MORE

O NAS

Polser to firma z wieloletnim doSwiadczeniem w dziedzinie produkcji komponentéw mlecznych w proszku otrzy-
mywanych w procesie suchego mieszania. Wysokie standardy produkcji umozliwity wdrozenie i utrzymanie
certyfikatu FSSC 22000 uznanego przez GFSI. Produkcje prowadzimy zgodnie z zasadami GMP, GHP, HACCP
oraz HALAL i KOSHER, a nasze produkty spetniajg wymagania polskiego i europejskiego prawa zywnosciowego.

Linie produkcyjne posiadajg nowoczesne rozwiqzania technologiczne, ktére obstugiwane sq przez wykwalifiko-
wang kadre techniczng. Nasze produkty znajdujg zastosowanie w produkcji m. in. wyrobéw mleczarskich, lodziar-
skich, piekarniczych i cukierniczych oraz odzywek i innych preparatéw specjalnego przeznaczenia. Produkowane
przez nas wyroby trafiajg do odbiorcéw polskich, europejskich i z innych czesci $wiata.

PRODUKT MORE

Podstawqg produkcji sera jest odpowiedniej jakosci
mleko. Zawartos¢ w nim kazeiny oraz profil ami-
nokwasowy determinujg produkcje twarogu stqd
niezwykle istotnym faktem jest odpowiedni dobér
sktadnikéw mlecznych. Nasza propozycja to wyselek-
cjonowana mieszanka mleczna poprawiajgca jakosé
oraz wydajno$é dzieki czemu producent uzyskuje
ujednolicenie i znormalizowanie swoich wyrobéw ba-
zujgcych na mleku. Proszek mleczny MORE CHEESE
jest wystandaryzowanym produktem o okreslonych
wartosciach odzywczych i wtasciwosciach organo-
leptycznych, dzieki ktérym producent moze byé pew-
ny powtarzalnosci swoich produktéw serowych.

LABORATORIA ZAKLADOWE

* Nowoczesny sprzet analityczny.

* Badania fizykochemiczne.

* Badania mikrobiologiczne.

» Wykwalifikowania kadra Dziatu Kontroli Jakoéci.

* Wspotpraca z jednostkami naukowymi.

CERTYFIKATY PRODUCENTA

e FSSC 22000
e Kosher
e Halal

CECHY PROSZKU MLECZNEGO
MORE

* Potprodukt dedykowany dla branzy serowarskiej.
» Mleczna kompozycja smakowa.

» Zawartos¢ biatka - min. 30%

» Niska zawartos$¢ ttuszczu - max. 1,5%.

* Zawartos$¢ wody - max. 4,5%.

KLUCZOWE APLIKACJE

* Produkcja twarogow.
* Produkcja seréw dojrzewajgcych.
 Produkcja wyrobéw seropodobnych.

ZNAKOWANIE

Etykieta zawiera: « Data produkgcji

* Dane producenta z WNI » Data min. trwatosci
* Nazwa produktu

* Kod produktu

* Waga netto
* Waga brutto
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CHEESE

PARAMETRY MIKROBIOLOGICZNE

Liczba E. coli [w 1g] <10 jtk/g

Liczba Enterobacteriaceae [w 1g] <10 jtk/g

Liczba Gronkowcéw koagulazododatnich [w 1g] <10 jtk/g

Salmonella [w 259] Nieobecne /Absent

Listeria monocytogenes [w 25g] Nieobecne/Absent
OPAKOWANIE

Opakowanie bezposrednie: worek 25kg - papierowy
z wktadkq foliowq LDPE; worek BIG BAG 600-1200kg
z tkaning PP.

Produkt pakowany jest na palety z przektadkg z fo-
lii PE oddzielajgcq palete od produktu. Paleta z pro-
duktem przed uszkodzeniem jest zabezpieczona folig
typu stretch.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA i Polser’

Produkt powinien by¢ przechowywany w czystym,
suchym, przewiewnym magazynie przeznaczonym ]
do przechowywania zywnosci w temperaturze po- ‘ b, R
nizej 25°C oraz maksymalnej 75% wilgotnosci powie- ‘ o MORECHEES
trza w oryginalnym opakowaniu. !

25KG

REALIZACJA ZAMOWIEN

Zaméwienia realizujemy zgodnie z indywidualny-
mi ustaleniami z klientem. Proszek mleczny MORE
CHEESE produkujemy zgodnie z zaakceptowang
przez klienta specyfikacjq jako$ciowq.

Wizualizacja opakowania produktu.
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