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1. IDENTIFICACAO DO PRODUTO:
Nome do produto: Queijo de vaca e ovelha curado Lagos
Denominagao Legal: Queijo de vaca e ovelha curado

3. INGREDIENTES:

Origem: Portugal, Seia

LEITE de ovelha pasteurizado (aprox. 5%)
LEITE de vaca pasteurizado (aprox. 95%)

Sal
Coalho
Cloreto de calcio

Fermentos lacteos e enzimas

Pais de ordenha:

Pais de transformagao:

Contém:

Portugal

NCV produtor: PT C 2636 CE

2. COMPOSICAO E DEFINICAO DO PRODUTO:

Queijo curado, de pasta semi-dura ou dura, de cor branca ou ligeiramente amarelada, obtido por esgotamento da
coalhada, apds a coagulacdo do LEITE de vaca e de ovelha pasteurizados.

Conservantes Sorbato de potdssio (E202) e natamicina (E235)

4. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Cor: Pasta esbranquicada; casca branca-amarelada

Sabor: Sui generis

Textura: Semi-dura a dura

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, 500g e de 1000g.

Formato Altura Largura Produndidade
+-500g +-5cm +-10cm +-10cm
+-1000g +-7cm +-15cm +-15cm

De realgar que as medidas apresentadas sdo aproximadas e ndo 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 denominacgdo de venda, nome e morada do produtor, data de preferéncia do consumo, condi¢des
de conservacao, nimero do lote e o niumero de Controlo Veterinario do produtor e informacgao nutricional.

Sem corantes, presenca de alergénio destacada. Casca ndo comestivel.

7. ESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS

FICHA TECNICA
QUEIIO DE VACA E OVELHA CURADO LAGOS




X Plano de Limites )
Parametros amostragem Método
n c m M
Estafilococos coagulase positivos: 5 2 100 ufc/g 1000 ufc/g Laboratério externo
Enterotoxinas estafilocdcicas 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
E.coli 5 2 100 ufc/g 1000 ufc/g Laboratério externo
8. ESPECIFICAGOES FISICO-QUIMICAS
Parametros — Método
Limites
Natamicina (E235) Ausente a Smm de profundidade Labaratério externo
<1 mg/dm”2 na superficie da crosta

Sorbatos Quantum satis Labaratério externo

9. INFORMACAO NUTRICIONAL POR PORCAO DE 100g
Valor energético (kJ) 1344
Valor energético (kcal) 324
Humidade (g) 46,3
Proteina (g) 21,9
Gordura (g) 25,1
Cinzas (g) 4,2
Ac. Gordos saturados (g) 16,62
Ac. Gordos polinsaturados (g) 0,87
Ac. Gordos monoinsaturados (g) 7,61
Hidratos de carbono (g) 2,5
Aclcares totais (g) <0,5
Fibra alimentar total (g) <0,5
Sédio (g) 0,718
Sal (g) 1,79

10. CONDICOES DE CONSERVAGCAO E TRANSPORTE
Conservar em local fresco e seco.
Distribuido sob temperaturas de refrigeracao 5 a 102C e em condi¢Bes 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 especificagGes
do cliente).

Dependendo das condi¢des de armazenagem, é possivel o aparecimento de bolor. Neste caso, é recomendado lavar o
produto com agua 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.
Recomenda-se uma média de 100g por cada pessoa. A casca ndo é comestivel.




13. GRUPOS DE RISCO
Idosos, gravidas, 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 LEGISLAGAO
A legislagao aplicavel em vigor serd mantida e atualizada sempre que for o caso.
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