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Origem

Composicéo

Portugal
Decreto-Lei n°62/2017 de 9 de Junho

Leite de vaca pasteurizado, sal, conservante (sorbato de
potassio), coalho e sequestrante (cloreto de calcio).

Método de Producéao

Caracteristicas Organolépticas

Produto elaborado a partir de leite selecionado,
pasteurizado e coagulado por acdo do coalho, e

processado num sistema higiénico de multi-
moldes, que apds refrigeracdo lhe confere a
consisténcia desejada.

Cor: Branco
Sabor: Caracteristico do produto.
Cheiro: Caracteristico do produto.

Formato: cilindrico, ligeiramente achatado nos pélos ou
rectangular (quilos).

Apresentagéo

Queijo Fresco de Vaca

Unidades abertas ou embaladas com 80 gramas (pequeno), 200 gramas (médio) ou 1 quilo (grande) - valores

aproximados.

:

M gt
Copo Castelo Forma pequeno
80g. 80g.

_— —

— r(@ VACA

Forma médio Grande - Cuvete Grande - Emb. Redonda
200g. 1kg. 1kg.

Caracteristicas fisico-quimicas/
Informac&o nutricional (g/ 1009g)

Caracteristicas Microbiol6gicas

Valor de pH: 6,6-6,8
Det.valor Energético (kcal): 121
Det.valor Energético (kJ): 505
Det.Lipidos: 7,5
Dos quais acidos gordos saturados: 5,21
Det. Hidratados de carbono: 5,5
Dos quais agucares totais: 5,5
Det.Proteinas: 7,89
Det. Sal: 0,3

Escherichia coli: <100 ufc/g.

Staphylococcus coagulase positiva: <10 ufc/g.
Listéria monocytogenes: auséncia em 25g.
Salmonella spp: auséncia em 25g.

Enterotoxina estafilocOcica: auséncia em 25g.

Regulamento (CE) n°1441/2007 de 5 de Dezembro.
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Contaminantes quimicos

Somatorio Dioxinas (PCDD/F-TEQ-OMS) < 3,0 pg/g de gordura;
Somatorio Dioxinas e de PCB sob a forma de Diozina (PCB/F-TEQ-OMS) < 6,0 pg/g de gordura;

Regulamento (CE) n°1881/2006 de 19 de Dezembro.

Métodos de Distribuicdo Prazo de Validade e Conservagao
Transportado em veiculos isotérmicos com O prazo de validade é de 8 dias, nas condi¢Ges de
refrigeracdo a uma temperatura entre 0- 5°C, o temperatura recomendadas, e consta na rotulagem do
produto é distribuido e entregue em produto através da data limite de consumo (dia/més).
restaurantes, supermercados € N0 COMErcio
alimentar tradicional. A conservacao deve ser em local limpo e a temperaturas

entre os 0°C e 5°C.

Rotulagem e Alergénios

Toda a informacéo respeitante ao produto esta expressa na embalagem ou no cincho do produto, onde constam
todas as mencgdes obrigatdrias, nomeadamente a data limite de consumo, o lote, lista de ingredientes, informacao
nutricional e alergénios (evidenciados a negrito na lista de ingredientes).

Decreto-Lei n°560/99

Directiva 2011/91/UE

Decreto-Lei n°167/2004

Decreto-Lei n°126/2005.

Regulamento (CE) n®1169/2011 de 25 de Outubro

Acondicionamento/Embalagem

O produto de 80 gr é sempre acondicionado em cincho ou copo castelo podendo ser comercializado nas seguintes
modalidades:

- Pré-embalado em embalagem Termoformada individual ou em cuvete termoformada (2 e 6 unidades);

- N&o pré-embalado (em tabuleiro).
O produto de 200 gr é sempre acondicionado em cincho podendo ser comercializado em tabuleiro ou pré-embalado
individual.
Os produtos de 1 Kg podem ser acondicionados em caixas redondas ou em cuvetes retangulares que séo pré-
embaladas.

Regulamento (CE) n°1935/2004
Regulamento (CE) n°2023/2006
Regulamento (CE) n°10/2011 e alteracgdes.

Utilizagdo Prevista

Os queijos Tété sdo um produto lacteo de consumo generalizado por todas as franjas da populacédo. Pelas suas
caracteristicas sensoriais, nutritivas e higiénicas, sdo igualmente recomendados a grupos alvo como os das
criangas, gravidas e idosos - a excepgédo de pessoas intolerantes a lactose.
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