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Opakowante jednostkowe rodzaj Worek termokurczliwy lub folia termokurczliwa typu FLOW VAC, w kolorze czerwonym, zamykane prozniowo
Masa / pojenmot¢ metto e/l ok. 1575 kg ok 12kg ok 6 kg ok.3,5kg ok 1kg
Wymiar M | 500x300x100 400 x300 x 100 300 x 200 x100 100 x 100 x 300 -
opakowania jednostkowego
(dingo i azeiolnse Wil | - 2 - 250x120x100 | 125x80x100
w [mm])
karton tekturowy
Opakowanie zbiorcze rodzaj
Masa / pojemno$¢ netto [kg/1} M - i 12kg ok.12,5kg -
D - - - 12kg 12kg
Wymiskopalowesia, | M = s 410x310 x 107 410 x310x 107 -
zbiorczego
e e et 360x285x140 | 380x210x185
w [mm]) - - - X X X X
Hos¢ sztuk opakowait M - - 2 4 -
jednostkowych
w opakowaniu zbiorczym b B - - 4 12
Tlo$é sztuk opakowan M 5 7 10 20 -
jednostkowych na warstwie | D - - - 32 120
M | wg potrzeb klienta 42 84 168 -
Tloé¢ sztuk opakewan
jednostkowych na palecie D - o - 224 720
lub wg potrzeb klienta
M - - 5 5 -
Ilos¢ sztuk opakowan D - . " 3 10
zbiorczych na warstwie -
lub wg potrzeb klienta
T M . . 40-42 4243 2
0é¢ sztuk opakowan - - .
zhiorezych na palecie D - = 2
lub wg potrzeb klienta
: M 500kg 500 kg 500kg 500 kg 2
Masa / pojemno$é netto na D " " " 670kg 720 kg
palecie [kg/] :
lub wg potrzeb klienta
M 6 6 8-10 8 -
Maksymalna ilos¢ warstw
na palecie D S s S 8 6
lub wg potrzeb klienta
Wymiary palety z towarem M 1,2x0,8x0,8 1,2x0,8x0,8 12X0,8X038 1,2x0,8 x1,14 -
(dlugosé, szerokoSé, wysoko$¢ | D - - - 1,2x0,8x1,20 1,2x0,8x1,20
w [m)) lub wg potrzeb klienta
Trwalo$é l;)'l 90 dni od daty wprowadzenia do obrotu handlowego w temperaturze od 0 °C do + 10 °C
o Kod kreskowy Kod kreskowy
Nemawprom | Rotmomslomleebnelonets | 7ng (Pelelone| g | opsomia’ | opbavaria | STk
P jednostkowego zbiorczego
Se Worek termokurczliwy lub folia termokurczliwa
L typ typu FLOW VAC, w kolorze czerwonym M . ; . ; SBMEUR3
holenderskiego
ok.3,5kg
S Worek termokurczliwy lub folia termokurczliwa
hol e; ty];; typu FLOW VAC, w kolorze czerwonym M - - - - SBMSH13
ety ok 15,75 kg
Ser typu Worek termokurczliwy w kolorze czerwonym } . . _
Dolicaatiee R D hurt wg potrzeb klienta| wg potrzeb klienta
Ser typu Worek termokurczliwy w kolorze czerwonym ) . . )
holenderskiego ok 3,5 kg D hurt wg potrzeb klienta | wg potrzeb klienta
Ser typu Worek termokurczliwy w kolorze czerwonym ; . . B
holenderskiego ok1kg D hurt wg potrzeb klienta | wg potrzeb klienta
M - OZPM w Mragowie, D — OZPM w Dabrowie Bialostockiej
Imi¢ i Nazwisko Funkcja Data i podpis
Opracowat: W
Stanistaw Burdyn Koordynator ds ZJ 05.04.2016 7,
Zatwierdzil: V-ce Prezes Zarzagdu 4 -
Stawomir Olszewski ds. Techniki i Produkcji 06'04'2016\" j ﬁ /é Ll
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W - wersja produkcyijna
w1 Mieko, s6l, kultury bakterii mlekowych, stabilizator: chlorek wapnia;
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy otrzymany z barwnik: annato.
pasteryzowanego mleka o znormalizowanej o e Y Mieko, s6l, kultury bakterii mlekowych, stabilizator: chlorek wapnia;
zawarto$ci thuszezu, poprzez wprowadzenie % o substancja konserwujgca: azotan potasu; barwnik: annato.
= dodatkéw, kultur bakterii mlekov.vych', s Mileko, sol, kultury bakterii mlekowych, stabilizator: chlorek wapnia;
<] zaprawienie podpuszczka, odpowiednig g substancja konserwujgca: lizozym (wytwarzany z jaj); barwnik: annato.
obrobke skizepu mleka, oddzielenie serwatki, - . o ] .
