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SATIVA

Plano de Controlo - Pastel de Tentlgal Indicacdo Geografica Protegida

Local de | Fase de Acéo de controlo Frequén | Duragéao Tipo de . S
Operador N Ponto de Controlo ¢ d (1)9 P Método de Controlo Evidéncias co6d.NC @
Controlo | Producéo cia Controlo
o Verificar nome, NIF, natureza juridica Documental |Verificagdo documental. |dentificacéo dos documentos 002 ou O3
= consultados
O v ~
3 . . . . < Declarativa, |Verificagdo documental. Na auséncia de documentos, Identificacdo dos_ documentos
" o 5 Verificar domicilio, contactos vinculativos ‘© L ~ consultados, registo das 002 ou O3
o & 2 c Documental [solicitar informagé&o ao operador. ~
5 > ] S declaracdes prestadas
2 ° B o S . e . . Contrato com o Organismo de
< © 52 o . . . = Declarativa, |Verificagdo documental. Obter declaragéo escrita do P
9] S = O T Verificar compromisso com o regime de qualidade c A Controlo e Certificagéo (OC) ou 002
o < T o Habilitagdo <} ' Documental |operador (em caso de auséncia do contrato com o OC). ~ .
o ) 235 do operador O 10 declaragio assinada pelo operador
] c o . e ~ ~ e~
© D S o . . . N I Declarativa, |Verificagdo documental ou obtencéo de declaragéo do |ldentificacdo dos documentos
@ S o3 Verificar auséncia de impedimento a sua habilitagéo ~ o4 . ~ . 002
S o 3 Documental |operador ou de declaragéo fidedigna de terceira parte. |consultados e declaragfes obtidas
S e <
= S o o . ~ . o=o0 Declarativa, |Verificagdo documental ou obtencéo de declaragdo do |ldentificacdo dos documentos
= Verificar se a informacgéo permanece atualizada S 5= ~ e . ~ . 002 ou O3
5 5= % Documental |operador ou de declaragéo fidedigna de terceira parte. |consultados e declara¢des obtidas
(] c
w - ) cPo . . . . L
Verificar cumprimento do contrato com o OC 02w Documental |Verificagdo de evidéncia de incumprimento contratual. |Comunicacdo ao operador 001
o . . . ~ - Identificagéo dos documentos
T Verificar licenciamento da unidade de preparacéo _ Documental |Verificagdo documental. ¢ LO3
o < consultados
023 . Registo dos Documentos
°© 53 o A . . . I £ Declarativa, |Verificagdo documental ou obtencédo de declaracéo ~
SR Verificar existéncia de impedimento a sua habilitagao o - . consultados e/ou das declaracdes |002
3o ® S Documental [fidedigna de terceira parte. obtidas
5352 — ~ ~ - 5 —
© I . S
% % S £ Habilitac&o da unidade Vermczr se af flases daé)rodugao cija massal, da~ proglugao Iqo ;echelo, _(ljod 8 Documental. Verificaco documental efou Avaliacio visual Identlflltce:jgao dos dc(j)cur/nenftots . 005, P03
0 83 o de preparacio: fabrica / armar do pastel e, quando ocorra, da congelacao, sdo realizadas na vila de Visual erificagc@o documental e/ou Avaliagdo visual. consultados, morada e/ou fotografia | | "5q
Sov o 9 pastelaria Tentugal. georreferenciada.
R IS o e o 5l ~ . Obtencéo de permisséo para realizacéo de controlo / . O08-ou-
£ v0 =~ Verificar permiss&o de controlo / acesso a Unidade de Preparacéo Declarativa s - Declaragdo do operador.
g <9 8 acesso a Unidade de Preparacao. 009
o 2 5 o ~ ~ )
