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Nombre del producto

Queso rallado para pizza, 43 % de grasa en materia seca

Fecha de preparacion

2024 06 18

Esta especificacion tiene por objeto

Primar Ibérica

Caracteristicas generales

El queso se tritura en pajitas de acuerdo con recetas aprobadas y
se empaqueta con el uso de atmosfera de gas protector.

L Parametros de calidad Descripcion
1. Caracteristicas organolépticas
1.1. | Sabor Sabor y sabor expreso del queso, suave y lactico.
1.2. Consistencia | Separe las pajitas de queso, pueden aparecer varios grumos, que se rompen
facilmente.
1.3. Color Blancuzco.
14, Apariengia Las p_ajitas medianas tienen _?7+3 (mr'n) de ancho y 15+30 (mm) de largo. Puede
ocurrir que no se trate de pajitas estandar.
2. Caracteristicas quimicas / fisicas
Parametros Valor | Min./max. | Métodos de ensayo Actos juridicos
LST EN ISO Descripcion  del  queso
Contenido de grasa _ 23319:2022 Requisitos confirmados por
ek en materia seca, % 430 | 42,07449 | uoran02 el Ministro de Agricultura
DI28LA:2022 de la Republica de Lituania
LST EN ISO con la resolucién No. 3D-
Clontenido dz 5534:2004 335 del 13 de junio de
2.2. K 41,0 | 40,0-43,0 | DI28LA:2022 2008.
% DI18-4LA:2021
MIO7LA:2020
LST EN ISO Sistema de autocontrol de la
235 Contenido de 1,9 1,7-2,2 5943:2006-12 empresa.
cloruro, % DI2SLA:2022
. Indicadores microbiolégicos
Parametros Valor | Métodos de ensayo Actos juridicos
Enumeracion de estafilococos
31 coagulasa positivos <100 LlST EN ISO 6888-
" | (Staphylococcus aureus y otras | — g, Reglamentos (CE) n°
especies), UFC /g 2073/2005, (CE) n°®
32 Deteccion de Listeria T LST EN ISO | 1441/2007 y (UE) n°
= monocytogenes /25 g g 11290-1:2017 365/2010 de la Comision.
33 Numero de Escherichia coli - <100 LST ISO  16649-
. glucuronidasa positiva, UFC /g | — 2:2002
4. Ingredientes
4.1. | Queso 97,1% (de los cuales queso duro "Dziugas" 10%), fécula de patata, fibra de caiia de
azicar.
5. Alérgenos y OMG




]
Fecha de emision 2023 03 02 Nuamero 6 (PA-LF-FA-12:30)

Fecha de revision 2024 05 07

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
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. | Soja y 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
5.1.11. | 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. -
7. 100 g de declaracion nutricional media
) Valor energético, kJ/kcal 1413/340
Ty Grasas, g 25
De los cuales:
7.2.1. | - Saturadas, G 17
7.3. | Hidratos de carbono, g 27
De los cuales:
7.3.1. | - Azucares, g 0

7.4. Fibra, g 0,8

7.5. | Proteina, g 26

7.6. Sal, g 1.9

8. Pais de origen del producto
8.1. | Lituania
9. El ingrediente principal se origina de

91 UE

10. Embalaje
10.1. | 200 g.

10.2. | Envasado en bolsas de material polimérico con el uso de atmosfera modificada.
10.3. | Carton.

10.4. | Etiqueta.

10.5. | Pallet.
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11. Condiciones de almacenamiento
11.1. | A unatemperaturade 0 a + 6 °C.
Almacenar Gnicamente en locales especialmente adaptados para productos alimenticios,
11.2. | separados de otros alimentos con olor fuerte (pescado, carne, embutidos, etc.). El
almacenamiento de productos en instalaciones no conformes es estrictamente
iprohibido!
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. | 90 dias a partir de la fecha de fabricacion si se almacena a una temperatura de (0 +~ +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 ElU{opeo y del C_onsejo, de 29lde abri! 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 las tltimas modificaciones.




