PLANO DE CONTROLO

Alheira de Barroso-Montalegre IGP

Elaborado por: RCF Revisto por: RQ Aprovado por: GER

CFG17701

Hahilitacin dn

F ~ A . a LA 2
Operador Local de Controlo Prz?!ig;o Ponto de Controlo Acéo de controlo Frequéncia Duragao ™| Tipo de Controlo Método de Controlo Evidéncias Co6d. NC®
Verificar nome, NIF, natureza juridica. Documental Verificagdo documental Identificagéo dos documentos consultados. 002
Qo
é 5 Verificar domicilio, contactos vinculativos. _ Declarativo, Verificagdo documental. Na auséncia de documentos, solicitar |Identificagio dos documentos consultados, registo das 002
54 % -g Documental informacgédo ao operador declaracdes prestadas.
T 2 '
g — - - - €
4 £5 Verificar compromisso com o regime de qualidade. ° 15 Declarativo Verificagdo documental. Obter declaragéo escrita do operador
S [} f§ = ' (em caso de auséncia do contrato ou compromisso ja Contrato ou declaragéo assinada pelo operador. 002
° ° 8 I Documental -
© ) L ) assinado).
9] 23 Habilitagdo (s}
Qo Q Verificar existéncia de impedimento a sua habilitagéo.
5 2n do operador P G ) e ~ . e ~
Pt £2 Declarativo, Verificagdo documental ou obtengao de declaracéo do Identificagéo dos documentos consultados e declaragdes 002
3 - Documental operador ou de declaragéo fidedigna de terceira parte. obtidas.
g 5% _______________
2 £ Verificar atualizagéo da informagao. ) e x ~ x e x ~
S5 o o Declarativa, Verificagdo documental ou obtengdo de declaracéo do Identificagéo dos documentos consultados e declaragdes 002
S ® °35 Documental operador ou de declaracéo fidedigna de terceira parte. obtidas.
» < 29 5
w s €3®
= Verificar cumprimento do contrato com o OC. 8 ? < " "
Documental Verificagdo documental. Identificagéo do documento consultado. 001
Verificar conformidade da localizagdo com a area
geografica (concglhgs de Bptlcas, Chaves e Documental, Visual Informagao r_eceblda~preV|amente ou verificagdo in loco Identificag&o dos documentos consultados. 004 ou
Montalegre, do distrito de Vila Real). aquando da inspecgéo 005
Verificar conformidade com a legislacéo aplicavel. Declarativo, e o Identificacéio dos documentos consultados e/ ou declaragdes |L04* ou
= Verificagdo documental ou Avaliag&o visual. ) o
8 Documental obtidas. LO3
— — - - N — L2
c
Vaerr::f;clzr existéncia de impedimento & habilitacdo da © 5 Declarativo, Verificagdo documental ou obtengdo de declaracéo do Identificacéo dos documentos consultados e/ ou declarages 002
I P ) [} Documental operador ou de declaracéo fidedigna de terceira parte. obtidas.
Habilitagdo da €
exploragéo Verificar licenciamento da explorag&o. 8
Documental Licenga / Titulo de exploracédo - REAP; Marca de exploragdo |ldentificagdo dos documentos consultados. LO3
Verificar Permlssao de controlo / acesso a . Obtencéo de permisséo para realizag&o de controlo / acesso a |Declara¢io do operador (ou, na sua auséncia, do técnico do |O08 ou
exploracéo. Declarativo =
exploragéo 0QC). 009
Verificar atualizacédo da informagao. L N N L . N
Documental, Verificagdo documental, obtengao de declaragdo do operador [ldentificagdo dos documentos consultados ou confirmacéo e 002
Visual ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte. registo da existéncia de praticas.
Verificar se os suinos sdo de raga Bisara explorados
em linha pura ou resultantes dos seus cruzamentos
(neste caso, desde que com 50% de sangue bisaro),
Efectivo criados num sistema de produgao tradicional. Declarativa, Verificagdo documental, obtengao de declaragdo do operador [ldentificagdo dos documentos consultados, registo das
abatidos a partir dos 8 meses até aos 2 anos de Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte. declaracdes prestadas.
idade com peso vivo compreendido entre os 100 e os
250 kg.
8 1)
3 g — - ——
= 3 5 Verificar se a dieta dos animais é basicamente
=) & g constituida por alimentos abundantes na regido de
§ 2 ° produgdo, como batata, abdbora, nabo, lande ou
& g g "bolota de carvalho", beterraba e grédos de cereais.
% 3 Verificar se foi efectuada suplementagdo com
5 a alimentados concentrados em casos de caréncia de o
alimnetos nalgumas épocas do ano, autorizada pela kel P07 ou
Alimentacio EG que estipula a composig&o, origem e quantidades 3 Declarativa, Verificagdo documental, obtengdo de declaracéo do operador (ldentificagdo dos documentos consultados, registo das P08
G maximas admissiveis. s Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte. declaracdes prestadas.
Verificar se os leitdes sdo amamentados durante 2-3 3 30
meses e se a alimentacdo apds desmame é qg)-»
essencialmente constituida por batata, abébora, S
lande ou "bolota de carvalho", beterraba, graos de °
cereais e outros produtos de origem vegetal, ‘g
nomeadamente subprodutos da horta. O
Verificar estatuto sanitario do rebanho — Identificaciio dos documentos consultados, registo das
Documental Verificagdo documental ~
declaracdes prestadas.
Sanidade Verificar registos dos tratamentos efectuados, dentificacio dos d ; itad isto d
incluindo vacinac@es e/ou desparasitacdes, com Documental Verificagcdo documental ent |ca~gao 0s documentos consultados, fegisto das
Lo ) declaracdes prestadas.
indicacdo do intervalo de seguranca.
Verificar a inscrigdo dos animal ou um dos
progenitores no Livro de Nascimentos / e no Livro
Genealdgico vs marca da exploragdo de origem vs
documentos de transporte, comerciais e sanitarios;
Rastreabilidade Concordancia entre a marca ou identificagdo Declarativa, Verificagdo documental, obtencéo de declaragédo do operador |ldentificacdo dos documentos consultados, registo das 007 ou
gue 0s animais ostentam e a marca ou Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte. declaracdes prestadas. 006
identificagdo constante nos documentos de
acompanhamento;
VerlflCﬁfr Gonformidac d localizagao com & &rea Documental, Visual Informaggo recebida previamente ou verificagdo in loco Identificagdo dos documentos consultados 004 ou
geogratica. ’ aquando da inspeccéo ¢ ’ 005
Verificar licenciamento para a actividade.
Documental Documental Identificagao dos documentos consultados. LO3
<
— — - - 3 — ]
Verificar existéncia de impedimento & sua habilitagao £ Declarativo, Visual, |Verificagdo documental, obtencéo de declaragéo do operador . -
o 15 D ~ e f Documentos consultados e declaragdes obtidas. 002
S ocumental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
Verificar conformidade com a legislacéo. & . . )
o Documental, = Registo da NC detetada, juntamente com fotografia ou outra [L04* ou
) Detecdo de eventual NC durante o controlo. A .
Visual evidéncia (quando aplicavel). LO3**
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Ry e

