CARNALENTEJANA - DOP
Alteracdo em 2002/2006

INTRODUCAO

A CARNALENTEJANA, S.A. — Agrupamento de Produtos de Bovinos da Raga
Alentejana, foi constituida por escritura publica de 1 de Junho de 1992, na qual
participaram trinta e trés criadores, reunindo um capital de 23.630 contos.

A CARNALENTEJANA, S.A., que € uma sociedade an6nima reconhecida como
Agrupamento de Produtores, conforme publicacdo no J.O. n? C256 de
21.09.93, tem a sua sede no Sitio do Moinho de Vento, Zona Industrial em
Elvas.

Pelo regulamento (CE) N® 1107/96 de 12 de Junho (J.O. n® L148/1 de
21.06.96) e sua rectificacao (J.O. n® 290/18 de 13.11.96), a denominacao
CARNALENTEJANA esta registada na Uniao Europeia como denominacao de
Origem Protegida (D O P). Logotipo em Anexo | deste caderno, do qual € parte
integrante.

Actualmente a CARNALENTEJANA tem um capital social de 350 000 Euros,
tendo aumentado para 118 o numero de produtores associados, que
representam um efectivo de 8.500 vacas adultas inscritas no Livro Genealdgico
da Raga Bovina Alentejana (L.G.A.).

A entidade certificadora reconhecida como Organismo Privado de Controlo e
Certificagdo (OPC) é actualmente a CERTIALENTEJO - Certificacdo de
Produtos Agricolas, Lda., conforme aviso n® 7665/2000 (22 série) da Direccao
Geral de Desenvolvimento Rural, publicado no Diario da Republica n® 103 de 4
de Maio de 2000, com sede na Rua General Humberto Delgado, n°34, 1° Esq.,
7000-900 Evora.

Para assegurar todos os servicos de abate, desmancha, preparacgéo,
acondicionamento e distribuicdio a CARNALENTEJANA, S.A, tem um acordo
com o Matadouro Regional do Alto Alentejo (Sousel), do qual é accionista.
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CADERNO DE ESPECIFICACOES

1. NOME DO PRODUTO

CARNALENTEJANA - DOP

2. DESCRIGAO DO PRODUTO
Meias carcacas, quartos de carcacgas, pecas embaladas em vacuo ou em
atmosfera controlada, bem como carne picada ou preparada, refrigerada ou

congelada, obtidos a partir de animais da Raga Alentejana inscritos no Livro de
Nascimentos da Raca Bovina Alentejana, nas seguintes condicdes:

a) Peso

Vitela — carcacas ou pecgas provenientes de animais abatidos até aos 6
meses de idade.

Vitelao — carcaca ou pecas provenientes de animais abatidos entre os 6 e
os 13 meses de idade.

A carcaca nao deve ultrapassar os 180 kg

Novilha — carcacas ou pecas provenientes de fémeas abatidas entre os
13 e os 30 meses, que nunca tenham parido.

A comercializacao pode ser efectuada com a designacao de “novilha” ou

“novilho”.

Novilho — carcacas ou pecas provenientes de machos abatidos entre os 13
e 0s 30 meses.

A carcaca deve ter um peso superior a 180 Kg.

Vaca — fémeas paridas ou com idade superior a 30 meses e peso de
carcaga superior a 180 kg
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Touro — machos com idade superior a 30 meses e peso de carcaca
superior a 180 kg.

b) Conformacao das carcacas, de acordo com as Normas de
Classificacao

Sao admitidas carcacas com as seguintes classificagoes:

Vitelos - LA-

Vitelao - LO

Novilhas — E.U.R.O

Novilhos — E.U.R.O

Touro — E.U.R.O

Vaca - E.U.R.O.

Os novilhos, novilhas, touros e vacas com carcacas classificadas como P
podem ser admitidos caso se destinem a desmancha

c) Gordura das carcacas, de acordo com as Normas de Classificacao
Deve ser firme, ndo exsudativa e de coloracdo variavel de branco a
amarelo.
Sao permitidas as classificagdes 1, 2 e 3.

