mportante

@ E de responsabilidade das empresas

ofertarem ao consumidor produtos de
qualidade, que nao oferegcam risco a saude
do consumidor, devendo para isto adequar-
se as Boas Praticas de Fabricagdo e
distribuicdo em toda cadeia alimentar,
assegurando sua eficacia, seguranca e
qualidade.

“:% Temperatura de armazenamento do
produto recomendada pelo fabricante;

-~ Data de fabricagao e prazo de
validade;

Integridade da embalagem.

Subsecretaria de Vigilancia em
Saude

Superintendéncia de Vigilancia
Sanitaria

Geréncia de Vigilancia em
Alimentos

PROMOVERE
PROTEGER A SAUDE
- Vigilancia Sanitaria do Estado de Minas Gerais

GOVERNO
B DEMINAS

Construindo um novo tempo

Produtos lacteos s&o os produtos
comestiveis que possuem o leite como
principal elemento em sua composicao.
S&o considerados como laticinios o leite
pasteurizado, leite desnatado, queijos,
cremes de leite, manteiga e iogurte.

O leite pode conter diversas bactérias
causadoras de doencas, por isso nao é
recomendado o consumo de leite cru. S6
deve ser consumido apos processo de
pasteurizacao ou esterilizagado comercial
(UHT).

/_\_/_\/

Nao esquecga que a temperatura
ambiente o niumero de bactérias no
leite DOBRA a cada 20 minutos. Por
isso deve ser armazenado sob
refrigeracao.
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€ um produto muito consumido no
pais, € o primeiro alimento dos mamiferos
e continua sendo recomendado ao ser
humano por toda a vida. Além de ser uma
fonte rica de proteina animal, ele também
fornece uma grande quantidade de calcio,
mineral responsavel pela formagao Ossea
do corpo. O leite materno nao é igual ao
leite de vaca, pois contém alto teor de
actose (agucar) e menos teor de proteina
que o de vaca, sendo recomendado como
alimentagao exclusiva do bebé pelo menos
até seis meses de vida.

O aleitamento materno, inclusive .
evita infecgdes e alergias :
e fortalece o vinculo méae ]
e filho. i

€ um alimento derivado do leite,
resultante de um processo de produgao.
Todo queijo tem em sua composi¢ao os
seguintes elementos: agua, proteinas.

gordura, lactose, acidolatico, sais minerais e
vitaminas. Como é rico nestes nutrientes, pode
ser veiculo de muitas doencas transmitidas por
alimentos. Por isso, adquira somente queijo
pasteurizado, ou seja, que foi submetido a
cozimento prévio.

€ um queijo de massa mole frescoede
baixo teor de gordura. Sua produgado, ao
contrario da maioria dos queijos, é feita
nao a partir de leite, mas a partir do soro de
queijo, o que lhe confere a caracteristica
especial de um alto teor de soro-proteinas, que
sdo mais nutritivas que asproteinas dos
queijos normais.

€ um produto lacteo fresco, obtido
pela fermentacao do leite, de facil digestao e
benéfica para a flora intestinal. As proteinas
do leite, que tém um alto valor bioldgico, sdo
parcialmente pré-digeridas por acéo das
bactérias laticas, produzindo acido latico, o
que permite uma melhor digestdo. O acido
latico também dissolve o calcio presente no
iogurte efavorece a sua assimilagao.

€ a nata do leite batida até se
transformar numa emulsdo. A manteiga é
composta por cerca de 80% de gordura, sendo
orestante agua e residuos de lactose (o agucar
do leite) e de butirina, a proteina do leite.

€ um produto obtido a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem
adicdo de outros ingredientes e substancias.
Ou de uma mistura de agua, agucares e outros
ingredientes e substancias que tenham sido
submetidas ao congelamento, em condi¢des
tais que garantam a conservagao do produto
no estado congelado.

ATENCAO

© A ingestdo de derivados do leite pode
substituir o consumo do leite em si, exceto
da manteiga, e pode ser feita diariamente.
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