SIS & . Verificagdo documental e/ou obtencédo de declaracé@o do [Registo dos Documentos
o~ w o o . ~ Declarativa, ~ . e ~
o P Verificar atualizacdo da informacéao operador ou obtencéo de declaracao fidedigna de consultados e/ou das declaracdes |002 ou O3
o) = Documental . .
o terceira parte. obtidas
IS . - - . - . . Visual, o e Regi informacao recolhi
=3 Rastreabilidade Verificar se sao efectuados registos de recep¢éo das matérias-primas sua Avaliacédo visual e/ou verificagdo documental egisto da informacdo recolhida 006 ou
g Documental e/ou dos documentos consultados |O07
2 Farinha de trigo tipo 55 [Verificar se os parametros que definem a farinha (tipo, humidade, cinzas, I Registo da informacéao recolhida POS ou P06
: , - . - Documental |Verificagdo documental. ou P07 ou
2 ou 45 acidez e gluten seco) sédo verificados e sao os adequados e/ou dos documentos consultados PO
IS
g Verificar se apenas € utilizada gema liquida, pasteurizada ou fresca, ou gema . . ~ . PO5 ou P06
c . ) e a Registo da informacé&o recolhida
- Gema de Ovo a partir de ovos em natureza, frescos, de categoria A, classe L, com cor da Documental |Verificagdo documental. ou P07 ou
e/ou dos documentos consultados
" gema entre 12 e 14 da escala de Roche P08
© . ~ . . o . . ~ . PO5 ou P06
kS Verificar se apenas sao utilizados ovos em natureza, frescos, de categoria A, = e Registo da informacao recolhida
= Ovo ke Documental |Verificagdo documental. ou P07 ou
=3 classe L, com cor da gema entre 12 e 14 da escala de Roche. < e/ou dos documentos consultados PO
m —
1% Verificar se os parametros que definem o agucar (acucar branco refinado s PO5 ou P06
© . obtido industrialmente a partir da cana-de-aglcar ou da beterraba, na forma © - Registo da informacéao recolhida
s Acucar I ~ S Documental |Verificagdo documental. ou P07 ou
" granulada, cor branca, com sabor caracteristico, inodoro e sem grumos) sao =) e/ou dos documentos consultados P08
8 verificados e sdo os adequados. e
o . . . . 2 . . « . P05 ou P06
s Verificar se os parametros que definem a gordura (mistura de 90% de o e Registo da informacéao recolhida
82 Gordura . . ~ e ~ = Documental |Verificagdo documental. ou P07 ou
oy margarina vegetal e 10% de manteiga) sdo verificados e séo os adequados. I} e/ou dos documentos consultados P08
5} O
e , . . ~ . P05 ou P06
Canela em p6 ou pau o C e ~ . T Regqisto da informacé&o recolhida
Verificar é feita a rececéo de canela em p6 ou pau de canela. Documental |Verificacdo documental. ou P07 ou
de canela e/ou dos documentos consultados PO
. . . ~ . PO5 ou P06
N . - N Visual, e e Registo da informacao recolhida
Améndoa Verificar se apenas é utilizada améndoa sem pele Avaliacéo visual e/ou verificagdo documental ou P07 ou
Documental e/ou dos documentos consultados P08
e ~ - . AL . . . . ~ . PO5 ou P06
Armazenamento das [Verificar a adequada segregacéo de matérias-primas no ambito do regime de Visual, o . Registo da informacéao recolhida
L. . . Avaliacdo visual e/ou verificagdo documental ou P07 ou
matérias primas qualidade Documental e/ou dos documentos consultados P08

