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ΣΕΥΝΙΚΕ΢ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕ΢ ΠΡΟΪΟΝΣΟ΢ 
 

ΣΤΡΙ ΦΕΣΑ Π.Ο.Π. 
 

Καηεγνξία: Λεπθά Τπξηά 

Πεξηγξαθή: Λεπθό ηπξί άικεο από παζηεξηωκέλν αηγνπξόβεην γάια, Πξνζηαηεπόκελεο   

Ολνκαζίαο Πξνέιεπζεο (Π.Ο.Π.) 

΢πζηαηηθά: Αηγνπξόβεην γάια, Αιάηη, Ομπγαιαθηηθή θαιιηέξγεηα, Ππηηά,. 

 

Φπζηθνρεκηθά ραξαθηεξηζηηθά:   

 

 

 

 

  

                                                                                              

  

 

 

 

 

 

 

Μηθξνβηνινγηθέο παξάκεηξνη:  

 

Listeria Monocytogenes:  Απνπζία ζε 25g 

Salmonella Spp:  Απνπζία ζε 25g 

Staphylococcus aureus (cfu/g): n=5, c=2, m≤1x10, M≤1x10
2
  

Κνινβαθηεξηνεηδή(cfu/g): n=5, c=2, m≤1x100,
 
M≤1x10

3
 

Echerichia Coli (cfu/g):  n=5, c=2, m≤1x100, M≤1x10
3
 

 

Οξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά: 

 

Φξώκα Λεπθό 

Σπλεθηηθόηεηα - Δνκή Μαιαθό  

Γεύζε-Οζκή Αικπξή, ειαθξά όμηλε 

 

΢πζθεπαζία: Μεηαιιηθό δνρείν 16kg, Πιαζηηθό δνρείν 4kg, Πιαζηηθό δνρείν 2kg, Πιαζηηθό 

δνρείν 800g, Πιαζηηθό δνρείν 400g, Αεξνζηεγήο ζπζθεπαζία 200g 

 

Δηάξθεηα δσήο: 18 κήλεο, 200g: 12 κήλεο 

 

΢πλζήθεο απνζήθεπζεο θαη δηαλνκήο: 2
ν
 – 4

ν
 C 

 

 

Σξόπνο Υξεζηκνπνίεζεο: Σπλνδεπηηθό όιωλ ηωλ θαγεηώλ θαη ζεκαληηθό ζπζηαηηθό ζπληαγώλ.  

Ελέξγεηα   
1067 

240 

Kj/100g 

Kcal/100g 

Ληπαξά Min 19 g/100g 

Κνξεζκέλα Ληπαξά 12 g/100g 

Υδαηάλζξαθεο 0,1 g/100g 

Σάθραξα 0 g/100g 

Πξωηεΐλεο 16,5 g/100g 

Αιάηη 3,8 g/100g 

Υγξαζία Max 56%  

Λίπνο επί μεξνύ Μin 43%  
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Αιιεξγηνγόλα: 
Βαζιζμένο ζηα ζσζηαηικά ποσ τρηζιμοποιήθηκαν καηά ηην παραγωγική διαδικαζία, ηα οποία αναγράθονηαι 

ζηην καηηγορία ηων ζσζηαηικών και ζύμθωνα με ηην ιζτύοσζα νομοθεζία ζε Δσρώπη και Δλλάδα 

 

ΝΑΙ ΟΥΙ  

 Υ Δεκεηξηαθά πνπ πεξηέρνπλ γινπηέλε 

 Υ Καξθηλνεηδή θαη πξντόληα κε βάζε ηα θαξθηλνεηδή 

 Υ 

Υ 

Υ 

Υ 

Απγά θαη πξντόληα κε βάζε ηα απγά 

Φάξηα θαη πξντόληα κε βάζε ηα ςάξηα 

Αξαρίδεο (αξάπηθα θπζηίθηα) θαη πξντόληα κε βάζε ηηο αξαρίδεο 

΢όγηα θαη πξντόληα κε βάζε ηε ζόγηα 

Υ  

Υ 

Υ 

Υ 

Υ 

Υ 

Γάια θαη πξντόληα κε βάζε ην γάια (ζπκπεξηιακβαλνκέλεο ηεο ιαθηόδεο) 

Καξπνί κε θέιπθνο (ακύγδαια, θνπληνύθηα, θαξύδηα θιπ) 

΢έιηλν θαη πξντόληα κε βάζε ηα ςάξηα 

΢ηλάπη (κνπζηάξδα) θαη πξντόληα κε βάζε ην ζηλάπη 

΢πόξνη ζεζακηνύ θαη πξντόληα κε βάζε ηνπο ζπόξνπο ζεζακηνύ 

Δηνμείδην ηνπ ζείνπ θαη νη ζεηώδεηο ελώζεηο (Ε220-Ε227)  

(ζε ζπγθεληξώζεηο άλσ ησλ 10mg/kg ή 10mg/liter εθθξαζκέλα σο SO2) 

 Υ Λνύπηλν θαη πξντόληα κε βάζε ην ινύπηλν 

 Υ Μαιάθηα θαη πξντόληα κε βάζε ηα καιάθηα 

 

 

Σξόπνο Κσδηθνπνίεζεο: Σύκθωλα κε ηνλ Κ.Τ.Π. ζηε ιεπθή δπγηζηηθή εηηθέηα ηππώλεηαη ε 

εκεξνκελία παξαγωγήο, εκεξνκελία ζπζθεπαζίαο, εκεξνκελία ιήμεο θαη ν αύμνληαο αξηζκόο 

ηνπ κέζνπ ζπζθεπαζίαο.  

 

                                          

΢ύζηεκα Τγηεηλήο / HACCP  

Η παξαγωγή ηνπ πξνϊόληνο ζπκκνξθώλεηαη κε ηηο ζρεηηθέο λνκηθέο απαηηήζεηο πγηεηλήο ηεο ΕΕ 

θαη ηεο Ειιάδνο. Εθαξκόδεηαη ζύζηεκα HACCP ζηελ εηαηξεία.  

 

 

΢πζθεπαζία 

Τα πιηθά ηεο ρξεζηκνπνηνύκελεο ζπζθεπαζίαο ζπκκνξθώλνληαη κε ηηο ζρεηηθέο απαηηήζεηο ηεο 

λνκνζεζίαο ζε ΕΕ θαη Ειιάδα ζρεηηθά κε ηα πιηθά ζπζθεπαζίαο πνπ έξρνληαη ζε επαθή κε ηα 

ηξόθηκα. Δειώζεηο ζπκκόξθωζεο ηνπ παξαγωγνύ ηεο ζπζθεπαζίαο είλαη δηαζέζηκεο.  

 

 

Πηζηνπνίεζε 

EN ISO 22000:2005 

 

 

 

 


