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Designacéo do

Produto Queijo de Ovelha Amanteigado

Queijo maturado, de pasta mole, macia, branca ou ligeiramente amarelada, bem ligada,
cremosa e untuosa, com poucos ou nenhuns olhos, obtido por esgotamento lento da
coalhada apds coagulagédo pelo cardo (Cynara cardunculus, L.) do leite cru de ovelha.

Caracterizacéo
Sumaéria

Leite de Ovelha cru; Sal, Cloreto Célcio, Cardo, Conservante (Lisozima de Ovo); Coalho,

Ingredientes Fermentos Lacteos e Conservante (E235) no revestimento da casca.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Parametro (Reg CE 2073/2005 consolidado) Valor Paramétrico
§ Escherichia coli n=5 m=100; M=1000;c=2
2 Estafilococos coagulase positiva n=5 m=100; M=1000;c=2
-_g Listeria monocytogenes Auséncia em 25 g
g Salmonela spp Ausénciaem 25 g
3 Legenda: n: N° de unidades que constituem a amostra; m: Limite abaixo do qual todos os resultados séo considerados satisfatérios; M: Limite de
aceitabilidade acima do qual os resultados s&o considerados insatisfatérios e c¢: N° de unidades da amostra com valores compreendidos entre m
e M.
Parametro Caracteristica
Dioxinas (Somatoério de dioxinas PCDD/F-TEQ-OMS)
" PCB Similares a Dioxinas (Somatério de dioxinas e de PCB
3 sob a forma de dioxina PCB/F-TEQ--OMS) - Ensaios realizados a matéria-prima (leite),
\g Aflatoxina M1 (no leite) conforme Reg. CE N° 1881/2006, consolidado.
=]
Q@ Chumbo (no leite)
o
% Melamina
(i O produto ndo contém Organismos Geneticamente - Reg. CE N° 1829/2003 consolidado.
Modificados - Reg. CE N° 1830/2003 consolidado.
% Matéria Gorda no Extrato Seco 45 % a 70 %
% Humidade Isenta de Matéria Gorda 62% a72%
ANALISE SENSORIAL
Textura: Suave e uniforme.
Consisténcia: Amanteigada.
Pasta Aparéncia: Untuosa, com alguns olhos.
Odor e Sabor: Lacticos caracteristicos, agradavel, sabor intenso a leite de ovelha.
Cor: Branca ou ligeiramente amarelada.
Aspeto: Bem formada, lisa e fina.
Crosta Consisténcia: Maleavel, permitindo alguma flutuacéo.
Cor Natural: Amarelo palha claro e uniforme.
N 22 - 45 dias . "
Tempo de Maturacéao . . Revestimento Aplicavel.
60 dias (Brasil)
Legislacdo Relevante | Regulamento CE N° 852/2004, consolidado e Regulamento CE N° 853/2004, consolidado.

Elaborado por: Elron Paraiso Aprovado por: Luis Martins

Assinatura:
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Temperaturas de
Transporte

Recomenda-se que o transporte seja efetuado entre 0 a 10°C

Temperaturas de
Conservacédo

Conservar em Local Seco e Fresco

Valor Nutricional
Médio/100 g

Parametros Valor Médio / 100 g
Valor energético (kJ/ Kcal) 1485 kJ/ 358 Kcal
Lipidos 27,69
dos quais: saturados 15149
Hidratos de Carbono 4449
dos quais: aglUcares <039
Fibra 0449
Proteinas 20,6 g
Sal 19¢

Modo de Utilizacao
e Utilizacao
Prevista

O Queijo de Ovelha Amanteigado € um produto lacteo de consumo generalizado pela
populacdo em geral. Recomenda-se que seja retirado do frigorifico, 10 minutos antes de ser
consumido. Nota Importante: Produto derivado de leite. Contém Lactose.

Utilizagdo Prevista = Pronto a comer, Uso culinario ou Processamento adicional realizado
pelo consumidor.

Grupos Vulneraveis = Intolerantes a lactose. Mencgéo na rotulagem.

Prazo de Validade /

Validade: 1 Ano, apds embalamento (pés maturagéo).

Lote N° de Lote: (cddigo interno do produto/ n°® de semana / dia da semana / n° de fabrico).
Menc¢des: Denominacdo de venda, Quantidade liquida, Data de validade, N° de Lote,
Nome, morada e contacto do produtor, Nome, morada e contacto do importador (quando
Rotulagem aplicavel), Lista de ingredientes, Indicacdo alergénios, Condi¢cdes de conservacao,

Declaragdo Nutricional e N° Controlo Veterinario. A rotulagem é estabelecida conforme o
Reg. (UE) N° 1169/2011, consolidado.

Embalagem e
Acondicionamento

Todas as matérias plasticas em contacto com o produto, cumprem com o definido no Reg.
CE N° 1935/2004, consolidado. Todas as matérias plasticas em contacto com o produto,
cumprem com o Reg. UE N° 10/2011 consolidado.

Quando embalado em Papel Vegetal: Material em celulose virgem.
Quando embalado em Vacuo: Material em Polietileno.

Formatos de Venda

Peso aproximado: 250 g, 500 g, 1 kg, 1,5 kg, 2 kg e 5 kg.

Declaracéo de Alergéneos

Cereais que conteém gldten e pradutos N&o Frutos secos e produtos derivados N&o
derivados
Crustaceos e produtos derivados N&o Aipo e produtos derivados Nao
Ovos e produtos derivados Sim Mostarda e produtos derivados Nao
Peixe e produtos derivados N&o Sementes de sésamo e produtos derivados Nao
Amendoins e produtos derivados N0 D|o_X|do de Enxofre e Sulfitos em concentragées NE
superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l expressos em SO
Soja e produtos derivados Nao Moluscos e produtos derivados Nao
Leite e produtos derivados (incluindo Sim Tremogo e produtos derivados N0
lactose)
Codiao EAN 500g 5608806202207
odigo 2309 5608806202014
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