Plano de Controlo - Caralhotas de Almeirim Indicagdo Geografica Protegida

kiwa

Operador |Local de Controlo Fase de Produgao Ponto de Controlo Agao de controlo Frequéncia Durago (" Tipo de Controlo | Método de Controlo Evidéncias Co((!z.)NC
° Verificar nome, NIF, natureza juridica _ Documental Verificagdo documental. Identificagdo dos documentos consultados 003
° = S - - = -

o
3 B Verificar domicilio, contactos vinculativos jE Declarativa, Verificagdo documental. Na auséncia de documentos, solicitar informagao ao operador. Idenuﬁca“gao dos documentos consultados, registo das 003
3 55 < goclumen(al - o : 5 . - . declaragbes prestadas
35 I o - — - - —
5 ‘;;. % § Habilitagao Verificar compromisso com o regime de qualidade % 10 ng:r:]a:r:/taa] C:;;:;z;zgrz?uon;ma - Obter declaragao escrita do operador (em caso de auséncia do Contrato com o OC ou declaragdo assinada pelo operador 003
5 . .
3 g 12 ‘; do operador Verificar existéncia de i . to 4 sua N 8 Declarativa, Verificagdo documental ou obtengao de declaragdo do operador ou de declaragéo fidedigna de | Identificagdo dos documentos consultados e declaragdes 003
Lo S § ! ! Documental terceira parte. obtidas
:-3 S Verificar atualizacdio da informaggio 5 == Declarativa, Verificagdo documental ou obtengéo de declaragéo do operador ou de declaragéo fidedigna de | Identificagdo dos documentos consultados e declaragdes 003
E & ¢ 9 £,82, Documental terceira parte. obtidas
‘erificar cumprimento do contrato com o (8] o % Documental Verificagao de evidéncia de incumprimento contratual. Comunicag&o ao operador 002
Verif o do contrat oc 5 ®
Verificar licenciamento da unidade de transformagéo Documental Verificagdo documental. Identificagdo dos documentos consultados L03
Verificar existéncia de i . to & suat - Declarativa, Verificagdo documental e/ou do de &0 do op ou obtengao de declaragdo |Registo dos Documentos consultados e/ou das declaragdes 003
' Documental fidedigna de terceira parte. obtidas
Verificar se as fases de produgéo da mistura dos
ingredientes, da amassadura, levedacéo, corte da Documental, s A Identificagdo dos documentos consultados, morada e/ou 005 ou
N . . : Verificagao documental e/ou Avaliaggo visual. ) )
massa e cozedura tém lugar na area geogréafica Visual fotografia georreferenciada. P03
Habilitagao da unidade de laboragao: delimitada pelo concelho de Almeirim.
fabrica / pastelaria D 3 P, - = = = - - = "
\dentificar operacdes levadas a cabo na UT I Verificagéo visual, verificagdo documental e/ou obtengao de declaragao do operador ou Registo da informagao recolhida e/ou dos documentos 003
perag \ficuial do de laragéo I de terceira parte. consultados
. . . . Documental, e e Registo da NC detetada, juntamente com fotografia ou outra| L04* ou
Verificar conformidade com a legislagdo . Verificagdo documental e/ou Avaliagéo visual. P L -
Visual evidéncia (quando aplicavel) LO3:
Verificar permiss&o de controlo / acesso a UT Declarativa Obtengao de permissao para realizagao de controlo / acesso a UT. Declaragao do operador. 009
Verificar atualizacio da informacéo Declarativa, Verificagao documental e/ou obtengéo de declaragéo do operador ou obtengao de declaragao |Registo dos Documentos consultados e/ou das declaragdes | 002 ou
G N Documental fidedigna de terceira parte. obtidas 003
8 - Ve”flc,ar se'sao ‘efec‘tuados reglslos de recepcéo da‘s Visual, e ) " Registo da informagao recolhida e/ou dos documentos 006 ou
3 Rastreabilidade matérias-primas: farinha de trigo, fermento de padeiro Avaliagao visual e/ou verificagdo documental
o= "W A Documental consultados oo7
g (elou "pao acrescentado"), agua e sal
o
Eg
c E . . Verificar se a farinha de trigo utilizada ¢ de tipo 55 ou A Registo da informagéo recolhida e/ou dos documentos P05 ou
SE Farinha de trigo . o Documental Verificagdo documental.
3 tipo 65 ou similar consultados P07
Eg
) - P y ox
°s Verificar se ¢ utilizado fermento de padeiro e/ou *Pao Registo da informagao recolhida e/ou dos documentos P05 ou
S E Fermento acrescentado”, ou seja, massa que ficou de véspera a Documental Verificagdo documental.
S consultados P07
s levedar (cerca de 1% por cada 100kg de farinha)
3
3 ” - - . N N N - - -
4 Armazenamento das matérias primas Venflcar se s&o currlpndas as l{o;s prgtlcas quanto a Visual, Avaliagéo visual elou verificagio documental Registo da informagao recolhida e/ou dos documentos P05 2 P08
gestao e conservagdo das matérias-primas Documental consultados
Verificar se sao cumpridas as quantidades utilizadas
de ingredientes:
Quantidades utilizadas de - Fermento de padeiro e/ou “P&o acrescentado”, ou
