DESCRIEREA PRODUSULUI

UNT DIN SMINTINA DULCE NESARAT

Cod.F-PO-SA-12-02/Editial/Revizia0

Nr. SPECIFICATIA DESCRIEREA
crt.
1 |Produs/Categorie de produs Lapte de consum

Caracteristici importante ale
produsului:

*organoleptice

*fizico-chimice

*contaminanti

*caracteristici sanitare
*caracteristici microbiologice

Untul este un produs obtinut din smintini dulce pasteuri-
zatd prin metoda de transformare in unt a smintinii dulci
cu continut ridicat de gréisime sau prin metoda de batere |
a ei in putinee cu actiune continui sau discontinui. Untul
din smintind dulce este destinat pentru intrebuintarea ne-
mijlocitd in alimentatie in calitate de produs gata.

Untul are consistentd compacti,omogend,plastica,densi,
suprafata In sectiune lucioasa sau slab lucioasi si uscati

in aspect sau cu prezenta piciturilor mici unitare de |
umiditate. |
Gustul si mirosul de smintina dulce,cu sau fira gust de ]
pasteurizare,férd gust si miros striin. ’

Unt din smintind dulce cu continut redus de grisime: |
nasdrat |
-fractia masica de grisime,%de 1a50,0pina 1a79,0 incl. ‘
-fractia masica de umeditate%,de 1a46,0pina la 19,5incl. I
-aciditatea titrabilda plasmei -30° T |
Unt din smintinad dulce cu continut redus de grasime: |
cu cacao

-fractia masicd de grisime,%de 1a50,0pina 1a79,0 incl.
-fractia masica de umeditate%,de 1a46,0pini la 19,5incl.
-aciditatea titrabilda plasmei -30 °T

Continutul de elemente toxice:

-Plumb -0,1 mg/kg

Dioxine si bifenilii policlorurati(PCB),pg/g:

-suma dioxinelor(OMS-PCDD/F-TEO) :3pg/g

-suma dioxinelor PCBde tipul(OMS-PCDD-TEO) :6pg/g
-Acidul erucic,%calculate pentru nivelul total de acizi
grasi din componenta de grisime - 5

*Numarul de microorganisme mezofile aerobe si
facultative anaerobe,UFC/g : 1*10 5
*Bacterii coliforme in 0,01g :nu se admit
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*Microorganisme patogene,inclusiv Salmonela,
in 25 gr de produs :nu se admite

*Listeria Monocytogenes in 25 gr de produs:
nu se admite

Modul de utilizare a
produsului

Untul din smintind dulce este destinat pentru intrebuinta-
re nemijlocitd 1n alimentatie in calitate de produs gata.

Modul de ambalare

Untul se livreaza in ambalaj de desfacere(ambalat)si
dupd greutate(monolit).Untul de toate tipurile,in ambala-
je de desfacere se ambaleazi sub forma de brichete,in-
velite in pergament de marca Vconform GOST1341,fo-
lie casiratd de aluminiu sau alte materiale care asigura
calitatea,inclusiv inofensivitatea produseldr pe tot par-
cursul termenului de valabilitate,cu masa neti de 250g.
Untul pentru livrare dupa greutate(monolit) trebuie amba
lat in 14zi din carton.Lazile trebuiesc captusite cu perga-
ment de marca A conform GOST 1341,folie casirati de
aluminiu sau alte materiale care asigura calitatea inclusiv
inofensivitatea produselor pe tot parcursul termenelor de
valabilitate.Untul monolit trebuie si fie acoperit cu mate-
riale de ambalare din toate partile.

Imbindrile clapelor lizilor din carton cu unt trebuie si fie
lipite cu banda adeziva pe suport de hirtie sau cu bandi
din materiale polimerice cu strat lipicios,autorizate
pentru contact cu produsele alimentare.

Toate tipurile de ambalaje de transport trebuie si fie cu-
rate,uscate,fird mucegai si miros strain.Fundul ambalaju-
lui de transport trebuie agternut cu pergament,pergamin
sau hirtie de ambalare.

Durata de valabilitate

Untul din smintind dulce nesérat de toate tipurile in
forméa de monolit are termenul de valabilitate 9 luni la
temperatura nu mai sus de minus 18°C.Untul in ambalaj
de desfacere poate fi pastrat la umeditatea relativi a ae-
rului max.80%.

Unt din smintind dulce cu continut redus de grisimi ne-
sarat(50-79)%la temperatura de (4+-2)C-35 zile,la
temperatura de minus 18C-120 zile.

