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1. IDENTIFICACAO DO PRODUTO:
Nome do produto: Queijo de ovelha curado meio-gordo Lagos
Denominagao Legal: Queijo de ovelha curado meio-gordo
Origem: Portugal, Seia
NCV produtor: PT C 2636 CE
2. COMPOSICAO E DEFINICAO DO PRODUTO:

Queijo curado, de pasta semi-mole, branca ou ligeiramente amarelada, com poucos ou nenhuns olhos, obtido através
da desnatacdo parcial e coagulacdo do LEITE de ovelha cru através da acdo do cardo e do coalho.

3. INGREDIENTES:

LEITE de ovelha cru

Sal

Coalho

Cardo

Pais de ordenha: UE

Pais de transformagao: Portugal

Contém:
Conservantes Sorbato de potéssio (E202) e natamicina (E235)

4. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Cor: Pasta esbranquicada; casca branca-amarelada
Sabor: Sui generis

Textura: semi-mole/macia

Aroma: Sui generis

Passivel de evolucdo das caracteristicas sensoriais com o passar do tempo, nomeadamente sabor e textura, com
endurecimento da pasta.

5. MEDIDAS E FORMATOS DO PRODUTO
Produzido em formatos de, aproximadamente, 450g

Formato Altura Largura Produndidade

+-450g 4cm 10cm 10cm

De realcar que as medidas apresentadas sdao aproximadas e nao exatas.

6. EMBALAGEM E ROTULAGEM

Rotulado e embalado em papel vegetal alimentar ou apenas rotulado. Expedido em caixas de cartdo ou caixas CHEP.

O rétulo contém a denominagdo de venda, nome e morada do produtor, data de preferéncia do consumo, condigdes
de conservacgdo, numero do lote e o nimero de Controlo Veterindrio do produtor e informacdo nutricional.

Sem corantes. Presenca de alergénio destacada. Casca ndo comestivel.



7. ESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS

X Plano de Limites )
Parametros amostragem Método
n (o m M
Estafilococos coagulase positivos: 5 2 1074 ufc/g 1075 ufc/g Laboratério externo
Enterotoxinas estafilocécicas 5 0 Auséncia em 25g Laboratério externo
L 5 0 100 ufc/g (produto no mercado) Laboratério externo
Listeria monocytogenes: —
5 0 Auséncia em 25g (no produtor) Laboratério externo
Salmonella 5 0 Auséncia em 25g (no mercado) Laboratério externo

8. ESPECIFICAGCOES FISICO-QUIMICAS

Parametros Método

Limites

Ausente a 5mm de profundidade

Natamicina (E235) Labaratério externo

<1 mg/dm*2 na superficie da crosta

Sorbatos Labaratério externo

Quantum satis

9. INFORMACAO NUTRICIONAL POR PORCAO DE 100g
Energia calculada (kJ) 1414
Energia calculada (kcal) 340
Humidade (g) 39,9
Proteina (g) 25,6
Gordura (g) 25,4
Cinzas (g) 6,8
Ac. Gordos saturados (g) 18,13
Hidratos de carbono (g) 2,3
Aclcares totais (g) 0,7
Sédio (g) 1,68
Sal (g) 2,71
MGES 25 a 45%

10. CONDICOES DE CONSERVACAO E TRANSPORTE
Conservar em local fresco e seco.
Distribuido sob temperaturas de refrigeracdo 5 a 102C e em condicdes de higiene adequada.

Rotulado e/ou acondicionado com material indcuo e/ou inerte.

11. TEMPO DE PRATELEIRA

Consumir de preferencia, dentro dos 180 dias apds a data de expedicdo (pode variar de acordo com as especificacdes
do cliente).

Dependendo das condi¢cdes de armazenagem, é possivel o aparecimento de bolor. Neste caso, é recomendado lavar o
produto com 4gua tépida e potdvel de modo a remover os bolores.




12. MODO DE UTILIZACAO

Este queijo tanto pode ser servido como uma entrada original ou num lanche,

constituindo também um final excelente para uma ementa mais elaborada. Neste Ultimo caso, deve ser
saboreado a sobremesa - antes do doce - a par de um bom vinho tinto.

Recomenda-se uma média de 100g por cada pessoa. A casca ndo é comestivel.

13. GRUPOS DE RISCO
Idosos, gravidas, intolerante a lactose e pessoas debilitadas sdo referidos como grupos de risco.

14. INFORMAGCOES ADICIONAIS E DECLARACOES
Alergénios: lactose
OGM's: Produto isento de OGM's

15. CUMPRIMENTO DA LEGISLAGCAO
A legislagao aplicavel em vigor serd mantida e atualizada sempre que for o caso.
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