COOFAES-COOPERATIVA AGRICOLA CINFANENSE,CRIL.

DENOMINACAO DE ORIGEM

CARNE DE AROUQUESA

CADERNO DE ESPECIFICACOES




'1- 0 PRODUTO
1.1~ Nome

CARNE ARCUQUESA- Carne de beovinos da raga Arouquesa

1.2-Descrigdo do produto

Carnes refrigeradas provenientes de animais da raga Arouquesa
inscritos no Registo Zootécnico , filhos de pal e mie
inscrites nc Registo Zootécnico da Raga Bovina Arcuquesa. Este
produto admite quatro especificagBes; Vitela, Novilho, Bei e

Vaca, segundo as regras abaixo enumeradas.

a) Caracterizagdec da matéria prima:

Vitela- Animais jovens com as sSeguintes caracteristicas ao

abate:

» Intervalo de idades- Desde o desmame ( 5 a 7 meses ) até aos

¢ meses.

» Peso de carcaga- Entre os 70 e os 135 Kg-

Novilho- Machos e fémeas sem parto com as seguintes

caracteristicas ao abate;

= Intervalo de idades- Desde os 9 meses até aos 2 anos.

» Peso de carcaga- Entre os 135 e os 230 kg.

Vaca- Fémeas com ou sem parto com as seguintes caracteristicas
agc abate:

s Intervalo de idades - Desde os 2 aos 4 anos.



* Peso de carcaga- minimo 150 kg

Boi- Machos castrados coom as seguintes caractsristicas ao

abate

- Intervalo de idades - Desde os 2 anos aos 5 anos.

x Pasc de carcaga-minime 150 kg

b) Classificac8o de carcagas admitida

Adopta-se a grelha comunitéria de carcagas de acordo com ©
regulamento { CEE ) 1026/91, sendo admitidas para

certificacgio:

Conformacioc

=syitela- classes U, R, 0, P
snovilho- ¢lasses 5, E, U, R, O
syvaca- classes E, U R, ©

sboi- classes E, U, R, 0, P

Gordura
Carcagas com & classificagio 4 sémente poderio ser alvo de

certificag3o quando se destinarem a ser desmanchadas.Excluem-

se carcagas com a classificagdo 5.

c) Pegas e categorias

Para todas as classes anteriormente referidas seri adoptada a -

seguinte classificagi8o das pegas agougueiras:

Lombo
Extra

Vazio



Acém-redondo

Acém-comprido

Alcatra
Primeira Pojadouro

Rabadilha

Cha de fora

P4 { agulha, cheio, sete, espelho )

Restos de pa
Aba grossa
Ma¢a do peito
Segunda JCachaco

Coberta do acénm

Chamb3o da p& e chambdo da perna

Aba delgadsa
Aba das costelas
Terceira Prego do peito

Rabo

d) Caracteristicas da carne

Cor- A carne da vitela apresentarsd uma coloracgidoc rédsea-pilida
ou résea-claro, com gordura de c¢or branca , distribuida
homogeneamente e grdc fino do mGsculo. A cor do novilho seré
entre © rosa e o vermelho claro, com gordura de cor branca a
cremosa. A cor do boi e da vaca ser4d de tons vermelhos,

pedendo ir ao vermelho escurc e a gordura seri amarelada.

Consisténcia- A carne de vitela terda uma consisténcia firme,

assim como o novilho, © boi e a vaca, sendo em todas as

classes ligeiramente haGmida, o que denota suculéncia. No



novilho, no beoi @ na vaca, a gordura intramuscular ndo devers

ser excessiva.

Aroma e sabor—- O aroma e sabor de todas as c¢lasses seréd "sui
generis', denotando a alimentag8c natural a gque os animais
estiveram sujeitos. N3o serdoc permitidos sabores e aromas

estranhos, activos e desagradiveis.

As caracteristicas fisicas, quimicas, micrebiclbégicas e
organoclépticas no futuro deverdo ser melhor definidas visto
estarem a decorrer os estudos nesta matéria mediante um
protoccelo firmado entre a Associagdc Nacicnal dos Criadores da

Rag¢a Arouquesa e a3 Estagio Zootécnica Nacional.