Unt din smintina dulce cu continut redus de grasimi ne-
sarat(50-79)%de ciocilata la temperatura de (4+-2)C-35
zile,la temperatura de minus 18C-90 zile.

Conditii de depozitare si
distributie

Untul din smintind dulce nesérat de toate tipurile in
forma de monolit are termenul de valabilitate 9 luni la
temperaturanu mai sus de minus 18°C.Untul in ambalaj |
de desfacere poate fi pastrat la umeditatea relativa a ae-
rului max.80%.

Transportarea produsului se face cu mijloace de transport
pentru transportarea produselor usor alterabile,cu respec-
tarea regulilor de transportare .Mijloacele de transport

trebuie sa detind pasaport sanitar.




7 |Grupul de consumatori

Produsul este comercializat catre consumatori pentru
| consum direct sau prelucrare industrial3,
] g\mkk_
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DVESCRIEREA PRODUSULUT
CHEFIR

,,“QQLiLP;RQ-_,S_é:Ql;Q?lE_@iEMRﬁYiZiaQ

No | SPECIFICATIA | DESCRIEREA

et

o1 {’Produs/Categorie de
'produs

2 Caracteristici importante |Chefirul este sortimentul cel maj specific si mai raspindit din
‘ale produsuluj grupa produselor lactat acide.Se deosebeste de alte produse lac-
| tate acide dupa componenta microflorei culturij st modul de

fermentare a lactozei,datorit acestei microflore,

Chefirul este produs din lapte natural,normalizat si pasteurizat |

de calitate superioars.

|
r
i |
|
|
I
|

*organoleptice
| Aspectul si consistenta chefirului fabricat prinprocedeul de fer-
imentare 1n rezervor coagulul este deteriorat,la chefirul fabricat
! prin procedeul de fermentare n termostat coagulul este integru,
fSe admite prezenta bulelor de aer,ce este rezultatul activitatii
'microflorei normale.Are gust si miros pur acidolactic,proaspét, |
putin picant.In chefirul fabricat cu umpluturi de fructe s1 pomu-
; soare sau vaniling trebuie sj fie simtit gustul pronuntat al um-
pluturii utilizate say al vanilinei.Culoarea este albj de lapte,sau
alb cu nuanti de cremd.Pentru chefiru] cy ingrediente culoarea
| caracteristica culorii umpluturii utilizate,uniforms in intreaga
| masa. |
*fizico-chimice /
| Fractia masica de grasime,% min. :0-4.0
| Fractia masicj deproteine,%min. :2.7 l
Aciditatea titrabild, % acid lactic(%)min. :0,6 ‘
Fosfataza :lipsa
(Fractia masicd,% zaharoza min. :0-6 |

‘contaminanti fCOntinutul de contaminanti ny trebuie sd depiseascs norma: |
| -dioxinele si bifenilj policlorurati(PCB),pg/g !
suma dioxinelor(OMS—PCDD/F—TEO) 3

'suma dioxinelor PCB de tipul(OMS—PCDD/F—TEO) H)

| Continutul de vanilie si derivatele ej max.500mg/kg.

*earacteristici sanitare | *Bacterii coliforme in 0,01g de produs- nu se admit
“caracteristici microbio- | *Microorganisme patogene,inclusiv Salmonela,L.monocitoge-
logice nes in 25g de produs — ny se admit

|

| *Staphylococcus aureus an lg produs — nu se admite |
i | *Drojdii,UFC in 1g produs,min. 10* |
| *Mucegai,UFC in 1 g produs,max. Pentry chefir-absente, /
pentru chefir cu umpluturs din fructe si pomusoare — 50 |

'Microorganisme din culturi starter(UFC/g total) -1*10 7 [

| *Preparat microscopic-pentru confirmarea celulelor vij |

]

] . . .o T
;‘Produsul ¢ consuma ca atare, say ca ingredient in diferite preparate. |
|Se poate consuma de orice persoane, indiferent de virsta. |

3 fModul de utilizare a
‘produsului



"4 Modul de ambalare

1 Produsul se ambaleaza in pachete din peliculd polimerica inchise er-
metic prin termosudare cu masa de 500g. Ambalarea se realizeaza
cu respectarea strictd a conditiilor de igiend.Etichetarea ambalaj-
ului de desfacere trebuie sa cores-punda prevederilor Legii
privind produsele alimentare,Nor-melor de etichetere a
produselor alimentare.

