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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 FILLED PowDER

Wychodzqgc naprzeciw oczekiwaniom klientow opra-
cowana zostata unikalna receptura, ktérej cechq
charakterystycznq jest mlecznosc¢ i odczucie ,,petno-
$ci” dzieki tej samej zawartosci ttuszczu co w mleku
petnym w proszku. Celem kompozycji jest mozliwos¢
zastgpienia mleka w produktach piekarniczych,
a dzieki swojej charakterystyce sensorycznej i fizy-
kochemicznej poprawe jakosci wyrobéw gotowych.
Prosty i czytelny sktad zapewnia o transparentnosci
produktu, a jako$¢ dobranych surowcéw o ich sta-
rannym wyselekcjonowaniu. Potgczenie sktadnikow
mlecznych i tuszczéw roslinnych wnosi wyjgtkowq
charakterystyke, ktora jest typowa tylko dla tego
gatunku produktéw. Unikalny smak poszerza dzie-
dzine wykorzystania surowcow mlecznych, nie tyl-
ko w kierunku zastepowania mleka, a jako sktadnik
wyrobéw cukierniczych, piekarniczych, posypek
smakowych.

LABORATORIA ZAKLADOWE

* Nowoczesny sprzet analityczny.

» Badania fizykochemiczne.

* Badania mikrobiologiczne.

» Wykwalifikowania kadra Dziatu Kontroli Jakoéci.
* Wspoétpraca z jednostkami naukowymi.

CERTYFIKATY PRODUCENTA

e FSSC 22000
e Kosher
e Halal

CECHY PROSZKU MLECZNEGO
MORE FILLED POWDER

* Wyjagtkowy smak.

» Zawartos¢ ttuszczu odpowiadajgca mleku petnemu.
* Naturalne aromaty mleczne.

* Pétprodukt piekarniczy.

* Min. 12% biatka w suchej masie.

* Zawartos¢ ttuszczu - min. 26%.

* Zawartos$¢ wody - max. 4%.

KLUCZOWE APLIKACJE

* Wyroby piekarnicze.

» Manufaktura cukiernicza oraz lodziarska.
» Mieszanki aromatyczne.

* Posypki.

e Zupy, Sosy.

ZNAKOWANIE

Etykieta zawiera: « Data produkg;ji

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

* Kod produktu

* Waga netto
* Waga brutto
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FAT

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 ’:' Polser’

Produkt powinien by¢ przechowywany w czystym,
suchym, przewiewnym magazynie przeznaczonym
do przechowywania zywnosci w temperaturze po- : Polser”
nizej 25°C oraz maksymalnej 75% wilgotnosci powie- ]
trza w oryginalnym opakowaniu. E- A TFILLE

MILI<POY

REALIZACJA ZAMOWIEN

Zaméwienia realizujemy zgodnie z indywidualnymi
ustaleniami z klientem. Proszek mleczny MORE FAT
FILLED MILK POWDER produkujemy zgodnie z zaak-
ceptowangq przez klienta specyfikacjq jakosciowaq.

Wizualizacja opakowania produktu.
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