matadouro

Verificar permisséo de controlo / acesso a unidade.

Registo da NC detetada, juntamente com declaracédo do

008 ou

Recepcéo e armazenamento das matérias-primas

designado por
"pimento") e /ou colorau
doce(também
conhecido por
"piment&o”), salsa,
cebola e azeite de Tras-
os-Montes.

Verificar recepcéo de colorau picante e ou doce:
fornecedor, quantidade, lote, data de validade, data
de recepcéo

Verificar recepcéo de salsa: fornecedor, quantidade,
lote, data de validade, data de recepgéo

Verificar recepcéo de cebola: fornecedor, quantidade,
lote, data de validade, data de recepgéo

Verificar recepcéo de azeite de Tras-os-Montes:
fornecedor, quantidade, lote, data de validade, data
de recepgao
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Corte das carnes

Verificar se cortadas carnes em pedagos de
dimens&o média de forma a que a cozedura seja um
processo equilibrado e eficiente. Verificar se a carne
magra utilizada constitui 60% do total de matéria-
prima. Desta carne, 50% é porco. O p&o ndo pode
exceder 25% do total de matéria-prima.

inspeccao

Documental, Visual

Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco aquando da
inspeccgao

Documentos consultados e declaragdes obtidas.

Documental, Visual

Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco aquando da
inspeccgao

Documentos consultados e declara¢des obtidas.

