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1. DESCRICAO DO PRODUTO

Produto que se obtém do leite integral, selecionado por analises laboratoriais, adicionado
os estabilizantes citrato de sédio, trifosfato de s6dio, monofosfato monossaédico e difosfato
dissodico, pasteurizado, resfriado, ultrapasteurizado (tratamento térmico), homogeneizado,
envasado em maquinas envasadoras assépticas tipo A3 FLEX Edge e E3 SPEED - Tetra

Pak. w

2. ALERGENICOS
Contém leite.

INFORMACOES ADICIONAIS Q\)
v Contém lactose;
v N&o contém gluten. &

4. USO PRETENDIDO
Consumido diretamente na temperatu ou adicionado em ingredientes, tais

©

como: agucares, cereais, chocolates, morangos, bolos, tortas, pudins ou em diversos

preparos culinarios. Q

5. USO NAO INTENCI
Deve ser considerado a
armazenado em I%)rr 0, com temperatura inadequada e com embalagem violada.

do produto apds aberto num periodo maior que 48 horas,

6. PQBL \L

7. RESTRICOES DE USO
Pessoas com intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite.
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8. REGISTROS
Registro no SIF 4110, sendo:
v" Registro no Ministério da Agricultura sob n® 0066/4110.
9. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Analises Fisico-Quimicas
Analises Padroes

Peso Liquido (ml) 1.000 ml

Gordura Butirométrica (%)

Solidos Nao Gordurosos (ESD) (%)

Estabilidade ao alcool 80 (°GL)

Acidez (°D)
pH 6,45 — 6,85
Crioscopia (°H) <-0,530
10. CARACTERISTICAS M}R IOLOGICAS
Analises Microbioldgicas
Padroes

Anélis§

%idade Max.: 100UFC/ml

ercial (Incubacao 35°

Sem alteragdes fisicas, quimicas e microbiolégicas

Sem alteragéo

Micro istos aerdbios mesofilos: Instrucdo Normativa n® 62, de 26/08/03 - Secretaria Nacional de Defesa Agropecuéria

- Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e Compendium of. Methods for the Microbiological Examination of

Foods. 4. ed. Washington: American Public Health Association, 2001.
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11. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Analises Sensoriais
Analises Padroes
Sabor Caracteristico, sem acidificagao, limpo
Odor Caracteristico, suave
Textura Liquida e homogénea
Cor Branco caracteristico

12. DESCRICAO DA EMBALAGEM
Embalagem Tipo Edge (TBA A3 Flex e E3 Speed):

multicamadas que fornece a prote¢ao ideal ao alim

la possui uma estrutura

Ela“é-formada por trés materiais:

papel, plastico e aluminio, distribuidos em seis ¢

aplicada diretamente na maquina através d@ r DINC.

13. CONDICOES DE TRANSPORTE E ESTOCAGEM
A estocagem deve ser feita a tea ambiente, em local limpo, seco e fresco.
Este produto deve ser emba‘r) 0 em.iransporte limpo, para evitar possiveis contaminantes

etos e’roedores. Mantenha-o na embalagem original, sobre

por materiais estranhos, i

paletes e protegido de q

de substancias q%e oxicas. Manuseie esta embalagem com cuidado para evitar
a

amassament %s a embalagem.
Embala eQ:I : Contém 12 unidades de 1L.

Empilhamento maximo de 5 caixas.

Ipo de pragas, raios solares e umidade. Evite proximidade

Embala 3 Speed: Contém 12 unidades de 1L.

Empilhamento maximo de 5 caixas.
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14. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 200mL (1 copo)

Quantidade por porcao %VD(*)

Valor energético 117 kcal/491 kJ 6
Carboidratos 109

Proteinas 589

Gorduras totais 6,09

Gorduras saturadas 4,049 18
Gorduras trans 0 **
Fibra alimentar 0
Sédio 105£g 4
Calcio mg 24

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. (**) VD nao estabelecido.

15. TEMPO DE VIDA UTILPbP 0 (0]
4 meses a partir da data de fa a0, desde que mantenha as condigdes de estocagem
e armazenamento. C% local seco e arejado. Apds aberto, conservar sob
refrigeracao entre 1°C e 1 e consumir em até 48 horas.

16. PLAN

Plano

implantado.
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17. REFERENCIAS
Portaria n° 370, de 04 de Setembro de 1997.
Lei N° 10.674, de 16 de Maio de 2003 — Obriga a que os produtos alimenticios

comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de

controle da doenca celiaca.

RDC 26 de 2 de Julho de 2015 - Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos

principais alimentos que causam alergias alimentares / ANVISA.

18. HISTORICO DE REVISAO

Data Emisséao Rev. | Descricao/Alteracao
Inser¢ado dos itens: Uso pretendido/Uso ndo i
24/09/2019 07 | de uso e alteracdo na descricdo dos iten
de transporte e estocagem/Referénci
06/02/2017 06 | Alteragdo na descricao dos itens & , 9,
05/03/2015 05 Alteragcédo na descri¢cdo do p@e cricdo da embalagem e insergcéo do
15/08/2014 04 % e’reducao no shelf life do produto de 150 dias
éscimo de informagoes.
15/10/2012 -
W
Hi r d‘g«Mendonga Alves lolanda Silva Morais
sponsavel Técnico Garantia da Qualidade
RQ 02400135
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