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Спецификация на крем на растительных маслах Lattiero 
 
 

1. Наименование сырья  
 

Крем на растительных маслах Lattiero  
 

2. Описание продукта  
 

Крем на растительных маслах Lattiero - продукт с содержанием жира 32 процента, 

изготавливаемый на основе растительных масел с добавлением пастеризованных молочных 

сливок, сухого молока и других пищевых ингредиентов  
 

3. Область применения  
 

Продукт предназначен для непосредственного употребления в пищу, для переработки на 

предприятиях общественного питания и промышленных предприятиях.  
 

4. Состав: 

вода, заменитель масла какао нетемперируемый лауринового типа, сливки 

пастеризованные, сухое обезжиренное молоко, стабилизатор (эмульгаторы: эфиры глицерина 

и молочной и жирных кислот (E472b), гидроксипропилметилцеллюлоза (E464), моно- и 

диглицериды жирных кислот (E471), эфиры глицерина и диацетилвинной и жирных кислот 

(E472e), соевый лецитин (E322); пахта сухая, регулятор кислотности орто-фосфат натрия 2-

замещенный (E339ii), загустители: камедь рожкового дерева (E410), каррагинан (E407)), 

эмульгатор полиоксиэтилен-(20)-сорбитан моностеарат (Е435) , соль, ароматизатор. 

 

  
5. Органолептические показатели  

 
 

5.1 Внешний вид, консистенция  
 

 

5.2 Вкус и запах  
 
 
 
 
 

5.3 Цвет 

 
 
 
 Жидкая консистенция. 

Допускаются  единичные пузырьки  воздуха и 

небольшая неоднородность структуры.  
 
Характерный молочно-сливочный, 

допускается вкус и запах, обусловленный 
добавленными вкусо-ароматическими 

компонентами 

 
Белый, однородный по всей массе или 
обусловленный добавленными вкусо-
ароматическими и красящими компонентами.  
  

6. Физико-химические показатели  
 

6.1 Массовая доля  жира,%,не менее 32  
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6.2 рН 6,0 — 7,5  

6.3 Содержание сухих веществ, %, не 

менее 43,0 %  
   

6.4Взбиваемость, %,не менее 200  
   

7. Показатели безопасности  
   

Показатели  Допустимые уровни 

   

Токсичные элементы, мг/кг, не более:   
   

Свинец  0,3 
   

Мышьяк  0,1 
   

Кадмий  0,05 
   

Ртуть  0,05 
  

Показатели окислительной порчи, мэкв/кг: перекисное Не более 10 

число   
   

Пестициды, мг/кг, не более:   
   

Гексахлорциклогексан (α, β, γ – изомеры)  0,05 

   

ДДТ и его метаболиты  0,1 
   

Микотоксины, мг/кг, не более:   
   

Афлатоксин В1  0,005 
  

Радионуклиды, удельная активность, Бк/кг, не более:  
   

Цезий-137  60 
   

Стронций-90  80 
   

Микробиологические показатели   
   

КМАФАнМ, не более  1*10
4

 
   

БГКП, не допускаются, в г  0,01 
  

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, масса 25 

продукта (г), в которой не допускаются   
   

Дрожжи, КОЕ/г, не более  50 
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 Плесени, КОЕ/г, не более 50  
      

8. Хранение  
 

Срок годности крема на растительных маслах Lattiero - 12 месяцев при температуре от 0 °С 

до +20 
о
С вдали от источников тепла. После вскрытия упаковки продукт хранить в 

холодильнике не более 72 часов.  
 

9. Транспортировка  
 

 
Кремы на растительных маслах транспортируют в чистых, сухих, без постороннего 
запаха крытых транспортных средствах при температуре не ниже 0°С и не выше 
+20ºС и относительной влажности воздуха не более 75%, в соответствии с правилами 

перевозок скоропортящихся грузов, действующими на соответствующем виде 
транспорта.  

 

10. Использование  
 

Непосредственно перед взбиванием пакет с кремом нужно охладить до температуры  

+4 °С - +6 
0
С в течение 12 часов. Взбивать на умеренной скорости до желаемой консистенции  


