Specifikacija proizvoda (receptura)

7. Process controll
Example: Semi hard smear cheese

Unesite naziv proizvoda za koji namjeravate sastaviti zapisnik o proizvodniji.
Unesite postupke koji su pridruzeni proizvodu.

Unesite potrebne podatke iz recepture za svaki postupak.
RazlI¢itim bojama oznacite R

, FSMS - sustav upravljanja sigurnos¢u hrane kao i S
Molimo navedite sve podatke o razlozima Sljedivosti i FSMS-a u stupcu "ObjasSnjenje".
Komentirajte istaknute proceduralne klju¢ne korake.

Proizvod |Polutvrdi sir (Tilsiter tip)
Date
Vrijeme Proc.c-esnl kor?k Parametar Ciljna vrijednost Kore-k tivna Poj.aie’nvjen’e
koji se prati mjera (biljeske)
R Receptura
FSMS
S Sljedivost
Cuvanje mlijeka |Vrsta mlijeka R kravlje mlijeko
Starost mlijeka S Max. 12 h A
Temperatura Suvanija 6-8 °C 1
Toplinsko Temperatura zagrijavanja Pasterizacija mlijeka 2
tretiranje mlijeka (63 °C kroz 30 min)
Sadrzaj mlije€ne masti R 3.0%
Inokulacija Vrsta kulture R Mezofilna starter
m|ijeka : = keniltiira
Broj serije S C
Koli€ina kulture R 0,8-1 %
Senzorska kontrola - kultura u redu 4
Temperatura inokulacije R 31°C
Trajanje predzrenja R 30 min
Stupanj kiselosti nakon R 6,55 pH
predzrenia
Grusanje Vrsta sirila R Prirodno sirilo
Broj serije S D
Aktivitet sirila R 1:15.000
Koli€ina sirila R 22 ml
Temperatura kod R 31°C
dodavania sirila
Vriieme pahuljanja R 20 min
Vrileme gruSanija R 50 min
Rezanje Veli¢ina rezanja sirnog R 5mm
Zrna
Stupanj kiselosti prije R 6,50 pH
rezania
Trajanje rezania R 5 min
Pre-caseation Trajanje mijeSanja R 15-20 min
Ispiranje grusa |Odvajanje sirutke R -30 %
Dodavanje vode R +10-15 %
Temperatura vode R 30-35 °C
Stupanja kiselosti nakon R 6,48 pH
ispirania zrna
Zagrijavanje Temperatura nakon R 39°C
grusa zadrijavanija
Trajanje mijeSanja R 20 min
Post-caseation _|Trajanje mijeSanija R 5 min
Odvajanje Odvajanje sirutke R -0-30 %
sirutke
Cijedenje kroz |Stupanj kiselosti prije R 6,40 pH
cijevizravno u [cijedenja
kalupe ili Vrsta kalupa R | Kalupi za polutvrdi
cijedenje prvo sir
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Kroz sito dabi  |vegligina sira R Promjer 17-19 cm,
se odvojila Visina 7 cm
sirutka, a zatim  [Tezing sira R 1,7-1,8 kg
prelijevanje u
Pranje Vrsta pranja R Pracenje Plana
Cis¢enja i
dezinfekciie
Cijedenje Temperatura prostorije - 20-24 °C 5
1. Okretanje R Odmah nakon
cijedenja i stavljanja
u kalupe
Kasnija okretanja R | Nakon 30 min, 1h, 2
h.3h.5h.8h
Vadenje iz Stupanj kiselosti nakon - 5,15-5,20 pH 6
kaluna vadenia iz kalupa
Salamurenje vrileme drzanja u salamuri R 30 h
Broj serije S E
Temperatura salamure R 12-14 °C
Gustoc¢a salamure R 17 °Bé
Stupanj kiselosti salamure R 5,10-5,20 pH
Sadrzaj soli u siru R 1,5-2% NacCl
Zrenje Temperatura zrionice R 13-15 °C
Vlaznost zrionice R 85-90 % RV
Vrileme zrenja R 3 weeks
Tretiranje Otopina crvenog maza R 10% soli i
povrsine sira Brevibacterium
(premazwanje) S [Broj serije S F
otopinom Pocgetak mazanja R | Drugog dana nakon
crvenog maza Zrenia
Premazivanije i okretanje R Svaka 2 dana
Prodaja Izgled Crvenkasti premaz 7
Tekstura Ravan, gladak 8
Miris Aromati¢an 9
Okus Jak, &ist, aromati¢an 10

Sve su ciljne vrijednosti postignute, ako ne, varijacije koje su bile, stavite stupac korektivnih mjera:

Datum:

Potpis:
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