5 |Durata de valabilitate

Termenul de valabilitate pentru chefir este de maxim 5 zile de
la data incheerii procesului tehnologic,inclusiv la ntreprindere
maxim 72ore,fiind pastrat la temperatura de 4+2°C.

6 Conditii de depozitare si
distribuire

Depozitarea produsului pina la livrare se face in spatii frigori-
fice special amenajate la temperatura de 4+2°C Distribuirea
produsului cétre beneficiar se face cu automobile- refrigera-
toare sau in autovehicule izoterme cu instalatie frigorifica in
conformitate cu regulile de transport a produselor usor altera-
bile in vigoare pentru tipurile de transport date cu mentinerea
teperaturii 4+2°C .Se analizeazi si se verificd zilnic orice defect
de ambalare care poate aparea in timpul depozitérii.

7 :Grupul de consumatori

Produsul este distribuit catre toate categoriile de consumatori
folosit ca atare,sau ca ingredient in diferite preparate,exceptie o
fac copiii sugari.

Data.

Elaborat: 4 ’9 / o/ / & % Aprobat:
Echipa SA: Conduciétor ESA:




DESACRIIERVEA PRODUSULUI
SMINTINA FERMENTATA

Cod:F-PO-SA-12-02/Editia 1/Revizia 0

Nr. SPECIFICATIA
crt

DESCRIERE

1 | PRODUS/CATEGORI
E DE PRODUS

Smintind fermentatd 10%
Smintingd fermentatd 15%
Sminting fermentatd 20%
Smintina fermentatd 25%

2 |Caracteristici
importante ale
produsului:
-organoleptice
-fizico-chimice

-contaminanti
Confinutul de aditivi
alimentare nu trebuie se
depiseascd limitele admise de
Regulamentul sanitar HG nr.
229

Conform HG 520

(Anexa, versiunea noua
28.11.2017

-caracteristici sanitare
-caracteristici
microbiologice

Conform Regulilor privind
criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare HG 221

Smintina fermentata este un produs lactat cu un continut de
grasime ce poate varia de la 10 pini la 25% in furictie de sorti-
ment,de asemenae smintina poate fi dulce sau fermentati.
Smintina dulce are un continut de grasime de la 10 la 32% cu o
aciditate de max. 20°T,ea se prezinti ca un fluid omogen, fir3
aglomerdri de grisime sau de substante proteice,de culoare alba
pina la alb-gilbuie,cu gust plicut,dulceag cu aroma specifica de
smintind proaspata.

Smintina fermentata are consistents omogena i in masura densi.
Aspect lucios,se admite prezenta bulelor de aer unitare, granulo-
zitate neinsemnata.Gustul si mirosul este pur,acidolactic pronun-
fat caracteristic smintinii pasteurizate.Se admite gust furajer la
fabricarea din unt.Culoarea alba cu nuanta crema uniforma in
intrega masa.

Aciditatea-60-100 °T

Fosfataza-nu se admite

Continutul de contaminanti:

Dioxine si bifenilii policlorurati(PCB),pg/g:

- Suma dioxinelor (OMS-PCDD/F-TEQ):2,5pg/g

- Suma dioxinelor (OMS-PCDD/F -PCB-TEQ):5,5pg/g

- Suma PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB153 si PCB180
(ICES) : 40 ng/g grisime

- melamina — 2,5 mg/kg

-Bacterii coliforme in 0,001 g.-nu se admit

-Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella,L.monocitoge-
nes in 25g.de produs-nu se admite

-Microorganisme lactate acide vii, in 1g de produs min.-1x10’
-Preparat microscopic-pentru confirmarea celulelor vii
-Staphylococcus aureus in 1g de produs - nu se admite.

- Drojdii si mucegaiuri UFC/g nu mai mult de 50

3 |Modul in care va fi
servit

Produsul se poate consuma ca atare sau ca ingredient in diverse
preparate culinare.Se poate consuma fira restrictii de cétre toate
categoriile de persoane si virsti.

4 | Modul de ambalare

Smintina fermentati se ambaleazi in pachete din polietilena cu
masa de 500g.si pahare din polisterol de 250g si 350g inchise
strins prin termosudare cu capace din folie de aluminiu termosu-




dabila,
Ambalarea se realizeazi cu respectarea strictd a conditiilor de
igiena.