formowanie, prasowanie, solenie w solance i W4 i Mileko, s6l, kultury bakterii mlekowych, stabilizator: chiorek wapnia.
dojrzewanie - min. 3 tygodnie ws niebarwiony Mieko, sol, kultury bakterii mlekowych, stabilizator: chlorek wapnia;
substancja konserwujgca: azotan potasu.
Przeznaczenie Do bezposredniego spozycia lub jako polprodukt dla przemyshu spozywezego
Wi, W2, W4, W5 Mieko fgcznie z laktozg
Alergeny
W3 Mieko 1gcznie z laktozg. Lizozym wytwarzany z jaj.
Wyzej wymieniony wyrdéb w mysl Rozporzadzenia WE 1829/2003 i WE 1830/2003 nie zawiera :
GMO - organizmow genetycznie modyfikowanych ,
- pochodnych organizméw genetycznie modyfikowanych,
- produktéw powstatych na bazie organizméw genetycznie modyfikowanych.
PARAMETR DOPUSZCZALNY POZIOM METODYKA BADAN
Rodzaj Ser typu holenderskiego -
Smak, zapach Lagodny, aromatyczny, posmak pasteryzacji, lekko kwasny, lekko pikantny w serach starszych
Wyglad Blokowy, nieznacznie splaszczone i lekko wypukle boki, dopuszcza si¢ lekki odcisk form i woreczkéw foliowych
Barwa Barwa jednolita w calej masie, lekko zélta do zoltej. W serach niebarwionych jasnokremowa,
— - — - —— — - - Ocena organoleptyczna
Konsystencja i Migzsz elastyczny, lekko migkki, jednolity w catej masie, | Migzsz lekko migkki do migkkiego, jednolity w calej masie,
struktura dopuszcza si¢ lekko twardy dopuszcza sig lekko mazisty
Oczka nieliczne lub ich brak, okragle i owalne wielkosci febka od szpilki , ryzu do fasolki, dopuszcza sig
Oczkowanie oczka orzeszynowate, lub nieliczne oczka drobne w warstwie przyskorkowej, mogaee wystgpowaé w
skupiskach
Instrukcja obslugi urzadzenia
0,
zawartos¢ wody, % max. 44 Tub MB-DL- 37
or . . Instrukeja obslugi urzadzenia
()
zawartoS¢ thuszezu, % min. 24 min. 25 lub MB-DL-36
Wartosé¢ odzyweza w 100 g produktu -
Wartosé 1441 KJ/ 347 keal 1461 kJ /352 keal Wyliczone z danych zrédtowych|
energetyczna | E
g5 Instrukcja obstugi urzadzenia
Thaser e R g 8s 1ub MB-DL-36
w tym kwasy _% S
thaszezowe | © g 17g i8g ISO 15885
nasycone 2 %D
Weglowodany g Y Og Og
Wyliczone z danych Zrodtowych
w tym cukry g g Og Og y 4 Wy
2 Instrukcja obstugi urzadzenia
hialko —§3 g 26g 25g lub PN-EN ISO 8968/3
Sél P 13g 13g Wyliczone z danych irédlowych{
MAX. MAX.
PARAMETR DOFUSZCZALNY | MITODYKA PARAMETR popUszCzALNY | METODYKA
POZIOM POZIOM
Produkty wprowadzane do A f
obrotu w ciagu okresu o M_; O‘iofﬂd g EN/ISO 11290-2 S‘I;ma pg/g ﬂ/‘;fz"z“ 2,5
gn przydatnosci do spozycia = E ’g WHO-PCDD/F-TEQ
2
=] i . Suma pg/g tluszczu g
Przed wyjéciem Zywno§ci spod = § p 5,5 Zgodnie z WE
§§ bezporednie; kontroli 9 3 | WHO-PCDDF-PCB-TEQ Nr 1881/2006
Qg przedsiebiorstwa sektora nbw2sg EN/ISO 11290-1 S3
£ spoZywezego, ktére jest jego = & Suma ng/g thuszczu
producentem PCB28, PCB52, PCB101, 40
PCB 138, PCB153, PCB180
Tetey oy | Zgodnie z WE Nr 396/2005WE
fosforoorganiczne
Gl e E=5 (;:=ﬂ2d PN EN-ISO 6888-1 Aﬂa(t;ﬂk:lz:aulzdt‘,’ ng/kg 0,05
Koagulazododatnie m=100 jik/g ub Hrovg)
M=1000 jtk/g PN EN-ISO 6388-2 Oléw, mg/kg Zgodnie z WE
(mleko surowe) L) Nr 1881/2006
Melamina, mg/kg 2,5
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Warunki Przechowywaé w pomieszczeniu suchym, czystym, przewiewnym, bez obeych zapachéw, zabezpieczonym przed szk odnikami,
przechowywania w temperaturze od 0 °C do + 10 °C (od 0 °C do plus 10 °C)
Ol wiunte Zgodne z obowigzujgcym prawem.

Oznakowanie daty minimalnej trwatosci: Najlepiej spozy¢ przed: dd. mm.rrer

Srodki transportu

Zgodne z obowigzujacym prawem