@) Forma de apresentagido

A Carne Arouquesa poderd ser comercializada scob a forma de
carcaga, hemi-carcaga, quarto de carcaga ©ou pecgas embaladas em

Vvacuo ou '‘couvettes'.

Z2- & PRODUGAO
a) Delimitag3o da &rea geografica

Apenas serdo considerados matéria prima para a produgdo de
CARNE AROUQUESA, os animais nascidos,criados, recriados e
abatidos ( n3o se aplicando para j& esta condigdo visto ndo
existir nenhum matadouro na Area com as condi¢gfes adequadas)

nos limites da &rea geografica seguinte:

1- Todas as freguesias dos seguintes concelhos:
Baido, Cinf8es, Castelo de Paiva, Arouca, Castro
Daire, S.Pedro do Sul, Vale de Cambra, Sever do Vouga,

Oliveira de Frades e Vouzela



2 - Todas as freguesias do concelho de Resende,

excepto Barréd.

3-.As freguesias do Gagos, Molares, OQurilhe, Infesta,
Gémeos, Briteleo, Carvalho, Santa Tscla, Arncia e HMoreira deo
Castelo, do concelho de Celorico de Basto.
As freguesias de Aboim, Teldes, Vila Garcia, Chapa, Fridao,
Gat&o, Vila Ch3 do Mar3o, Sanche, Aboadela, Fregim, S.Gongalo,
Madalena, Lufrei, Gondar, Varzea, Candemil, Ansides, Louredo,
Vila Caiz, Salvador do Honte, Cepelos, Lomba, Jazente,
Padronelo, S5.Sim3c de Gouveia, Carvalho de Rei e Carneiro, do
concelho de Amarante.
as fregueéias de Folhada, Varzea de Ovelha e Aliviada, Tabuado
@ Soalhdes, do concelho de Marco de Canaveses.
As freguesias de Vale e Lourédo, do concelho de Vila da Feira.
As freguesias de ?ajaes, Carregosa, Ossela e Palmaz, do
concelhe de Cliveira de Azemeis.
A freguesia de Ribeira de Fréguas, do concelhoc de Albergaria-
a-Valha.
As freguesias de Ferreiros de Avdes, AvGes, Almacave, S&, Vila
Nova do Souto D'El Rei, Penude, Cepdes, Magueija, Meijinhos,
Melcles, Pretarouca, Bigorne, Lazarim e Lalim do concelho de
Lamego.
A freguesia de Varzea da Serra, do concelho de Tarouca.
As freguesias de Pendilhe, Vila‘CoQa 4 Coelheira e Tourec, do
concelho de Vila Nova de Paiva.
As freguesias de Cota, Calde, Ribafeita, Bodiosa, Lordosa e

Campo, - do concelho de Viseu.



As freguesias de Caparrosa, Silvares, Guard3oc, S. Jodo do
Monte e Mosteirinﬁo, do concelho de Tondela.

Nos limites da Area de produg¢dc de bovinos da raga Arouguesa
ndo h&, actualmente, qualduer matadouro gque reuna as condigles
adequadas para executar as operagdes de abate, desmancha,
descssa e embalagem das carnes com o rigor técnico e higiénico
gque a obtengis de um produto de alta qualidade como a CARNE
AROQUQUESA exige.

A CARNAGRI - Matadouro Regional de Vale do Sousa e Baixo
Té&mega, SA, em Penafiel, & a unidade que mais préximo se
encontra e gue reune as melhores condigdes para o efeito. A
Assocliagdo Nacional dos Criadores da Raga Arouquesa esta em
negociacdes com agquela empresa para se obter um acordo e
assim, leogo que inicie a lab&racﬁo, aceite efectuar as
operagfes em titulo nos moldes regulamentares.

No futuro, o abate serd alargado a outros ﬁatadouros da Rede
Nacional de Abate, cuja &rea consignada abranja, no todo ou em
parte, a &rea de produgdc da ‘Raca Arouquesa, tal como foi

anteriormente definida.
b) Acompanhamentc Sanitério

Apenas serdo considerados matéria-prima para a préducao de
CARNE ARCUQUESA, os animais gque estando abrangidos pelas
condiges anteriormente enumeradas, fagam prova da sua
provenié@ncia mediante a apresentagdo dos modelos em vigor para
a inscrigdo no registo zootécnico ou livro geneal6gico, bem

como da apresentagdce do boletim sanitério em que constem as



provas sanitarias oficialmente obrigatérias, devidamente
actualizadas.-A Entidade Certificadera apreciarid e aceitaré

astes documentos.