S |DURATA DE
VALABILITATE

Termenul de valabilitate a produsului ambalat in ambalajul de
desfacere nu mai mult de 7 zile. Termenul de valabilitate a produ-
sului se considerd de la momentul finisirii procesului tehnologic
(procesul se considerd finisat dupa ricirea si maturarea produsu-
lui 6-12 ore)si trebuie s3 fie pastrat la temperaturade( 4+2)°C,
inclusiv la inteprinderea producitoare nu mai mult de 72ore.

6 |CONDITII DE
DEPOZITARE SI
DISTRIBUIRE

Depouitarea produsului,pini la livrare se face in spatii frigorifice
special menajate la temperatura 4+-2C.Produsul finit-smintina
trebuie s fie transportati in automobile-refrigeratoare sau in
transport izotermic cu instalatie frigorifica,ce asigurd pastrarea
calitdtii produsului. Mijloacele de transport trebuie sd detini
autorizatia sanitar-veterinar eliberati de ANSA.

Producatorul garanteazi conformitatea calitatii produsului pe in-
treaga perioadd de valabilitate in cazul respectdrii de citre
beneficiar a conditiilor de transport,depozitare si comercializare.

7 |GRUPUL DE
CONSUMATORI

Produsul este folosit de citre consumatorii de toate virstele.

DATA:12.12.2018
ELABORAT: /
ECHIPA SA: % 4

7

APROBAT:
Director:




DESCRIEREA PRODUSULUI BRINZA CU CHEAG TARE

Cod:F-PO-SA-01-02/Editial/Revizia0

Nr.
crt

SPECIFICATIA

DESCRIEREA

Produs/Categorie de
produs

BRINZA CU CHEAG TARE

Caracteristici
importante ale
produsului

*organoleptice

*fizico-chimice

contaminanti

*caracteristici sanitare
*caracteristici microbio-
logice

Produs obtinut din lapte de vaci,notmalizat sau degresat,pasteu-
rizat §i récit la temperatura corespunzitoare coagulérii laptelui,
in urma acedifierii acestuia cu bacterii lactice si actiunei unei
enzime coagulante.n functie de materiile prime utilizate,de
maiele,de procesul tehnologic se fabrici diferite sortimente de
brinzeturi.Brinzeturile cu cheag tare se prezinti sub forma de
calupuri dreptunghiulare cu partile laterale usor bombate si cu
mdrginile rotungite.Ele sint cu coaja curati,neted, fira strat gros
sub coaja,fdrd deteriorari,acoperitd cu compozitie de para-
find,polimericé sau mixtd,sau acoperiti cu folie din material
polimeric.

Aspectul in sectiune este prezentat de un desen ce consti din
ochiuri de forma rotunda,ovala sau neregulati.

Gustul si mirosul caracteristic brinzeturilor,slab acidulat,fira
gust si miros strdin.Se admite gust putin amarui.

Consistenta este plasticd,omogena in toatd masa.Se admite pasta
densd,putin farimicioas3 la indoire.

Culoarea pastei este de la alba pin la galben deschisd,uniforma
in toatd masa

Fractia masicd de grasime raportatd la substanta uscati,%max.-
20-55

Fractia masicd de umeditate,%-30-55

Fractia masica de NaCl,%1,5-4,0

Continutul de contaminanti nu trebuie s depiseasci norma:

- melamind — 2,5mg/kg

Suma dioxinelor (OMS-PCDD/F-TEQ) 2,5pg/g griisime
Suma dioxinelor (OMS-PCDD/F-PCB-TEQ) 5,5pg/g grisime
Suma PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB153 si PCB180
(ICES - 6) — 40 ng/g grisime

Continutul de aditivi alimentari:

Clorura de calciu -E 509-q.s.

Caroteni - E160a-q.s.

Conservanti- nitrat de sodiu E251, nitrat de potasiu E 252- 50

(exprimat in NaNO,)

E.coli min. 100UFC/g max 1000UFC/g, metoda conform ISO 16649-1 sau 2
*Microorganisme patogene,inclusiv Salmonela,L.monocitoge-nes in 25g de
produs — nu se admit

Stafilococi coagulazo-pozitivi min. 100UFC/g max 1000UFC/g, metoda
conform EN/ISO 6888-1 sau 2

Modul de utilizare a

Produsul se consuma ca atare, sau ca ingredient in diferite




produsului

preparate. Se poate consuma de orice persoane, indiferent de
virsta.Exceptie o fac copiii sugari si persoanele alergice.

