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Specyfikacja Produktu

Masa Jajowa Pasteryzowana

1.

Wymagania Jakosciowe

1. Wymagania sensoryczne

e Barwa : wlasciwa dla zawartos$ci jaja kurzego
e Konsystencja : jednorodna pltynna masa
e Smak i zapach : wlasciwy dla masy jajecznej

2. Wymagania fizyko — chemiczne

e Zawarto$¢ thuszczu : nie mniej niz 77?7
e Zawarto$¢ suchej masy : nie mniej niz 777

e Zawarto$¢ kwasu 3-OH mastowego : max ??7?

3. Wymagania mikrobiologiczne

e Ogolna liczba drobnoustrojow : max 1x10° jtk/g
e Listeria monocytogenes : nicobecna w 25g
e Salmonella : nieobecna w 25g

e Gronkowce chorobotworcze (Staphylococcus aureus) : nieobecne w
25¢g

4. Zawartos¢ metali cigikich (zgodnie z obowigzujgcymi normami UE) :

e Otow (Pb) : max 0,5 mg/kg
e Kadm (Cd) : max 0,1 mg/kg
e Rte¢ (Hg) : max 0,01 mg/kg
e Arsen (As) : max 0,5 mg/kg

Proces pasteryzacji

Parametry procesu pasteryzacji
Proces pasteryzacji przeprowadzono w odpowiednio dobranych warunkach, aby zapewnié
eliminacje drobnoustrojow oraz stabilnos¢ wlasciwosci funkcjonalnych.
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Masa jajowa pasteryzowana :

- Temperatura (utrzymywana przez ukiad grzewczy podczas procesu technologicznego) :
64°C — 68°C

- Czas Pasteryzacji : 120 sekund

lll.  Opakowanie

Wielkos$¢ opakowan w zalezno$ci od wymagan Odbiorcy

Produkt pakowany jest w aseptyczne warstwowe worki foliowe. Dostepne
pojemnosci to 5 oraz 10 kg, worek wyposazony w zawor zapewniajacy tatwe
dozowanie produktu umieszczany jest w kartonie z tektury wielowarstwowej,
ktéry chroni produkt przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Kazde opakowanie zawiera etykiete z nastepujacymi informacjami : Nazwa
wyrobu, Nazwa i adres producenta, Masa netto (5 lub 10 kg), Data produkc;ji,
Okres minimalnej trwato$ci, Warunki przechowywania, Numer partii.

IV.  Warunki przechowywania
1. Temperatura : od 0°C do 4°C.
2. Okres przechowywania :
e Opakowania typu Bag in Box : 6 tygodni od daty produkcji
UWAGA : po otwarciu opakowania produkt nalezy zuzy¢ do 48h ( przechowywaé od
0°C do 4°C).
V. Transport
Produkt nalezy transportowa¢ w temperaturze kontrolowanej 0°C — 4°C, przy
uzyciu §rodkow transportu spetniajacych normy sanitarne dla zywnosci,

zabezpieczonych przed wptywem czynnikdéw atmosferycznych i uszkodzeniami
mechanicznymi.



tech eggs

Specyfikacja Produktu

Masa Jajowa Pasteryzowana

VI.  Wykorzystanie produktu

Produkt gotowy do bezposredniego uzycia 1kg produktu ptynnego stanowi
rownowaznik masy jajecznej uzyskanej z okoto 20 szt. §wiezych jaj kurzych o

masie 60 g.

VIl. Zastosowanie

Doskonata baza do produkcji wyrobow spozywcezych takich jak makarony, omlety

przemystowe, nalesniki, produkty piekarniczo-cukiernicze oraz dania gotowe.

VIII. Wartosci odiywcze

W 100 g produktu
Warto$¢ energetyczna 599kj/143kcal
Tluszez 9,9¢
w tym
Kwasy ttuszczowe nasycone 3,1g
Kwasy tluszczowe jednonienasycone 3.8¢g
Kwasy tluszczowe wielonienasycone 1,4¢
Weglowodany 0,8g
w tym
Cukry 0,8g
Blonnik Og
Bialko 12,6g
Sol 0,35¢g




