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Queseros desde 1968

CREMA DE QUESO DE CABRA FUNDIDO CON
MIEL

REF:

R-PG-05-01 Ed.2

PRODUCTO

CREMA DE QUESO DE CABRA FUNDIDO CON MIEL

INGREDIENTES

Nata de leche de oveja, agua, queso de cabra 9,1%, queso
de vaca, miel 9,1%, almidon de maiz, sales fundentes (E-
452), aroma, estabilizante (E-410 y E-407) y acido citrico.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color Blanquecina
Olor Caracteristico del producto
Textura Caracteristica del producto

USO ESPERADO

Producto apto para todos los publicos a excepcion de
lactantes y alérgicos y/o intolerantes a la leche y huevo.

MODO DE EMPLEO

No necesita preparacion culinaria. Alimento listo para su
consumo. Untar y servir.

RECOMENDACIONES

Una vez abierto el envase se debe consumir antes de 10
dias y conservar en refrigeracion.

CONSUMO PREFERENTE/FECHA DE CADUCIDAD

24 meses desde la fecha de envasado

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Germen Criticidad n c m M
Salmonella / 25g Patogeno 5 Ausencia Ausencia
Listeria monocytogenes/25g Patogeno 5 0 Ausencia Ausencia
Escherichia coli Indicador 5 2 <10 ufc/g < 10% ufc/g
B-glucuronidasa/g

Staphylococcus aureus Indicador 5 2 <10 ufc/g < 10% ufc/g

TEMPERATURA TRANSPORTE

| Conservar a temperatura ambiente.

MODO DE CONSERVACION

| Conservar a temperatura ambiente.

METODO TRATAMIENTO (T2)

Producto elaborado de forma artesanal a partir de crema
de queso de oveja, al que se le afaden diferentes
ingredientes, condimentos y aditivos y que ha sido
sometido a unas condiciones de picado hasta formar una
pasta fina y homogénea que le confiere una textura y
consistencia caracteristica.

Por ultimo, se procede a su envasado en el formato de
presentacion correspondiente, que una vez codificado se
esterilizard a altas temperaturas.

CARACTERISTICAS QUIMICAS PROPIEDADES VALORES
Composicion nutricional (por 100 g de producto) | Valor energético (kJ) 1666,8kJ
Valor energético (Kcal) 358,8kcal

Grasa (g) 27,1

e De las cudles saturadas 17,8

Hidratos de carbono (g) 9,7

e Azlcares (g) 9,2

Proteina (g) 17,9
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Sal (g) 0,4
Calcio (mg)
Extracto seco min (E.S. min)
pH 4,5-5,5
aw 0,95-0,98
Contaminantes quimicos Suma de Dioxinas 2,5 pg/q grasa
Suma de Dioxinas y PCB’s|5,50pg/g grasa
similares a dioxinas (leche)
Suma de PCB28, PCB52,|40ng/g grasa
PCB101, PCB138, PCB153 vy
PCB180
Aflatoxinas M1 (leche) <0,05 ug/kg
Plomo (leche) <0,02 mg/kg
Nitratos 150mg/I
Natamicina (queso) <1 mg/dm? (ausente a 5 mm
de profundidad)
Melamina 2,5 mg/kg
Libre de OGM Si
Libre de irradiacién Si
*VRN: valores de referencia de nutrientes.
ALERGENOS ALIMENTARIOS SI CONTIENE NO CONTIENE
Cereales que contengan gluten: trigo, centeno,
cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades X
hibridas y productos derivados
Crustaceos y productos a base de crustaceos X
Huevos y productos a base de huevo X
Pescado y productos a base de pescado X
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes X
Soja y productos a base de soja X
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) X
Frutos de cascara, es decir: almendras, avellanas,
nueces, anacardos, pacanas, nueces de Brasil, X
alfoncigos, nueces macadamia o nueces de Australia
(Macadamia ternifolia) y productos derivados
Apio y productos derivados X
Mostaza y productos derivados X
Granos de sésamo y productos a base de sésamo X
Diéxido de azufre y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO X
2 total.
Altramuces y productos a base de altramuces X
Moluscos y productos a base de moluscos X
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ENVASADO Y EMBALAIJE

EAN 13 8429390003064
Peso fijo (kg) 0,130

UNIDAD DE VENTA | Altura aproximada del queso (cm) 7
Diametro aproximado del queso (cm) 6,25
Tipo de envasado Envase de cristal
Dimensiones caja (cm) 20x13,4x15,3
EAN 14

CAJA
GS1-128 Ver cada caja
Unidades 12
Tipo
Cajas por fila 26
Ne de filas 6

PALLET N2 de cajas 156
N de tarros 1872
Peso neto aprox. (Kg) 243
Dimensiones (longitud x ancho x alto) - (cm) | 120x80x11,18

LEGISLACION APLICABLE |

Reglamento (CE) n2852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios

Reglamento (CE) n2853/2004 relativo a normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los
productos de origen animal destinados a consumo

Reglamento (CE) 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios

Reglamento (CE) n21881/2006 por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios.

Reglamento n? 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor

EMPRESA COMERCIALIZADORA Y DIRECCION QUESOS CERRATO, S. COOP.
Avenida Pedro Cabezudo s/n
34240 Baltanas — Palencia

EMPRESA FABRICANTE N2RGSEAA: ES — 26.020179/BA
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