<) Contrecleos adicionais

Para gue as carnes possam ser protegidas pela D.0. CARNE
ARQUQUESA as préticas de exploracio do gado destinado ac abate
adaptar-se-3o as normas tradicionais de aproveitamento dos
pastos. Na classe dencminada VITELA, os vwvitelos(as) deveridoc
permanecer com a m3e para receber alimentagdo durante 5 a 7
meses, pelo menos.

Na alimentacéo suplementar deverdo utilizar-se prédutos
naturais tais como milho { das mondas, bandeira, milharada e
palha ), azevém( verde e feno ), erva molar, ferrds (centeio e
aveia ou centeio e azevém )}, erva e feno dos lameiros de
regadic e de secadal, palha e feno de centeio e aveia, erva
esponténea das bordaduras, casca de feij8o e ervas e arbustos
espontineos dos montes e baldios tais como urze, carqueja,
tojo e giesta quando tenra.

No casc em que se utilizem pensos compostos preparados na
propria exploragico ou em inddstria ou empresa, ter-se-& em

conta o seguinte:

1- Ser& aplicado o preceituado no Regulamento do fabrico,

comercializagdo & utilizagio de aditivos nos alimentos para



animais aprovado pele DL 440/89 de 27 de DEZ ( Directiva n.
89/23/CEE da Comissdo de 21 de DEZ de 1988 ).

2- Seré aplicado o preceituado no Regulamento da
comercializagio e utilizagio de produtos proteicos obtidos a
partir de microorganismos, de compostos azotados n3o
proteicos, de &cidos aminados e seus sals e de ané&logos
hidroxilados dos 4&acidos aminadeos em alimentagido animal
aprovado pelo DBL 441/8%9 de 27 de DEZ ( Directiva n.
88/485/CEE). |

3-Ser& aplicado o preceituade no Regulamento relativo as
substéncias e produtos indesejiveis nos alimentos simples,
matérias primas e alimentos compostos destinados & alimenta¢do
animal, aprovado pelo DL 442/8% de 27 de DEZ (Directiva n.
87/519/CEE do éonselho de 19 de QUT de 1987 ).

4-Produtos cuja utilizagdo esté totalmente proibida:

antitiroideus, hcormonas e betagonistas.

Procurar-se-~-8c crescimentos nioc excessivamente répidos.

d) 0 solar

0 solar da raga arouquesa foi definido por Silvestre Bernardo
de Lima no inicio da segunda metade do século passado( O
ARCHIVO RURAL, volumeA1~ 1858 ) do seguinte modo:

* E na regido da Q@ira que, a partir das alturas de Lamego
endireitandc ao Caramulo, se compreende depcis principalmente
entre o Douro e o Vouga, fora da beira-mar ".

Estabelecia para o gado arouqués tré&s grupos ou familias:



A primeira seria a familia arouquesa de S. Pedro do Sul, com
o seu principal solar nas terras de S. Pedro do Sul, em toda a
bacia do Vouga, deitando mesmo para além do Douro até as abas
da serra do Marsoc. |

A segunda seria a famila dos arcuqueses paivotos, com © seu
principal-centro de produgic em terras de Arouca e Cambra e
nas que abeiram ao rio Paiva.

A terceira seria a dos arcuguaeses caramuleiros, habitando na
serra do caramulc.

J& nessa altura dizia o referide autor

* Vitelas e bezerrinhos, que se ndoc recriam, tanto no leite
como logo depois de - desmamados tém bastante procura para’ o
agougue € d3o a afamada vitela de S. Pedro do Sul e Lafdes .
E mais & frente, referindo-se & exportagsdo do gado arouqués

" Em facto de engorda, dissemos j& a propésito do gado bovino
do Minho, como agqui eram considerados o0s arougueses (
ordinariamente da familia dos paiveotos } a querem competir no
distritc de Portoc com o gado barrcsdo, sem todavia lhe levar
preferéncia. mas de ano para ano cresce o pedido deste gado
arcuqués para a engorda do que se desfina a4 exportagdoc pela
barra do Porto.