tugal (cru, cozido ou congelado)

Preparacdo da massa

Verificar se a preparagdo da massa, constituida apenas por agua e farinha, é
feita numa misturadora mecanica e de seguida é colocada a repousar.

Esticar da massa

Verificar se a massa € colocada num estrado de madeira que se encontra no
chéo coberto com lengdis brancos sendo esticada até a exaustdo com o fim
de obter uma textura fina, quase transparente.
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SATIVA

Plano de Controlo - Pastel de Tentlgal Indicacdo Geografica Protegida

Local de | Fase de Acgédo de controlo Frequén | Duragéo Tipo de , A ’
Operador N Ponto de Controlo ¢ d (1)9 P Método de Controlo Evidéncias co6d.NC @
Controlo | Producéo cia Controlo
ol
2 Verificar se a secagem da massa € efectuada a temperatura ambiente, ou
3 Secagem da massa |[com ventoinhas ou com um macarico, 0s quais aceleram a secagem em dias
o) mais humidos.
2
o Verificar se a massa é cortada em forma de circulos e é recolhida com as
o] maos, e se seguidamente é colocada em tabuleiros de material apropriado e
3 d t locad tabul de material d
P Recolha da massa . .
a coberta com um pano branco seco e se por cima deste pano é colocado um
S pano humido.
IS
IS - - -
2 Verificar se a massa crua do pastel apresenta as caracteristicas definidas:
a Cor: homogénea, tendo varias tonalidades entre o branco e o creme, opaca;
© Brilho: bago;
5 Caracteristicas da Aroma: leve odor a farinha;
Q< massa crua Sabor: leve sabor a farinha;
§ Consisténcia: papel;
- Textura: uniforme, lisa e seca.
_S Espessura: 0,06 a 0,15 mm
8 o
© (T
Y= (&Y . ~ . . z
5 o Verificar se a preparagdo do recheio consiste em colocar a agua a ferver
% § Preparagé&o do recheio jun_tgmente com o agl_]car, até atingir o ponto pér_ola, apos o que séo Identificaciio dos documentos
b 5 adicionados os ovos inteiros com as gemas devidamente batidas. Visual, Verificagéo visual, verificacdo documental e/ou consultados e/ou das informag¢des |P05 ou P06
Q. (@) ~ ~ ~ .
(O] v po =
= () . ~ . . . . .
2 Verificar se a oberacao de armar o bastel consiste em colocar numa placa 1 a goclume;ntal, gbtel,\ngao de; ccjiec(jzlarau;cf;\o tdo operadotr ou obtencao de prestzlzldaste/o>1 regfz]lfto dof observatido IoDL(J)BPO? ou
© 8 2 folhas de massa que sao pinceladas na parte superior com a gordura eclarativa eclaragao fidedigna de terceira parte. V'S.l:fil mente e OLC; 0 o?ra} |a|ou outra
< g apropriada e, seguidamente, evidéncia (quando aplicavel)
g 8 - no pastel em palito, verificar se, apos a colocacédo do recheio, este é
2 3 envolvido nas folhas da massa e séo feitas umas cristas em cada ponta do
5 Armar o Pastel pastel:
- no pastel em meia-lua, verificar se séo colocados uns bocadinhos de massa
seca que sao cobertos com uma nova folha, no centro da qual é colocado o
recheio com améndoa sem pele, previamente torrada no forno, e se o recheio
é entdo coberto pelas folhas, ficando com a forma de meia-lua.
) x Verificar, se conservado, o pastel cru permanece no frio entre 2 a 6 °C, em
o © Conservagao do Pastel . . . . A
S & . material de acondicionamento adequado, num prazo méaximo 8 dias até a
o T de Tentdgal Cru
25 fase da cozedura
= C
9 9 o ~ .. .
] ; Ultracongelacdo do [Verificar se a ultracongelacgédo é efectuada no pastel cru ou ja cozido, num
Q0o Pastel de Tentlgal (Cru [equipamento adequado (ex. abatedor de temperatura, tinel de
038 ou Cozido) congelaco,...).
0 N
© 9 ~ - , - . . .
= Conservacéao do Pastel |Verificar se, apds ultracongelacéo, esta a ser cumprida a durabilidade
®) g de Tentugal méaxima do Pastel de Tentlgal ultracongelado cru (6 meses) e do Pastel de
5 % ultracongelado Tentlgal ultracongelado cozido (3 meses).
()
(o))
g g Operac0Oes posteriores |Verificar se as operac¢des de cozedura posterior do pastel ultracongelado cru
S2 a ultracongelagdo do |ou de descongelagdo do pastel ultracongelado cozido, sdo feitas de forma
% 2 Pastel de Tentugal |apropriada.
o — v Z
09 Verificar se a cozedura do pastel é efectuada num forno, a temperatura
i o Cozedura e : f e ;
« . adequada e se o arrefecimento é feito de forma gradual a temperatura
o Arrefecimento ;
ambiente. 2 90’
Verificar o cumprimento dos intervalo de valores estabelecido para cada um ;%
Lo dos principais parametros fisicos definidos para as diferentes formas do %
— O .
[} pastel, nomeadamente: =
+— O )
0w o <
© = K
o NS : i S e . . . . . .
e 33 o i Palito [Mein-Tua|Palito miniatra] Meia-Tua Palito > Documental Verlflcagao dos registos da avaliagéo interna trimestral |Registo da .d.ocumentagao analisada PO5 ou P06
T 5 % Caracteristicas Fisicas miniatura gigante S Visual Testé dos parametros feita pelo preparador e avaliagdo dos  |e/ou da verificagdo efectuada, ou P07 ou
®C o — Produto Final, cozido Parametros Intervalo de valores ° T mesmos parametros pelo inspector conforme juntamente com fotografia ou outra
5= ¢ < S ou medicéo P08
238 £ Peso (eramas) |70 100[80-120 3070 40 — 80 500 - 2000 2 ¢ amostragem definida no PO-IG em vigor. evidéncia (quando aplicavel)
c D [T [Largura (cm) 4 -6 6 - 7.5 3 -4 4.5 5.5 10 -15 o
E g ,.9 [Comprimento 13 -15 10 -14 9 12 7.5 - 10 25 -40 o
8- |G__) 'g IAltura (cim) 25—-4 3—-6 1.5—-2.5 3—4 5-9
a <
a
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SATIVA

Plano de Controlo - Pastel de Tentlgal Indicacdo Geografica Protegida

- para venda fora da unidade de producéo, sendo transportado em tabuleiros,

aplicavel)