Documental, Visual

Verificagdo documental e/ou verificagdo in loco aquando da
inspeccao

Documentos consultados e declaragdes obtidas.

Documental, Visual

Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco aquando da
inspeccgao

Documentos consultados e declaragdes obtidas.

Declarativo Obtencéo de permisséo para realizagdo de controlo. operador (ou, na sua auséncia, do técnico do OC) 009
Verificar atualizacédo da informagao. . L N N
Declarativo, Verificagdo documental, obtengao de declaragdo do operador . .
N = e : Documentos consultados e declaragdes obtidas. 002
5 o Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
3 3 o — — - p
5 S ] Verificar condi¢des estruturais para a transformagéo. i . e N . . N
o % 3 Declarativo, Visual, |Verificagcdo visual das estruturas para a transformacéo, desde |Registo da NC detetada, juntamente com declaracédo do 002
g = Documental edificio a equipamentos e condi¢cdes de manutengao. operador (ou, na sua auséncia, do técnico do OC).
ldentificar as operacdes realizadas na UT. 2 Declarativo, Visual, Solicitar informagé&o ao operador. Em caso de dlvida, - .
S P Documentos consultados e declaragdes obtidas. 003
g Documental verificagdo de documento relevante.
Verificar se peso vivo estad compreendido entre os s
Idade e peso ao abate 100 e 0s 250 kg, com idade entre 0s & meses e 0 2 % 30" Declarativo, Venflcaga? documental, E)btgﬂ(;&l_() de declarag_ao do operador Documentos consultados e declaragdes obtidas. P005
anos. > Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
(3]
Verificar se apds abate as carcagas e meias %
carcacas ficam penduradas em local refrigerado £
5 ) e = =
Refrigeraggo entre 24 a 48 horas com temperaturas entre 0s 2 - o Declarativo, Verificagdo documental, obtencdo de declaracdo do operador |, entos consultados e declaracdes obtidas. P005
4°C e humidade entre 85 e 90%, sendo Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
posteriomente desmanchadas.
Rastrear os animais e as pegas até a sua origem.
- Declarativo, Visual Verificagcdo documental, obtenc&o de declaragdo do operador - . 007 ou
Rastreabilidade ' ’ ¢ = T Ga ¢ P Documentos consultados e declaragdes obtidas.
Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte. 006
Verificar conformidade da localizago com a area ) Informagao recebida previamente ou verificagéo in loco I 004 ou
geografica (concelho de Montalegre). Documental, Visual aquando da inspecgdo Identificagéo dos documentos consultados. 005
Verificar licenciamento para a actividade.
Documental Verificagdo documental. Identificagao dos documentos consultados. LO3
8
Verificar existéncia de impedimento a sua habilitacéo. E _ ) -
° 15 Declarativo, Visual, Venflcaga? documental, ?btgngap de declarat;_ao do operador Documentos consultados e declaragdes obtidas. 002
= Documental ou obtencédo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
o
— - - — [«]
Verificar conformidade com a legislagéo. o Documental, - Registo da NC detetada, juntamente com fotografia ou outra |L04* ou
) Detecéo de eventual NC durante o controlo. A .
Visual evidéncia (quando aplicavel). LO3**
N Verificar permiss&o de controlo / acesso & unidade. ) Obtencéo de permissao para realizacéo de controlo / acesso & |Registo da NC detetada, juntamente com declaragéo do 008 ou
Habillitagdo da Declarativo = P P
. - exploragéo. operador (ou, na sua auséncia, do técnico do OC). 009
salsicharia
Verificar atualizacédo da informagao. ) -
Declarativo, Venflcaga? documental, ?btgngap de declarat;_ao do operador Documentos consultados e declaragdes obtidas. 002
Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
Verificar condigdes estruturais para a transformagéo. Declarativo, Visual, |Solicitar informagéao ao operador. Em caso de duvida, N )
e Documentos consultados e declara¢des obtidas. 003
Documental verificagdo de documento relevante.
Identificar as operagdes realizadas na UT.
Declarativo, Venflcaga? documental, E)btgﬂ(;&l_() de declarag_ao do operador Documentos consultados e declaragdes obtidas. 002
Documental ou obtencéo de declaracéo fidedigna de terceira parte.
Verificar a implementacéo do plano HACCP. Declarativo, Visual e :
P ¢ P ' " |Verificagdo documental. Documentos consultados e declaragdes obtidas. 003
Documental
Verificar recepgéo mistura de carnes de porco
(frequentemente utilizadas as carnes agarradas aos
0ss0s, entremeada e aparas de carne), carnes de - B )
aves (galinha, peru e/ou pato) e caca (coelho e Documental, Visual Verificagdo documental e/ou verificagdo in loco aquando da |, 1entos consultados e declarag@es obtidas.
raramente perdiz): fornecedor, quantidade, lote, data Inspecgao
de validade, data de recepgao
Matéri ) Verificar recepcéo de p&o de trigo regional, grande
atérias-primas: ; . ; ificaca ificacdo i
mistura de ?:arnes e cozido em forno a lenha: fornecedor, quantidade, Documental, Visual Verificagdo documental e/ou verificago in loco aquando da |5, enios consultados e declaragdes obtidas.
lote, data de validade, data de recepgéo Inspecgao
gorduras de porco,
carnes de aves (galinha,|Verificar recepgao de sal: fornecedor, quantidade, ) Verificagdo documental e/ou verificago in loco aquando da B )
peru efou pato) e coelho|lote, data de validade, data de recepgéo Documental, Visual inspeccsio Documentos consultados e declaragdes obtidas.
com pao condimentadas Verificar recepcéo de alho: fornecedor, quantidade
com sal, alho, colorau i - ) M uant ! P PSPV
picante (regionalmente |0te: data de validade, data de recepcao Documental, Visual Verificagdo documental e/ou verificagdo in loco aquando da 5 1 onios consultados e declaragées obtidas. PO7/P08