Esta engorda faz-se também j& em boa escala por pontos
diversos da parte serrana. do distrito de Aveiro que avesinha
aos campos deste distrito; € daqui se extrai bom ndmerc de
reses semi-gordas quasi tidas da familia de S. Pedro do S5ul,
que concorrem as feiras de Oliveirinha, S. Amarc e Estarreja,
onde se abastecaﬁ delas os marchantes de Lisboa, vindo, as

mais gordas e melhores, a caminho do Porto para a exportagao



e) Habitat natural

No que diz respeito as condigdes  aspeciais para a producgioc da
matéria prima- bovinos da raga arouqguesa - temos a seguinte
caracterizacaq:

1- Nos concelhos da designada regido de Entre douro e Minho (
Basto, vertente ocidental do Marac, Aboboreira, Baixo Tamega;
Feira e Aroucaltemos um g£lima atléntico, poveocamento disperso e
elevada ocupagdo do sole, grau higrométrico elevado devido &
grande pluviosidade. S3o condig¢des favoriveis & vegetagdo e &
producdc pecudria e nas pastagens predominam as gramineas.

2- Nos concelhos da denohinada Beira Transmontana {( Ribadouro,
Alto Douro, Nave de Leomil e Montemuro) temos a Terra Fria
Beiréa, zona de transigio para a Beira Cental. Nela predominam
os xistos com afloramentos graniticos, o gue ocasiona terrenos
geralmenfe pobres e arenosos nas zonas mails secas e baixas, e
mais frescos e fertéis nos vales e encostas mais arborizados.
Junto ac rio Dourc h& mais calor e as suas condigbes
climdticas podem incluir-se no tipo ibero-mediterrénico. Nas
zonas planas de Leomil os terrenos s3o ochpados por pouca
vaegetagdo, s8o geralmente secos € a pastagem é magra. As zonas
de meia altitude tém caracteristicas climéticas sub-
atlanticas.

3- Nos concelhos da Beira Litoral ( Cambra, Vale do Vouga,
serras da Freita, Arada e Arestal )} temos agora a orla
mezozoica, no rebordoc da Meseta Ibérica. O©s seus solos tém
elevada aptidao agpicola; s%0 fertéis e facéis de trabalhar. O

clima & do tipo atlintico.



4- Nos concelhos da Beira Alta ou Beira Central ( Lafdes, Alto
Paiva e serra do Caramulo) temos uma estrutura geoldgica que
assenta nas rochas primitivas da Meseta, os terrenos s3o de
fraca aptidfo agricola. 0 clima € do tipe atléntico nos sopés

das montanhas, e sub-atlénticas a maior altitude.

f} Bem estar

Para além do preceituado nas normas nacionais e internacicnais
em vigor, ter-se~& em linha de conta o saguinte:

Os estédbulos devem ter boa iluminacﬁo, conveniente ventilagdo
e temparatura ( entre os 15 e o0s 18 graus centigrados),
humidade relativa supérior a 75 %, e uma boa higiene. A
alimentagdo a fornecer aos animais deve ser equilibrada em

quantidade e qualidade. A &gua de abeberamento deve ser

potavel.

g) Identifica¢3oc individual

Todos os animais tém que estar identificados através do brinco
metilico S1A-Sistema de identificag3o animal- aposto no bordo
superior do pavilh3o auricular esquerdo, ou de outro meio
superiormente aprovado( tatuagem, azoto liquide, marcagbes a

fogo, etc.)



Na orelha direita poderio ser colocados outros meios
complementares de identificacgdo relativos aoc livro genealégico
ou reglisto zootécnico, nomaadamente brincos em pléstico.

As normas de identificag¢8o animal! basear-se-3o no Regulamento
de Identificacgio Animal e Medidas Sanitérias e Profiléaticas,

anexo a que se refere o n.t da Portaria n. 121/92.