Local de | Fase de Acgédo de controlo Frequén | Duragéo Tipo de , A 5
Operador N Ponto de Controlo ¢ d (1)9 P Método de Controlo Evidéncias co6d.NC @
Controlo | Producéo cia Controlo
Verificar o cumprimento do intervalo de valores médios dos parametros - o B
quimicos definidos para o Pastel de Tenttgal "palito” e "meia-lua”, Verificagdo das analises internas, da responsabilidade
. dos produtores, realizadas em laboratério autorizado . . P05 ou P06
nomeadamente: P o . Identificag&o dos documentos
Para - - Documental [pela DGADR, com uma periodicidade minima anual ou P07 ou
arametros Palito Meia-lua : . consultados
_ (desde que permanecam inalteradas as condi¢Ges de P08
Caracteristicas [Humidade g/100 g 24 — 31 22 -32 producao, a doceira, etc.).
Quimicas (Produto [Proteina g/100 g 4—-10 4 -12.5
Final, cozido) Gordura 2/100 g 6-13 s 23
[Hidratos de Carbono g/100 g 48 — 60 48 — 70 o
5 Colheita de amostras para controlo analitico de acordo POS ou P06
= Ne) . . . )
Cinza total g/100 g 0.2-038 0.2-1.2 = Andlise asp Auto da colheita e boletim analitico. |ou P07 ou
_ S > com o PO-IG em vigor.
[Valor Calorico Kcal / 100 g 280 - 358 320 — 420 < P08
~
3
Verificar o cumprimento das caracteristicas organolépticas definidas para as §
diferentes formas: aspeto exterior e interior, textura, consisténcia e sabor. S
o
-
Palito ou Palifo Miniatura | Meia-lua ou Meia-Lua g
ou Palito Gigante Miniatura @]
Aspecto exterior Pastel de massa folhada | Pastel de massa folhada.
em formato rectangular | fina. pregueada. de cor
g com uma crista em cada | entre o amarelo palha e o
«© uma das extremidades. | amarelo tostado. em forma
[} apresentando  wma cor | de meia-lua com cristas.
@ entre o amarelo palha e o | mais ou menos
g amarelo tostado. | pronunciadas. Polvilhado
- Apresenta-se ou ndo | ou ndo com agucar em po
[0 polvilhado com aguicar em | ou granulado e canela.
— Q pé ou granulado. . - . . - . . . ~ .
o e Caracteristicas Documental Verificag@o dos registos da avaliacdo interna trimestral [Registo da documentacéo analisada PO5 ou P06
ke S . : I ol s ~ N LN " ~
< 8 L Aspecto interior A massa envolve um | A massa envelve um . dos parametros feita pelo preparador e avaliagdo dos |e/ou da verificacdo efectuada,
) P Organo|ept|cas recheio de cor amarela de | recheio de cor amarela a Visual, Teste R . . ) ou P07 ou
g) 1% (Produto Final COZidO) aspecto irregular e | amarelo acastanhado ou medicéo mesmos parametros pelO Inspector conforme juntamente com fotografla ou outra PO8
S & ' consistente  que  ndo | (devide a presenca de ¢ amostragem definida no PO-IG em vigor. evidéncia (quando aplicavel)
o — escorre quando € cortado. | canela e améndoa torrada).
S g untuoso e ficil de trincar. | de aspecto irregular (pode
o [5) Na boca o crocante da | ter pequenas bolsas de ar)
o E massa folhada funde-se | e consistente. que nao
'-% () — com o creme aveludado. escorre quando € cortado.
o ko] © mas que € facil de trincar e
© [} = que se funde na boca
5 5 L
3 -g ..9 Textura Folhado. simultaneamente. | Folhado. simultaneamente.
g c .g delicado e estaladico delicado e estaladigo
[ =) o
8’ E Consisténcia Cremoso, embora | Cremoso, embora
€ consistente consistente
()]
: Sabor Doce, encontrando-se | Doce, encontrando-se
ko] sabores a owvo, aglucar ¢ | sabores a owvo, aglcar,
o) canela améndoa torrada e canela
17
©
o Acondicionamento do |Verificar se o acondicionamento do Pastel de Tentlgal cozido é feito em . . . ~ . P05 ou P06
o , s . ~ p : Visual, L e Registo da informacao recolhida
T Pastel de Tentigal [condi¢cdes que permitam uma conservagéo adequada: até 12 dias para Avaliagdo visual e/ou verificacdo documental ou P07 ou
0 . . : , . e~ . Documental e/ou dos documentos consultados
o Cozido pastéis polvilhados com agucar e 15 dias para pastéis ndo polvilhados. P08
@]
3
@ Acondicionamento do |Verificar se o Pastel de Tentlgal ultracongelado (em cru ou ja cozido) é . . . ~ . P05 ou P06
o , . . Visual, e e x Registo da informac¢édo recolhida
(@) Pastel de Tentugal [acondicionado em embalagens apropriadas para o transporte de produtos Avaliacao visual e/ou verificagdo documental ou P07 ou
P . Documental e/ou dos documentos consultados
3 Ultracongelado congelados e devidamente rotuladas. P08
5
2 Verificar a forma de apresentagdo do produto:
9 - palito, palito em miniatura e palito gigante;
() . . .
@ - meia-lua e meia-lua em miniatura. Registo da verificacdo efectuada,  |,0.  bog
S Apresentacéo do . ¢ A A i it . Documental, e e juntamente com fotografia ou
5 P ut % | Verificar se o Pastel de Tentlgal cozido € disponibilizado: Visual Verificacdo documental e/ou Avaliac&o visual. J heita. d ) 9 p ou P07 ou
£ produto nina - para venda imediata, na unidade de producdo, em tabuleiros; 1sua colheita de amostra (quando PO8
o
g
o

