CELORICO

QUENO CURADO DE OVELHA

Queijo Curado de Ovelha . ..
j Ficha Técnica

A - DESCRICAO DO PRODUTO

Queijo de ovelha curado, é um queijo curado de pasta semi-mole, produzido com leite cru de ovelha,
sal e flor de cardo, de forma artesanal no concelho de Celorico da Beira

O seu peso varia de 0,7Kg a 1,1Kg

B — INGREDIENTES

Leite cru de ovelha, sal e flor de cardo

C - ORIGEM

Celorico da Beira

D — CARATERISTICAS MICROBIOLOGICAS E NUTRICIONAIS

Pesquisa de enteroxina estafilocdcica n=1
(Portaria No. 74/2014 de 20 de Margo)
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 25g
(Portaria No. 74/2014 de 20 de Margo)
Pesquisa de Listeria monocytogenes Auséncia em 26g
(Portaria No. 74/2014 de 20 de Margo)

F — CARATERISTICAS/FORMA/CROSTA/PASTA/AROMA E SABOR/CURA/MATURACAO

Carateristicas — Queijo curado, de pasta semi-mole com teor de humidade de 61% a 69%, referido ao
queijo isento de matéria gorda e com um teor de matéria gorda de 45% a menos de 60%,referido ao
residuo seco.

Pasta — queijo curado de pasta semi-mole

G - ROTULAGEM E DISTRIBUICAO

E - Indicagdes no rétulo: Segundo despacho No. 8487/2002 (2° Serie)

F — Condi¢Oes de armazenagem: Conservar em local fresco e seco

G — Condigdes de distribuicao: O produto serd distribuido através da empresa ou por agentes que
distribuem/comercializam o produto.

H-EMBALAGEM

Apresenta-se no Mercado inteiro
O rétulo contém a denominagado de venda, a data limite de consumo, as condig¢des especiais de
conservacao, tabela nutricional ,0 nimero do lote e o nimero de controlo veterinario.

| - CONDICOES DE CONSERVACAO

Conservar em local fresco e seco ou entdo Conservar entre 0 e 102C

J — ALERGENICOS

Leite