Documental e/ou
Visual

Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco do processo de
laboracédo

Documentos consultados e declaragdes obtidas.
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Transformador
Salsicharia

Processo de producgéo

Cozedura das carnes

Verificar se as carnes e os condimentos s&o juntos
numa panela onde s&o cozidos em agua geralmente
s6 com sal, devendo ficar bem cozidos. As carnes
sdo desfiadas, ainda quentes e retiram-se 0s 0Sso0s.

Preparagdo da massa

Verificar se efectuado corte do pdo em fatias finas
com codea.

Posteriormente, verificar se efectuado amolecimento
do péo na calda de cozedura das carnes.

Verificar a mistura dos ingredientes ao pao amolecido|
- azeite, cebola (podem ser refogados a parte), salsa
picada, alho picado, azeite cru, colorau doce e/ou
picante e as carnes desfiadas. A massa formada pela|
mistura de todos os ingredientes é homogeneizada.

Preparagéo da tripa

Verificar se a tripa utilizada é tripa fina (intestino
delgado) dos mesmos porcos. Quando esta tripa nao
é suficiente, pode-se recorrer a tripa de porco
comum. A tripa fresca é lavada com agua e depois
virada e esfregada com uma pedra, com sal grosso
ou outro instrumento adequado para retirar 0 excesso
de gordura. Podem ser lavadas posteriormente com
vinagre e depois de limpas colocadas em sal para
evitar deterioragao.

Preparagédo, enchimento
e atadura da tripa

Verificar se apds o acerto da condimentacéo é feito o
enchimento imediato de forma continua em tripa fina
de porco atada nas extremidades com fio de algodé&o.
As duas extremidades da tripa sdo posteriormente
atadas com dois nés simples ficando em formato de
ferradura.

Fumagem

Verificar se a fumagem é feita com lume brando em
camara ou sala de fumo ou no fumeiro tradicional,
por um periodo de 3 a 4 dias.

Lenhas

Verificar se as lenhas utilizadas provém
essencialmente das limpezas periédicas realizadas
nas matas de carvalho, torgos, vidoeiros (choupos) e
salgueiros existentes na zona de produgéo bem
como giestas recolhidas na mesma regido.

Cura ou estabilizagao

Verificar se apds a fumagem se segue a cura ou
estabilizagdo em que os enchidos séo colocados em
locais com humidade e temperatura controladas, até
que tenham as caracteristicas sapidas e aromaticas
que o caracterizam.

Produto final

Caracteristicas fisicas

Verificar se € um enchido cilindrico em forma de
ferradura, com um diametro de cerca de 3 cm e
dimensdes variaveis.