ingredientes seja, massa que ficou de véspera a levedar (cerca de
9 1% por cada 100 kg de farinha)
- Agua (50-65% por cada 100 kg de farinha);
- Sal (1,56% por cada 100 kg de farinha).
Verificar o processo de amassadura e mistura dos
ingredientes: coloca-se a farinha num recipiente; faz-
se um buraco no meio da farinha e coloca-se o
fermento de padeiro; de seguida adiciona-se o sal e
o Mistura dos ingredientes e agua; com a mao ou ira e pode
@ amassadura juntar-se ou né@o o “pao acrescentado” de véspera; é
= 2 @ novamente acrescentada agua e prossegue-se 0
3 g g processo de amassadura, “puxando as abas da
g = g massa’, até a massa ficar elstica e comegar a fazer " =
3 & 4 bolhas e despegar-se do alguidar. Visual o ) B B B !dennﬁca?ao dos documentos c(_ansultados elou das
x Ko} o Docurﬁental Verificagado visual, verificagdo documental e/ou obtengdo de declaragéo do operador ou informagdes prestadas e/ou registo do observado PO5 2 P08
2 o Verificar se ”Oljﬁ:’;a' dda amassadura se fura a massa Declarativa ’ obtengao de declaragéo fidedigna de terceira parte. visualmente e/ou fotografia ou outra evidéncia (quando
© S com os cinco dedos da méao - " para crescer” -, e se ica
a Esl g 3 © aplicavel)
= 14 se polvilha o exterior com um pouco de farinha; o
L S Levedagao periodo de ao deve ser, indicati te, de 90’
§ ~ uma hora; para favorecer a fermentagao, pode tapar-
s se a massa com um pano limpo e, por cima, outro o
'§" pano forte que "abafe” bem o recipiente. 5
<] ©
2 Verificar se se passam as maos enfarinhadas em %
5 volta das paredes do recipiente para descolar a =
X4 Corte da massa massa e de seguida, com as méos ja molhadas, se %
3 fazem bolas de 15 cm de diametro médio (caralhotas) g’
3 que sao seguidamente enfarinhadas. o
= [<
5 £
Verificar se a cozedura é efetuada num forno 3
tradicional de lenha, feito com tijolo de burro (lenha de
Cozedura eucalipto, pinho e sobro) ou num forno “alimentado de
lado” (através de pellets do mesmo tipo de lenha).
Verificar o tempo de cozedura entre 10 a 15 minutos.
Verificar o cumprimento das caracteristicas fisicas:
pequenos paes de forma arredondada, com um
diametro médio de 15 centimetros; apresentam uma
codea quebradica e estaladica, de tonalidade casca . Registo da documentag&o analisada e/ou da verificagao
i - . . Documental, Visual, s . . - . . P05 a
Caracteristicas fisicas de ovo a acastanhada (conforme esteja mais ou Teste ou medicdo Avaliagao dos parametros pelo inspector numa amostra aleatéria de 10 paes. efectuada. Registo da NC detetada, juntamente com PO8
menos cozida); o seu miolo rustico, de massa ¢a fotografia ou outra evidéncia (quando aplicavel)
compacta e fofa, caracteriza-se pela presenca de
olhos pequenos a médios, de cor branca a casca de
ovo, depois de cozidos.
Verificar a forma de apresentag&o do produto:
- Inteiras e cozidas;
5 Verificar se, nos locais de consumo, se encontram Pgt[i)gu
£ = devidamente acondicionadas em sacos de papel Documental, . s Registo da NC detetada, juntamente com fotografia ou
= Apresentagéo do produto final f N Verificagdo documental e/ou Avaliagéo visual. ) L
o preferencialmente ou em outras embalagens Visual colheita de amostra (quando aplicavel)
1§ apropriadas.
o
Verificar se os materiais da embalagem a utilizar L04* ou
estao em conformidade com a legislagdo em vigor. LO3*
Verificar utilizagao do simbolo definido pela UE
Rotulagem Verificar utilizagao da expressao "Indicagao Visual Verificagéo no local Registo da NC detetada, Jumamenvle com fotografia ou PO4
Geogréfica Protegida” ou do acrénimo "IGP" a seguir colheita de amostra (quando aplicavel)
4 denominagao registada
Verificar se em todas as fases de produgao até a sua
colocagdo no mercado, as caralhotas se encontram e Registo da NC detetada, juntamente com fotografia (quando| 006 ou
e Visual Verificagao no local .
devidamente identificadas e separadas de outros aplicavel) oo7
aes ndo passiveis de certificagéo.
Rastreabilidade P passivel ficag
Verificar os registos de produgao, os lotes originados Teste Realizagao de exercicio de rastreabilidade ?:r?s'ztl‘:a‘;ismformagao recolhida e dos documentos Og%;u

e os lotes expedidos.
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Nota - Prazo maximo para:  submissao de evidéncias: 30 dias; ™ Tempos médios; os tempos s&o estimados, mas se surgirem n&o conformidades é expectavel que o tempo seja maior. * Caso nao afete a seguranga alimentar
reposigdo da conformidade: 90 dias @ No caso de reincidéncia, negligéncia ou intencéo, pode decidir-se pela aplicagéo de sango de grau superior ao indicado. ** Caso afete a seguranga alimentar
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