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Спецификация на крем «Беллария» на растительных маслах с мдж 27%

Крем на растительных маслах выпускается в соответствии со следующими документами: СТО 65601905-002-2010; Федеральным законом  «Технический регламент на масложировую продукцию»  от 24 июля 2008 года №90-ФЗ 
Производство: ООО « Майонезная Компания», Россия, г. Екатеринбург.

Область применения: Продукт предназначен для производства других пищевых продуктов на предприятиях пищевой промышленности, в сети общественного питания и для непосредственного употребления в пищу, в частности для оформления и наполнения тортов, пирожных, напитков, мороженного и других десертов.
Органолептические показатели:
	Наименование показателя
	Содержание характеристики

	Внешний вид и консистенция
	Однородная эмульсия, в меру вязкая, без сбившихся комочков жира.

	Цвет
	Белый или светло-кремовый равномерный по всей массе.

	Вкус и запах
	Чистые, без запаха или с запахом, обусловленным внесенными добавками (сливочно-ванильный). Без посторонних привкуса и запаха.


Физико-химические показатели:
	 Наименование показателя
	Значение показателя 
	Фактические данные

	Массовая доля жира, % не менее
	27,0*
	Не менее 27

	Массовая доля влаги, % не более
	64,8
	56,17±1,5

	Массовая доля общего сахара в пересчете на сахарозу, % не менее
	8,0
	12,5±0,2

	рН
	5,0 - 7,0
	5,8±0,8


· допустимое отклонение ± 0,5 %
· Точные данные  в удостоверении качества  на поставку.


  Крем УВТ-обработан, не содержит в своем составе консервантов. При вскрытии упаковки нарушается стерильность, продукт подвергается микробиологической обсемененности,  рекомендуется внесение консервантов в готовые крема со сроком годности готовых кондитерских изделий более 2 суток.
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Продукт соответствует  требованиям по микробиологическим показателям 
	Наименование показателя
	Норма  показателя в  соответствии с ФЗ №90
	 Фактические Микробиологические показатели после УВТ обработки

	КМАФАнМ, КОЕ/ г, не более
	1х104
	< 10

	Масса продукта (г), в которой не допускается
	БГКП (колиформы)
	0,01
	отсутствует

	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы
	25
	отсутствует

	Дрожжи, КОЕ/г, не более
	50
	< 10

	Плесени, КОЕ/г, не более
	50
	< 10


  Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и радионуклидов, перекисное число в кремах не должны превышать допустимые уровни, установленные в Техническом регламенте на масложировую продукцию (приложение 1), приведенных в таблице 
	Наименование вещества (элемента)
	Допустимый уровень его содержания, 

не более

	Токсичные элементы
	Свинец
	0,1 мг/кг

	
	Мышьяк
	0,1 мг/кг

	
	Кадмий
	0,05 мг/кг

	
	Ртуть
	0,05 мг/кг

	
	Никель
	0,7 мг/кг

	Микотоксины
	Афлатоксин В1
	0,005 мг/кг

	Пестициды
	Гексахлорциклогексан (α, β, γ – изомеры)
	0,05 мг/кг

	
	ДДТ и его метаболиты
	0,1 мг/кг

	Радионуклиды
	Цезий - 137
	60 Бк\кг

	
	Стронций – 90
	80 Бк\кг 

	Показатели окислительной порчи 
	Перекисное число
	10 ммоля активного кислорода/кг


Состав: вода питьевая, частично гидрогенизированное растительное масло, сахар-песок, влагоудерживающий агент: Е420, казеинат натрия  сухой, эмульгаторы: Е472b, E 471, E472e, E433, стабилизаторы: E460(i), E 466, E407, регуляторы кислотности: E340, E331, соль пищевая поваренная, ароматизатор идентичный натуральному «Ванильно-сливочный».
Пищевая ценность в 100 г продукта:  жира - 27 г; белка – 0,62г; углеводы – 14,5г; энергетическая ценность – 304 ккал.

Способ использования: Продукт готов к использованию после взбивания. Взбивать в течение 3-5 минут, предварительно охладив в течение не менее 12 часов до температуры +5 -  +12 0С. Готовый крем можно хранить в закрытой таре при температуре +5оС,  готовые кондитерские изделия могут подвергаться заморозке. 
Страница 2 из 3

[image: image3.png]



Правила транспортирования и хранения
·   Продукты транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на соответствующем виде транспорта при соблюдении условий хранения.

·   Продукты хранят в чистых, сухих, хорошо проветриваемых складских помещениях.

·   Хранить при температуре +2 - +20оС. Не допускать резких перепадов температур.

·   Срок годности продукта – 9 месяцев.
· Рекомендуемый срок использования после вскрытия упаковки не более 7 суток в таре производителя при температуре хранения +5оС.
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