¢ netto

- numer partii

- kod kreskowy- EAN

- kod kreskowy wagowy

- warto$¢ odzyweza

- numer weterynaryjny zakladu

Data minimalnej trwalosci okreslona jest przez producenta na podstawie badan przechowalniczy ch.

8. Warunki magazynowania:
Dojrzalte sery nalezy przechowywaé w warunkach chtodniczych w temperaturze od +2 °C do+10 °C.

9. Warunki dystrybucji:

Wiasne oraz wynajete $rodki transportu zabezpieczajace produkt przed zameczyszczemem
uszkodzeniem i szkodliwymi wplywami atmosferycznymi w temp. od +2 °C do +10 °C i w czasie nie
dluzszym niz 24 godzmy Wymagana aktualna ksiaZka sanitarna pojazdu.

10. Warunki konsumpcji:
Produkt nalezy przechowywaé w warunkach chiodniczych i spozyé przed uptywem daty m:mmalnej

trwalosci podanej na etykiecie.

11. Przeznaczenie produktu:

Do bezposredniego spoZycxa dla wszystkich grup konsumentéw, z wyjatkiem noworodkdw, niemowlat oraz
o0s6b majacych alergi¢ na inne skladniki zawarte w produkcie tj. nietolerancj¢ biatka mleka krowiego i
laktozy oraz jako polprodukt, np. do zapiekanek. : i