4 |Modul de ambalare

Fiecare bucati de brinza trebuie si fie acoperitd cu una din
urmdtoarele compozitii:polimerica sau ambalati sub vid,sau
fara vid in folii din materiale polimerice.Brinzeturile se pot
livra preambalate(portionate)in folii din materiale polimerice
prin unul din irmétoarele procedeuri:

-fara vid.

-sub vid.

-prin procedeul mixt care constd in invelirea individuals a
fiecdrei portii 1n folie cu banda detesabila previzuti pentru
deschiderea ambalajului,cu ambalarea ulterioari-sub vid a
unui anumit numdr de portii,in pungi sau alte ambalaje.

Bucitile de brinzeturi fnainte de ambalare in ambalajul de
transport se Invelesc in unul din urmitoarele materiale de
ambalare:pergament,hirtie pergaminat,hirtie pentru ambalare.

Brinzeturile se ambaleazi in urmatoarele ambalaje de trans-
port:1azi din carton,ldzi din materiale polimerice.in fiecare
lada se ambaleaza brinzd de un singur sortiment,de aceeasi
calitate si de aceiasi zi de fabricare.

S5 |Durata de valabilitate

Termenul de pastrare a brinzeturilor de la data finisarii
maturizarii:

-la temperatura de la 4 OCpini la 0 °C. max1m 2 luni;

-la temperatura de la 0°C. p1na la minus 3°C maxim 4 luni;

-la temperatura de la minus 3 °C. pind la minus 5 maxim 4-8 luni.
Termenul de valabilitate pentru brmzeturl ambalate:

-la temperatura de mmus 2 Cpma la 0°C -max.100 zile;

-la temperatura de la 0°C pini la 4°C maxim 60 zile.

6 |Conditii de depozitare si
distribuire

Depozitarea produsului pina la livrare se face in spatii frigori-
fice special amenajate la temperatura de 4+2°C .Distribuirea
produsului citre beneficiar se face cu automobile- refrigera-
toare sau in autovehicule izoterme cu instalatie frigorificd in
conformitate cu regulile de transport a produselor usor altera-bile
in vigoare pentru tipurile de transport date cu mentinerea
teperaturii 4+2°C .Se analizeazi si se verificd zilnic orice defect
de ambalare care poate apérea in timpul depozitirii.

7 | Grupul de consumatori

Produsul este distribuit catre toate categoriile de consumatori
folosit ca atare,sau ca ingredient in diferite preparate,exceptie o
fac copiii sugari §i persoanele alergice.

Data. A 77 A0S

Elaborat: % -
Echipa SA: L j —

Aprobat:
Direct(e)lr: p éW;f/&»f——r?




DESCRIEREA PRODUSULUI
BRINZA PROASPATA

Cod:F-PO-SA-01-02/Editial/Revizia0

crt.

SPECIFICATIA

DESCRIERE

Produs/categorie de
produs

Brinza proaspata de vaci :5% ,9%
Brinza granulata "Dejun Boieresc"4%
Brinzd Proaspéta granulatd 6%

Caracteristici importante
ale produsului
-organoleptice

-fizico-chimice

-contaminanti

-caracteristici sanitare
-caracteristici
microbiologice

Branza proaspata se obtine prin coagularea laptelui sub
actiunea exclusiva a bacteriilor lactice sau prin actiunea
asociata a bacteriilor lactice si a unei enzime coagulante si se
caracterizeaza  prin  consistenta  moale,unctuoasi  sau
farimicioasd, cu sau fard particule perceptibile de proteina si
gust slab acidulat,fard gust si miros strdin.Se admite gust slab
furajer.Culoarea de la alb pini la galben deschisi,omogeni prin
toatd masa.

Branza se obtine din lapte de vaca smantanit sau standardizat la
un anumit continut de grasime, in functie de sortimentul care se
fabrica. Sortimentele de branza proaspata pe care le producem
sunt.: ‘

-branza cu un continut de grasime de 5%,9%.

-fractia masicd de proteine min 8,0%.

-fractia masica de substan{a uscatd degresati min 13,5%

-dioxinele-norma 3- 6 mg/kg,max.

-bacterii coliforme-0,001 cm3 absente
-Safilococus Aureus-0,1 gr.absent
-microorganisme patogene inclusiv Salmonela,
Listeria Monocitogenes-25 gr.absente
-drojdii-max.100 UFC

-mucegai-max.50 UFC

Modul in care va fi servit

Produsul se poate consuma ca atare sau poate fi folosit ca
ingredient in produsele de patiserie.