3-TRANSPORTE E PR&£-ABATE

Estas operacbes, além de serem realizadas no estrito
cumprimento das dispesigbes legais em vigor, seric ainda
objecto das seguintes condig¢Bes:

a) transporte

0 transporte serd efectuado apenas por transportadoras e
viaturas c¢redenciadas pela Entidade Certificadora, nas
condigdes que esta definir e seguindo os trajectos mais
adequados por forma a que seja o mais rapido'le comodo

possivel.
b} repouso antes do abate
¢ matadourc deve destinar uma zona da abergocaria apenas para

animais integrados no sistema, onde serd efectuado o repouso

previsto na lei, que poderd ser prolongade , se necessério,



para que os animais cheguem ao abate nas melhores condigles

técnicas.

4- ABATE, REFRIGERAGAQ,DESMANCHA, DES0OSSA E EMBALAGEM

Além de serem realizadas no estrito cumprimento das
disposig¢bes legais em vigor, estas operagdes serac ainda

objecto das seguintes condigdes;

0 matadourc procederd ao abate dos animais destinados &
produgdo de carne arouquesa em conjunto, e de preferéncia no
inicio de cada dia de abate. De iguél modo neo gue respeita as
operagdes de desmancha,desossa e embalagem.

A refrigeragdoc das carcacas'fér~se~é em Camara Frigorifica

exclusiva.

S- SO0BRE A PROGRAMAGCZD DOS ABATES

& programagdc dos abates sers efectuada de acorde com:
- BAs solicita¢Bes do mercado ;

- A organizag¢3ioc de abate, desmancha e desossa do matadouro e

com acordo deste;

~ As disponibilidades de animals para abate.

Os produtores aderentes terdo que inscrever préviamente os

animais junto da Associag3o, em modelo prépric, no qual devem
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constar, entre outros elementos, a classe de animais a abater
( vitela,Novilho, boi e wvaca ) bem como a semana de abate
pretendida.

B associagdo procedera 3 convocag3o dos animais e organizarid a
recolha & transporte para o matadouro segundo os melhores

iteneririos.

&— COMERCIALIZAGAO

a) HMaturacio
A carne arouquesa sofrerd um periodo de '‘maturagdc de pelo
menos sete dias a contar da data de abate até & colocagdc para

venda ao consumidor

b).Comercializacéo grossista e retalhista

A Entidade Certificadora, para verificar se a carne n3o perde
qualidade na sequéncia de manutencio e armazenagem
inadequadas, acompanhar& e controlaréd o comércio grossista e

retalhista.
7- DETERMINAGAD DOS ANTECEDENTES
Através do sistema de identificac3oc individual dos animais

aplicado &s carcagas, até ao ponto de venda a retalho e do

ponto de venda até aoc animal, serd efectuado este controlo.



8- PROJECTO DE RaTULD

Em todas as porg¢des de carne embalada

cujo modelo a seguir se apresenta;

seri aposto

CARNE ARQUQUESA

Dencominagioc Origem

Peso Liquido: .......
Consumir antes de
Embalado por:......

PRODUTO DE PORTUGAL

(fotegrafia ou desenho a estudar)

9— ENTIDADE CERTIFICADORA

A Entidade Certificadora serid a

Instituto para a Certificagdo de Produtos Agro-Alimentares.

18

Norte

e

Qualidade

o rétulo



PLANO DE CONTROLO
CARNE DE BOVINO

I. Etapas de controlo com vista a verificacao do caderno de normas.

a)Avaliacdio das condicoes existentes nas exploracoes dos produtores
interessados em aderir a denominacio de origem e accdes de controlo as
exploracio aprovadas.
O Instituto de Certificagdo verificard se os produtores intersssados em aderir ao sistema
cumprem o estipulado no caderno de normas no que diz respeito a:
-localizagdo da exploragiio dentro da 4rea de produgio:
-sistema de exploraglo;
-ragas existentes na exploracio:
-plano  de profilaxia recomendado e watamenios e ou vacinagdes consideradas
necessanias.
Apos visita a exploragdo o Instituto de Certificagio enviara um relatorio ao Agrupamento de

Produtores.

