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1.0 - DESCRIGAO GERAL

Queijo que se obtém por filagem de uma massa fermentada, (produto intermediério obtido por

coagulagao de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas), complementada ou ndo pela agdo de bactérias

lacticas especificas.

2.0 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Parametros ESPECIicacso . Método de analise
Max. Min.
%EST 56 23 Férmula matematica
% Umidade 47 44 Infravermelho
% Gordura 26 24 IN 68/2006
% GIES 49 43 Formula matematica
Sal 2,5 1,5 Adolfo Lutz
Ph 54 5,2 Adolfo Lutz
3.0 - CARACTERISTICA MICROBIOLOGICA
Parametros Padrao Método de analise

Coliforme Total < 5000UFC/g Petrifim
Coliforme Fecal <1000 UFClg Petrifilm
Mofos e Leveduras <5000 UFClg Compact Dry
Estafilococos coag. Pos. <100 UFClg Petrifilm
Listeria sp Auséncia em 25¢g IN 62/2003
Salmonella sp. Auséncia em 259 IN 62/2003
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4.0 - CARACTERISTICA SENSORIAIS
Parametros Padrao
Abertura externa N&o possui crosta, cor esbranquigada uniforme. Consisténcia firme.
Textura Fibrosa, elastica e fechada.
Sabor Lacteo, ligeiramente acido.
Odor Lacteo, pouco perceptivel

5.0 - TABELA NUTRICIONAL

Informagoes Nutricionais
Porcao de 30 g ( 1 fatia)
QUANTIDADE POR PORGAO % VD (*)

Valor Energético 117 keal = 491 kJ 6%
Carboidratos 1,0g 0
Proteinas 82¢g 11%
Gorduras Totais 89g¢g 16%
Gorduras Saturadas 429 19%
Gorduras trans 0 **
Fibra Alimentar 0 0
Sadio 140 mg 6%

*Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

6.0 - INGREDIENTES

Leite pasteurizado, Cloreto de Sddio (Sal), Fermento Latico, Cloreto de Célcio e Coagulante. NAO CONTEM

GLUTEN.
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7.0 - ALERGENICOS

Este produto contém leite, por isso pessoas com alergia a caseina ou soro caseinas ndo devem consumir este
produto. Intolerantes a lactose podem sofrer reacdes advindas deste componente presente no queijo.

8.0 - CONSERVAGAO

Mantenha Resfriado de 1 a 10°C. Apés aberto, conservar em geladeira e consumir em até 10 dias.

9.0 - ACONDICIONAMENTO / TRANSPORTE

Quando em pecas de 4Kg € acondicionado em caixas de papeldo com 6 unidades cada. Transporte € feito em

caminhdes provido de equipamento de geragao de frio.

10.0 - FORMAS DE APRESENTAGAO

Pecas de 4 kg

11.0 - REGISTRO

Registro no Ministério da Agricultura/ SIF/DIPOA sob ne 0001/4016.

12.0 - Referéncia

PORTARIA N° 146 DE 07 DE MARGO DE 1996

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos

Marinna B. OLIVEIRA
Supervisora de Qualidade
CREA:22059

Roberto HITOSHI
Coordenador de Producéo

Lorenlay M. GOMES
Gerente Industrial
CRQ-MG 02202070

Elaborado

Revisado

Aprovado