Modul de ambalare

Produsul se ambaleaza in pachete a cite 0,250gr.,pungi a cite
0,500 gr.,pungi a cite 5 kg.Ambalarea se realizeazi manual,cu
respectarea strictd a regulilor de igiena.

Durata de valabilitate

Pentru brinzd proaspatd 5-9% termenul de valabilitate 5 zile de
la data fabricatiei.In acest interval de timp produsul nu isi mo-

dificd caracteristicile organoleptice si aspectul.Acest termen E



valabilitate este valabil in conditiile respectdrii cu strictete a
temperaturii de transport i depozitare de la 0 °C. pina la 4°C.

6 |Conditii de depozitare si
distributie

Produsul este vandut comerciantilor care asigura conditiile de
depozitare impuse de producator.

7| Grupul de consumatori

Produsul este comercializat catre toate grupurile de
consumatori.

DATA: 02.01.2019
Elaborat ESA: (072 8) Aprobat CESA:




FISA DESCRIEREA PRODUSULUI
LAPTE DE CONSUM

Cod.F-PO-SA-01-02/Editial/Revizia0

Nr.
crt.

SPECIFICATIA

DESCRIEREA

Produs/Categorie de produs

Lapte de consum

Caracteristici importante ale

produsului:

*organoleptice

*fizico-chimice

*contaminanti

*caracteristici sanitare
*caracteristici microbiologice

Produsul obtinut din lapte crud de vaci normalizat la
procentul de grasime dorit(1,5%,2,5%,3,2%),
pasteurizat(testul fosfatazei-negativ)si ricit.

Masé uniforma fard aglomeréri de proteine si gri-
sime.Gust pur lactat,cu gust si aroma pronuntate de
produs pasteurizat.Se admite gust de furaj slab pro-
nuntat,fdrd gust si miros striin.Culoare alb de lapte sau
alb cu nuantd crema uniformai n toati masa.

Fractia masica de grasime,% : 0,05-9,0

Densitatea g/cm2,min. :1,024-1,030
Aciditatea *T,max. :16-20

Substanta uscata degrsati

(inclusiv proteine) :nu mai putin de 8,2
Fractia masica de proteind% :nu mai putin de 2,8
Fosfataza : lipsa

-plumb,mg/kg greutatea umeda :0,02

-arsen, mg/kg greutatea umeda :0,1
-micotoxine:aflatoxina Mi,mg/kg:0,05
-dioxine(OMS-PCDD/F-TEO) :3pg/g

-dioxine PCBde tipul(OMS-PCDD-TEO) :6pg/g

*Numdrul de microorganisme mezofile aerobe si
facultative anaerobe,UFC/cm3 :1*10 5
*Bacterii coliforme in 1 cm3 :nu se admit
*Microorganisme patogene,inclusiv Salmonela,
in 25 gr de produs :nu se admit
*Staphylococcus aureus inl cm3  :nu se admite -
*Listeria Monocytogenes in 25 gr de produs:

nu se admite

Modul de utilizare a produsului

Produsul este utilizat pentru consum,fira restrictii.
Dupd deschiderea ambalajului produsul trebuie consu-
mat imediat.

Modul de ambalare

Produsul este ambalat in pungi de polietilena triplu strat
Inchise ermetic,in cantitate de 0,51 si 1 1. Ambalarea se
realizeazd cu respecterea strictd a conditiilor de igiens.

Durata de valabilitate

Termenul de valabilitate pentru laptele ambalat in pungi




de polietilena este de 3 zile,de la data ambalirii,depozi-
tat la temperatura de 2-6*C.

6 | Conditii de depozitare si Depozitarea produsului, pini la livrare, se face in
distributie spatiile frigorifice special amenajate la temperatura de 2
: — 6 °C. Distributia produsului citre beneficiar se face cu
mijloace auto dotate cu agregate frigorifice special
destinate si autorizate in acest scop, la 4 - 6°C.

Se analizeaza si se verifica zilnic orice defect de
ambalare care poate aparea in timpul depozitarii.
Distributia se realizeazd cu mijloace proprii cu sistem de
racire care asigurd temperatura de 2-6°C.

7 | Grupul de consumatori Produsul este comercializat catre consumatori de toate
oy virstele,fard restrictii. -

DATA: 02.01.2019
ELABORAT ESA: (oo APROBAT CESA:




		2019-12-26T09:36:54+0200
	Moldova
	MoldSign Signature