O Instituto de Certificagdo, em qualquer altura e sem aviso prévie. procederd ao controlo das
exploragdes que produzam came de bovino para certificagdo pela respectiva denominagio de origem.
As visitas de controlo deverdo adaptar-se ao funcionamento dos sistemas dz exploragdo existentes.

O controlo sera feito especificamente as exploragdes ¢ incidird sobre:

-identificagdo ¢ 1dade {os animais deverdo ser registados ate aos trés meses de idade) dos
anlinats bovinos existentes na exploragio;

-verificagdo  da  veracidade das informagbes  constanies  nos  cartdes  de
identificagdo sanidade ¢ do correcto preenchumento das fichas de estibulo;

-condugio ¢ maneio:

-alimentagdo fornecida (inspecgdo a mangedoura);

-recolha de amostras de feses, urina e sangue para analise:

Qualquer uregularidade verificada sera imediatamente comunicada ao Agrupamento de
Produtores.

As exploragdes a visitar serdo indicadas por amostragem mensal devendo ser feitas a cada

explorag@o um minimo de duas wisitas.



b) Avaliacio das condicoes existentes e accdes de controlo aos
matadouros: |

Para a adesdo e inscrigdo dos matadouros no registo correspondente da denominagdo de
origem, o Instituto de Certificacio deverd verificacar o cumprimento prévio das condigdes estipuladas
no caderno de especificagdes da denominagiio de erigem.

Apds visita ao matadouro o Instituto de Certificagio enviard um relatério ao Agrupamento

de Produtores.

O abate dos animais candidatos a beneficiagio pela denominacio de origem. o qual apenas
podera ser realizado nos matadouros nela inscritos, serd acompanhado por um representante do
Instituto de Certificagio. ' _

Em cada deslocagio do representants do Instituto de Certificagdo ao matadouro para
acompanhamento do abate aquele deverd verificard s¢ nos matadouros estio a ser cumpridas as
normas estipuladas no caderno de certificacdo, nemeadamente no que se refere:

-a0 correcto preenchimento e a veracidade dos dados constantes nos registos que af
deverio existir, particularmente no que se refere a utilizagio dos certificados de
garantia;

-a possibitidade de abate dos animais mediante o respeito peles intervalos de seguranga
estipulados para os tratamentos veterindrios prescritos;

-3s condigfes de repouso antes do abate ¢ separaglo, nos locais de estabulagdo, dos
anirnais inscritos nos registos da denominagio de origem;

-a0 cumprimento das condigSes tecnico-sanitarias definidas pela legislagdo em wvigor
relativas ao abate, nomeadamente no que se refere as condigdes de estabulagio, de
higiene ¢ impeza, procedimentos técnicos durante o abate ¢ preparacio da carcaga ¢
condigdes de frio;

-3 1dentificagdo (pelo carimbo corrido), marcacio ¢ classificacdo das carcagas, meias
carcacas ¢ quarios existentes quer na inha de abate, quer armazenadas em frio;

-a0 destino das carcagas, meias carcagas ¢ pegas expedidas;

-2 correspondéncia entre os numeros de identificagio dos animais que deram entrada no
matadouro para abate, os numeros de abate, as carcagas, meias carcacas, quartos,
pecas e/ou suas porgdes presentes ¢ expedidas e os certificados de garantia emitidos;

Uma vez por més um representante do Instituto de Certificag@o presenceard a chegada dos
animais ao matadouro e verificara os respeito pelas normas de transporte, desembarque, condugio ¢
condigdes de repouso dos animais dentro do matadouro tal como definidas pela lei vigente, Estas
visitas realizar-se-30 sem pré-aviso. Também uma vez por més o representante do Instituto de
Centificacdo procedera a veriticagdo dos cademos de expedi¢io pré-numerados.

No matadouro, o representante do Instimuto de Certificacio sera o responsavel pela aposicio
do carimbo corrido ao longo das carcagas, meias carcagas e pegas ¢ pela emissdo dos certificados de
garantia. A forma e dimensdes do carimbe ¢ as normas para a sua impressdo na carcaga, meia

carcaca, quarto e/ou peca serio defimidas pelo Instinto de Certificacio.


file:///igente

Ap6s cada controlo o Instituro de Certificagdo enviara ac Agrupamento de Produtores um
relatorio da visita,
Qualquer irregularidade verificada serd imediatamente comunicada ao Agrupamsnto de

Produtores.

c)Avaliacio das condicdes existentes e acgdes de controlo as salas de
desmancha e embalagem.