devidamente acondicionados para proteccdo do produto; ou
- acondicionado em embalagens adequadas e devidamente rotuladas.
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SATIVA

Plano de Controlo - Pastel de Tentlgal Indicacdo Geografica Protegida

Local de | Fasede Acdo de controlo Frequén | Duragéao Tipo de . o
Operador N Ponto de Controlo ¢ d (1)9 P Método de Controlo Evidéncias co6d.NC @
Controlo | Producéo cia Controlo
Verificar se, para além das menges legais, da rotulagem constam °
obrigatoriamente as seguintes mencgdes: 5
- Pastel de Tentugal - Indicacdo Geografica Protegida ou Pastel de Tentlgal s
© IGP E
= - Logotipo do Pastel de Tentugal =
< ; , ©
Q Rotu[agem ‘?'0 Pastel de|_ 0 nome ou a firma e o endereco do produtor do Pastel de Tentlgal. >
o Tentlgal pré-embalado, 2
e congelado em cru ou |Verificar que, independentemente da forma de rotulagem, e com excepcéo 5
i congelado cozido das marcas dos préprios produtores, as marcas de distribuidores ou outras, S Registo da verificacéo efectuada,
L L n : ~ o = . )
5 bem como insignias ou quaisquer outra_s mencdes e indicacdes podem~ 3 Visual Verificagdo no local Juntamente com fotografia ou PO4
= constar da rotulagem, mas ndo sdo mais proeminentes do que a mengao colheita de amostra (quando
32 “Pastel de Tentugal” nem estdo acopladas directamente a denominagéao de aplicavel)
g venda nem ao logotipo comunitario das IGP.
IS
< _ — - — -
o .E Rotulagem do Pastel de Ver_lflcar se, para além d_as men(;o:esllegals, da rotulagem consta
o T Tenttigal ndo pré- obrigatoriamente a seguinte mencgao:
3 8 - Pastel de Tentugal - Indicacdo Geografica Protegida ou Pastel de Tentlgal
P = embalado
L S IGP
© =
2 o Outros elementos da /e iicar o utilizag&io do simbolo definido pela UE e do cddigo do OC
5 Rotulagem
Verificar se existem registos/documentos, completos e actualizados, que Realizacao de exercicio de rastreabilidade ascendente
. permitam a rastreabilidade até ao dia de fabrico ou de compra. Identificar a Documental, [(verificacao de registos de rastreabilidade de lotes Registo da verificacdo efectuada e |0O06 ou
Rastreabilidade . . e . . : L .
origem, destino e o equilibrio entre entradas, saidas e stocks de produto Teste produzidos e de registos de entrada de matérias-primas)|dos documentos consultados 007
(balango de massas). Realizacdo de exercicio de balango de massas.
Notas: - Prazo maximo para: - Os Outros Operadores de Pastel de Tentugal adquirem pastel aos Produtores: @ Tempos indicativos; os tempos s&o estimados, mas se surgirem ndo conformidades é expectavel que o tempo seja maior.

- submisséo de evidéncias: 30 dias;
- reposicéo da conformidade: 90 dias.

- cru, para posterior cozedura e venda,;
- congelado cru, para posterior descongelagéo, cozedura e venda,;
- congelado cozido, para posterior descongelacéo e venda.

@ No caso de reincidéncia, negligéncia ou intencdo, pode decidir-se pela aplicacdo de sangdo de grau superior ao indicado.
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