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ESPECIFICAGAO PRODUTO ||/

ACABADO CREME DE LEITE

Fase: Vigente

itambé /

ol UHT Data Criagao: 25/04/2019

CREME DE LEITE UHT 25% Elaborado por: Moises Simeao

Area relacionada: Expedicao - IM; Laboratério Para de Minas; Pesquisa & Desenvolvimento

1. Nome do produto
Creme de leite UHT 25%

1.1. Denominacgao legal
Creme de leite UHT

1.2. Cédigo SKU
600665313 - CREME DE LEITE 25% CARTONADO 1,01KG

2. Descrigado do produto / Composigao

Entende-se como creme de leite o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por procedimento
tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulsdo de gordura em agua.

Ingredientes: Creme de leite, leite em p6 desnatado, mistura de estabilizantes (celulose microcristalina, carragena e

carboximetilcelulose sddica), estabilizantes citrato de sddio e fosfato dissadico.
Alérgicos: Contém leite e derivados.
Contém Lactose.

Nao contém Gluten.

3. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade, padrdes sensoriais, fisico-quimicos e microbioldgicos

do creme de leite UHT.

4. Caracteristicas
4.1 Sensoriais
Caracteristica Especificagdo Referéncia
Aspecto Consisténcia cremosa, textura lisa e uniforme Interno
Odor Caracteristico, suave, ndo rancoso, sem odores estranhos Interno
Sabor Caracteristico, suave, ndo rangoso, nao acido, sem sabores Interno
estranhos
Cor Branco ou levemente amarelado Interno
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4.2 Fisico-quimica

Caracteristica Especificagdo Referéncia
Matéria gorda (%) 25,0-25,5 IN 68/2006
pH 6,6 -6,9 Interno
Acidez (% g de AC. Lacteo/100g de creme) 0,1-0,14 IN 68/2006
Viscosidade (cP) 3/0,5 (20 °C) 60.000 — 100.000 Interno
4.3 Microbiologia

Caracteristica Especificagdo Referéncia

Aerdbios Mesofilos (UFC/ml) 0 IN 62/2003
Esporos Termorresistentes (UFC/ml) 0 IN 62/2003

4.4 Microscopicas e macroscopicas

Caracteristica Especificagao Referéncia

Sujidades e substancias estranhas de qualquer natureza Ausente Interno

4.6 Tabela nutricional:

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo 15 g (1 1/2 colher de sopa)
Quantidade por porgao % VD (*)

Valor energético 38kcal = 160 kJ 2
Carboidratos 0,649 0
Proteinas 0 0
Gorduras totais 3,89 7
Gorduras saturadas 25¢g 11
Gorduras trans 0 *
Fibra alimentar 0

Saddio 5,0 mg

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

** Nao estabelecido

5. Embalagem

O produto devera ser acondicionado em embalagens adequadas as condigbes previstas de transporte e
armazenamento de modo a evitar sua contaminagao e assegurar a sua prote¢gao, nao devendo o material empregado
interferir desfavoravelmente nas caracteristicas de sua qualidade.
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5.1. Tipo de embalagem

e Embalagem primaria: Caixa multilaminada cartonada impressa 1,01Kg.

e Embalagem secundaria: Caixa de papeldo ondulado.

5.2 Condigées de armazenagem

O produto deve ser armazenado em temperatura ambiente, sobre estrado e afastado no minimo 10 cm do piso e

50cm da parede.

5.2.1 Paletizagéo

Cédigo SKU Descrigdo Unidades por lastro Lastros
600665313 CX12CX1,01KG 17 5
6. Prazo de validade

180 dias da data de fabricagao.
Apés aberto, se produto nao for totalmente utilizado, passe o restante para uma vasilha seca, tampe e guarde na

geladeira. Assim ele permanecera bom para consumo até o prazo maximo de 2 dias.

7. Instrugdes que devem constar no rétulo/ embalagem
Nome e origem do produto, dados da empresa fabricante, data de fabricagéo, validade, lote e peso liquido, além de

informagdes Uteis sobre a conservagado e manuseio do produto.

8. Controles de distribuigao
e A nao violagdo da embalagem;
e Ao prazo de validade;
¢ Ao numero do SIF;
e Alintegridade das caracteristicas do produto;
e Ao transporte das embalagens que deve ser feito com cuidado de modo a evitar choques e danos ao produto;
e Devera ser transportado em veiculos refrigerados higienizados que realizem check list antes do
carregamento, de modo a ndo comprometer a qualidade do produto.

9. Numero NCM - Nomenclatura comum no Mercosul

0401.50.21 01
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