Para a adesdo ¢ inscrigdo das salas de desmancha ¢ embalagem no respectivo registo da
denominagdo de origem, o Instituto de Certificagdo verificard se as éondiqées existentes gorantem o
cumprimento do estabelecido no cademo de especificagdes da denominacio de origem.

Ap6s visita 4 sala de desmancha e embalagem o Instituto de Certificacio enviard um relatério

ao Agrupamento de Produtores.

A cada sala de desmancha ¢ embalagem serdo efectuadas no minimo seis visitas zor ano,
sem pré-aviso ¢ quando o Instituto de Certificacdo achar conveniente.
Em cada sala de desmancha e certificagio deverdo ser controlados especificamente:

-0 correcto preenchimento e a veracidade dos registos que ai deverio existir,
particularmente no que s¢ refere  utilizaglio dos certificados de garantia;

-0 respeito pelas condi¢des higiénico-sanitirias exigidas pela legislagio em ﬁgcr.

-a identificacdo, pela denominagdo de origem, e procedéncia das pegas com denominagdo
de origem ¢/ou suas porgdes al existentes, quer armazenadas em frio quer em fase de
desmancha e embalamento;

-a correspondéncia entre as carcagas, meias ¢arcagas e/ou seus quartos recehidas e
expedidas;

-respeito pelas normas de desmancha, corte ¢ embalagem estabelecidas pelo Insuuto de
Ceniﬁcdgﬁe e pela legisiagdo em vigor,

~verificagdo do tipo de embalagem uuiizada (esta deverd ser transparenizs).

Apos cada controlo o Instituto de Certificacdo enviara ao Agrupamento de Produtcres um
relatdrio da visita,
Qualquer irregularidade verificada serd imediatamente comunicada a0 Agrupamento de

Produtores.

d) Avaliacao das condicdes existentes e acgdes de controlo ao nivel da
comercializacio:

Para a adesdo ¢ inscrigio dos pontos de comercializagdo no respectivo registo da
denominagio de origem, o Instinito de Cerificacdo efectuari uma visita por forma a avzlar a
possibilidade de a entidade candidata cumprir o estipulado no caderno de especificacdes da
denominacio de origem.

O controlo dos pontos de venda incidird especificamente sobre:

-0 respeito pelas condigfes higiénico-sanitirias estabelecidas pela legislacdo em viger



-a identificagio exterior dos ponos de venda;

-0 correcto preenchimento ¢ a veracidade dos dados constantes dos registos que ai
deverio existir;

-a correspondéncia entre as pegas ¢ ou suas porgdes recebidas ¢ vendidas;

-a identificagdo ¢ procedéncia das pegas com denominacdo de origem e/ou suas progdes
ai existentes, quer armazenadas em frio quer expostas; '

-as condi¢des de embalamento ¢ etiquetagem das pegas presentes para venda,

-quando a venda ¢é feita a retatho, a verificagio da separagio da carne certificada pela
denominagio de origem e do respeito pelos dias de exclusividade de vendas, caso estes
existam;

-confrontacio dos certificados de garantia presentes na carne certificada existente em
cada ponto de venda com as recepcdes de carne e os registos da carne vendida;

-verificagdo das clausulas contratuais.

e) Outros aspectos do controlo:

Todo o processo de controlo devera ser delineado ¢ realizado de acordo com o esiabelecido
no caderno de espectficagdes da denominagio de orgem.

De um modo geral, todos os dispositivos de controlo deverio estar delineados por forma a
que em cada estidio da fileira de produgdo se possa facilmente determinar a origem do produto
permitindo chegar facilmente a todos s elos da cadeia de produgio situados a montante.

A desclassificagio dos animais, pegas ¢ suas porgdes poderd ser realizada pela entidade
certificadora em qualquer fase da sua producio, segundo o estabelecido no caderno de especificagdes
da denominagdo de origem de produgdo e em concordincia com o derterminado pelo Instituto de
Certificagio.