Verificar se aspeto exterior apresenta uma cor ndo
homogénea, variando do amarelo ao acastanhado.
No aspecto interior ao corte, a superficie apresenta
cor amarelo-acastanhada, de tonalidade homogénea,
com massa de aspecto homogéneo, apercebendo-se
os pedacos de carnes desfiadas.

Caracteristicas quimicas,

Verificar se valores dos seguintes parametros séo
cumpridos: proteina bruta - minimo 12%, gordura
bruta - maximo 20%, humidade - méaximo 50%, teor
de sal - maximo 4% NaCl.

Caracteristicas
sensoriais ou
organolépticas

Verificar se apresenta sabor agradavel, muito
caracteristico deste tipo de produto, devido ao modo
como é confeccionado. Aroma agradavel e sui
generis. Sabor e aroma fumado.

Apresentacdo comercial

Verificar se apresentada ao consumidor em pegas
inteiras, pré-embaladas na origem.

Rotulagem

Verificar se vendido a unidade com a mencgéo:
«Alheira de Barroso-Montalegre — Indicagao
Geogréfica Protegida» ou «Alheira de Barroso-
Montalegre IGP»; Logétipo UE; Identificar a entidade
responsavel pelo controlo.

Rastreabilidade

Verificar rastreabilidade a montante e a jusante. Na
expedicédo identificar e registar o lote e quantidade de
produto. Verificar origem, destino e equilibrio entre
entradas, existéncias e saidas (balango de massas).

Documental e/ou
Visual

Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco do processo de
laboracédo

Documentos consultados e declaragdes obtidas.

Documental e/ou
Visual

60'

Verificagdo documental e/ou verificagdo in loco do processo de
laboracéo

Documentos consultados e declaracdes obtidas.

Controlo regular / aleatério

Documental e/ou
Visual

Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco do processo de
laboracédo

Documentos consultados e declaracdes obtidas.

P07/P08
Documental e/ou Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco do processo de ~ .
) M Documentos consultados e declara¢des obtidas.
Visual laboracédo
Documental e/ou Verificagdo documental e/ou verificacéo in loco do processo de ~ .
) M Documentos consultados e declara¢des obtidas.
Visual laboracédo
- Verificagcdo documental e/ou verificagdo in loco do processo de - .
Documental, Visual ? ¢ P Documentos consultados e declaragdes obtidas.
laboracédo
Documental, Visual |Verificagdo visual Documentos consultados e declaragdes obtidas.
Documental, Visual |Verificacdo documental. Avaliag&o interna e pelo inspector. Documentos consultados e declaracdes obtidas.
Andlise Andlise. Colheita de amostras de acordo com o PO. Auto da colheita e/ ou b~olet|m _analmco. Documentos POS ou
consultados e declaracdes obtidas. P07
Verificagéo dos resultados das avaliagcdes sensoriais e
organolépticas efectuadas pelo operador ou representante. P05 ou
Documental, Visual |Durante a inspeccéo o técnico escolhe aleatoriamente um Documentos consultados e declaragdes obtidas. PO7
produto e verifica as condi¢cdes de acordo com as
caracteristicas definidas CE
Documental, Visual Yerlflca?ao documental e verificagdo in loco aquando da Documentos consultados e declara¢des obtidas. P07 ou
inspeccao P08
Documental, Visual _\/enflcagao documental e verificagdo in loco aquando da Documentos consultados e declaragdes obtidas. P04
inspecgédo
Verificacdo documental, obtengéo de declaracdo do operador ~ . 007 ou
Documental = R f Documentos consultados e declaragdes obtidas.
ou obtencédo de declaracéo fidedigna de terceira parte. 006

Nota - Prazo méaximo para:

Elaborado por: RCF Revisto por: RQ Aprovado por: GER
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submissao de evidéncias: 30 dias;

reposicéo da conformidade: 90 dias

@ Tempos indicativos; os tempos séo estimados, mas se surgirem ndo conformidades é expectavel que o tempo seja maior.

@ No caso de reincidéncia, negligéncia ou intengdo, pode decidir-se pela aplicagdo de sang¢do de grau superior ao indicado.

*Caso nao afete a seguranca alimentar

**Caso afete a seguranca alimentar

*** Caso se aplique
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