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Nombre del producto

Queso curado rallado "Dziugas", 40% de grasa en materia seca,
madurado 24 meses Delicado, 40 g, 1 kg, 2.5 kg (fraccion en polvo)

Fecha de preparacion

Esta especificacion tiene por

objeto

Caracteristicas generales

El queso duro se ralla y se envasa en una atmosfera de gas protector.

No. Parametros de calidad ‘ Descripcion
1. Caracteristicas organolépticas
L1 Sabor Queso limpio, picante y de rico sabor. El aroma es limpio, punzante, con un
o aroma ligeramente mas intenso caracteristico de los frutos secos.
1.2. | Consistencia Separe las particulas finas y sueltas de queso. Pueden aparecer varios bultos,
que se rompen con facilidad.
1.3. | Color Amarillo.
2, Caracteristicas quimicas / fisicas
Parametros Valor | Min/max | Métodos de ensayo Actos juridicos
LST EN ISO Descripcion  del  queso
2 1. Contenido de grasa 40.0 | 39.0-415 233319:2022 Requisitos confirmados por
en la materia seca, % ’ ’ | MI40LA:2022 el Ministro de Agricultura
DI28LA:2022 de la Republica de Lituania
LST EN ISO con la resolucion No. 3D-
Contenido de 5534:2004 335 del 13 de junio de 2008.
2.2 ——— 34,0 | 31,5+35,0 | DI28LA:2022
: DI18-4LA:2021
MIO7LA:2020
Contaids da LST EN ISO Sistema de autocontrol de la
2.3, B 2,0 1,8+2,2 | 5943:2006-12 empresa.
’ DI281.A:2022
3. Indicadores microbiolégicos
Parametros Valor Métodos de ensayo Actos juridicos
3.1. | Enumeracion de estafilococos
coagulasa positivos LST EN ISO 6888-
(Staﬁyhyioc%ccus aureus y otras =100 1:2021 Reghimentox (CF) 1°
” 2073/2005, (CE) n°
especies), CFU /g 1441/2007 y (UE) °
3.2. | Deteccién de Listeria Negativo LST EN ISO 11290- 365/20 lg dals
m?nocytogenes /2§ g ‘ 1:2017 il
3.3. | Numero de Escherichia coli - | _ 159 | [ g 150 16649-2:2002
glucuronidasa positiva, CFU /g
4. Ingredientes
4.1. Leche, sal, cultivos iniciadores, cuajo microbiano.
S. Alérgenos y OMG
5.1. | Alérgenos Si/No Contaminacion cruzada
5.1.1. | Cereales que contienen gluten No No
5.1.2. | Crustaceos y sus productos No No
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5.1.3. | Huevos y sus productos No No
5.1.4. | Pescado y sus productos No No
5.1.5. | Cacahuetes y sus productos No No
5.1.6. | Sojay sus productos No No
5.1.7. | Leche y productos lacteos (incluida la Si Si
lactosa)
5.1.8. | Frutos de cascara y sus productos No No
5.1.9. | Apio y sus productos No No
5.1.10. | Mostaza y sus productos No No
S5.1.11. | Semillas de sésamo y sus productos No No
5.1.12. | Dioxido de azufre y sulfitos ( > 10 ppm) No No
5.1.13. | Altramuz y sus productos No No
5.1.14. | Almejas y sus productos No No
5.2. | El producto esta hecho sin ingredientes transgénicos.
6. Tratamiento
6.1. |-
Fe 100 g Declaracion nutricional media
7.1 Valor energético, kl/kcal 1523/366
1.2, Grasas, g 26
De los cuales:
7.2.1. | - Saturadas, g 18
7.3. | Carbohidrato, g 0
De los cuales::
7.3.1. | - Azucares, g 0
7.4. | Fibra, g
T8, Proteina, g 33
7.6. |Sal, g 2,0
8. Pais de origen del producto
8.1. | Lituania
9. El ingrediente principal se origina de
9.1 Lituania
10. Embalaje
10.1. | 40 g; 1 kg; 2.5kg
10.2. | Envasado en bolsa de material polimérico con atmdsfera de gas modificada.
10.3. | Etiqueta (1kg; 2,5kg)
10.4. | Carton.
10.5. | Etiqueta.
10.6. | Pallet.
11. Condiciones de almacenamiento
11.1. | A unatemperatura de 0 a + 6 °C.
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Almacenar tnicamente en locales especialmente adaptados para productos alimenticios,

11.2. | separados de otros alimentos con olor fuerte (pescado, carne, embutidos, etc.). Queda
terminantemente prohibido el almacenamiento de productos en instalaciones no conformes!

12. Condiciones de transporte

12.1. | Transportar el producto a una temperatura de 0 a + 6 ° C, en vehiculos adaptados para el transporte
de alimentos.

13. Vigencia
13.1. | 120 dias (a temperatura de 0 a + 6 °C).

14. Consumidores

Si / No Certificado (Si/ No)

14.1. | Kosher No No
14.2. | Vegetarianos Si No
14.3. | Halal No No
14.4. | Veganos No No
14.5. | Enfermedad celiaca Si No

15. Sistema de calidad y seguridad alimentaria

Certificado

15.1. | BRC Si
15.2. | IFS Si

16. Requisitos legales
16.1 Reglamento (CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,

"' | por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

16.2. | Reglamento (CE) 852/2004 sobre la higiene de los productos alimenticios, de 29 de abril de 2004.

Nota: Normativa aplicada con la Gltima modificacions.