E cxpressamente proibida a congelacio das carcagas ¢ das suas pegas ou porgdes. em
qualquer fase do processo de transformagio, salvo nas situagdes definidas pelo Instiuto de
Certificacio.

Todos os pontos do controlo referides estario sujeitos a verificagdo ¢ avaliagdo pele Instituto
de Certificagdo que enviard o seu relaténo ao Agrupamento de Produtorss.

Todos os Cradores, matadouros, salas de desmancha embalagem ¢ pontes de
comercializacdo inscritos terio direito a ser informados sobre todas as avaliacdes efectuadas.

A regulamentacdo das situagfes omissas sera da respomsabilidade do Imstiruio de

Certificagio.




I1. Analises efectuadas com vista a verificaciio do cumprimento
do estipuladono caderno de especificagdes
da denominacio de origem:

Serdo efectuadas analises fisico-quimicas para a verificagio do estipulado no cademno de
especificagfes da denominagio de origem, no que se refere ao sistema de maneio ¢ as condigdes de
abate. As analises deverdo incidir especificamente sobrs:

~sangue, feses ¢ urna (recolhidos na exploragio);
-figado, musculo ¢ gordura {recolhidos no matadouro).
A determinagio das exploragdes onde serd feita a recolha de amostras para andlise sera feita
por amostragem a qual deverd abranger mensalmente cerca de 10% das exploragdes.

Em cada matadouro far-se-2 a recotha de amostras para andlise mensal a 2% dos animais

abatidos para certificagdo pela denominagdo de origem. A amostragem deverd ser feita de modo a qus

semestraimente sejam recolhidas para analise amostras de animais d= todas as explorac3es.

I11. Registos

1. Em cada exploragdo deverdo existir os seguintes registos:

-cartio de identidade, indicando a ascendéncia do animal, ¢ ficha de sanidade de cada
animal;

-ficha de estibulo, a qual deverd comportar nomeadamente: a lista dos animais presentes por
categoria com O respeciivo numero auricular de identificacdo, 3 data das diversas iniervengbes
sanitdrias, as compras ¢ as vendas, as mortalidades ¢ as substiniigdes.

2. Em cada matadouro deverdo existir TegsIos:

-dos ntimeros de abate dos animais ¢ sua correspondéncia com os nlimeros auriculares de
identificaciio;

3. Em cada sala de desmancha ¢ embalagem deverdo existir registos:

-de recepgdo ¢ expedigdo de produto;

-da correspondéncia entre os nimeros dos certificados de garantia recebidos € emitidos.

4, Cada ponto de venda devera deter registos, diariamente actualizados:

~das entradas ¢ vendas de carne certificada;

-dos certificados de garantia detidos ¢ dos entregues ao consumidor;

5. No Instituto de Certificagdo deverdo existir os seguintes registos ¢ documentos:

-registo de exploragdes;

-comprovativo da adesdo do produtor a denominacio de origem;

-registo de matadouros;

-registo de salas de desmancha ¢ embalagem;



-registo de pontos de venda;
-lista dos certificados de garantia emitidos (indicando a data d¢ emissdo, o ndmero do

certificado ¢ a entidade que beneficiou);

-das entregas dos cadernos de expedi¢do pré-numerados emitidos (os guais deverdo garantir
a reconstituigdo da carcaga) onde deverd ser registada a correspondéncia das expedigdes com os
certificados de garantia emitidos que acompanhariic e identificario as carcagas, meias-carcagas ou os
seus quartos do matadouro até 2 sala de desmancha ¢ embalagem ou talhante. Os registos contidos
nestes cadermos serdo centralizados mensalmente.

-listas de abate enviadas mensalmente pelo agente habilitado pelo Instituto de Certificagdo
(indicando os nameros de identificacio dos animais ¢ os respeétivos numeros de ordem no
matadouro);

-correspondéncia entre os certificados de garantia utilizados por cada uma das entidades da
fileira de produgio.

-relativamente a cada matadouro, dos codigos, nomes dos criadorss, enderegos € numeros

das exploragdes de proveniéncia dos animais abatidos;
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