As classificacbes 4 e 5 sdo permitidas em carcagas que se destinem a
desmancha.

d) Cor da carne

Pode variar entre o rosa escuro e o vermelho escuro.

e) pH da carne as 24 horas apos abate

Deve ser inferior a 6.

A Carnalentejana insere-se na Classe 1.1: Carnes (e miudezas) frescas, tal
como consta do Regulamento n.? 1898/2006
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3. DELIMITAGAO E CARACTERISTICAS DA AREA GEOGRAFICA

A raca Bovina Alentejana encontra-se em exploracdes agro-pecuarias
localizadas na regido do Alentejo e em alguns concelhos das regides limitrofes
onde se verificam condicées edafo-climaticas idénticas, conforme mapa e
listagem de concelhos constantes no Anexo Il deste caderno, do qual faz
parte integrante.

As condi¢des agroclimaticas sdo marcadamente mediterranicas, com verdes
muito quentes e secos, onde as temperaturas podem atingir 40°C, e invernos
frios e chuvosos. A precipitagdo anual varia entre os 450 e 800 mm.

As pastagens expontaneas utilizadas sdo tipicamente mediterranicas, de
composigao muito variada, conforme os solos, que podem ir do arenoso ao
argiloso e do granitico ao calcareo. Assim, predominam as espécies pratenses,
cujo géneros mais frequentes sdo Phalaris, Holcus, Dactylis, Poa, Festuca,
Bromus, Lolium, Poterium, Lupinus, Trigonella, Medicago, Melilotus, Trifolium,
Lotus, Scorpirius, Ornithopus, Vicia, Lathyrus, Plantago.

De realcar que a area geografica esta naturalmente delimitada:

- aoeste, pelo mar e/ou por zonas costeiras, sem montado;

- a norte, noroeste e a sul, pelo desaparecimento natural do montado,
face a alteragdes pedo-climaticas;

- a este, pela fronteira com Espanha, em cujo territdério quer a conducao
do montado quer a raca de bovinos, quer a respectiva alimentacéao e
maneio sao diferentes dos que se praticam em Portugal, dando origem a
produtos naturalmente diferenciados.

Assim sendo e tendo em conta:

- adistribuicdo do montado,

- adistribuicao geogréfica da raca Bovina Alentejana,

- a localizacao das exploracdes agricolas que podem, em consequéncia,
praticar o regime de criacdo e maneio exigido,

- 0 saber fazer das populagdes associado a métodos locais, leais e
constantes designadamente de criacdo e maneio dos animais,

- as regras legais de abate, desmancha e obtencédo de carcacas, hemi-
carcacas, pecas e preparados de carne bovina em geral,

- as exigéncias gerais de controlo e rastreabilidade impostas a carne
bovina em geral,

- as exigéncias especificas de controlo e rastreabilidade que se auto-
impuseram o0s produtores de Carnalentejana, que asseguram um
sistema completo ascendente e descendente entre cada animal e cada
carcaga ou pecas ou preparados, devidamente acondicionadas;
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- a necessidade de nao serem defraudados os consumidores habituais de
CARNALENTEJANA, que exigem, conforme ja se habituaram, a ter um
conhecimento completo da cadeia produtiva, identificando cada produtor
e /ou cada exploracao produtora, de forma clara e inequivoca;

- a necessidade absoluta de ser demonstrada a origem geografica e
animal de cada peca ou de cada embalagem, individualmente marcada
e numerada, para garantir que o controlo ndo apresenta solucdes de
continuidade;

- a necessidade de disponibilizar ao consumidor um produto genuino e
fiavel, mesmo apdés uma preparacdo que o adeque as modernas
exigéncias do consumo e da distribuicao,

a area geografica de nascimento, cria e recria dos animais, de abate,
obtencdo de carcacas, hemi-carcacas e quartos de carcacga, de desmancha
e de fatiagem para obtencdo de pecas de maiores ou menores dimensoes,
incluindo o corte fino, de preparagcédo de certas pecas em produtos picados
e preparados e de acondicionamento das pecas e dos produtos picados e
preparados, fica naturalmente circunscrita a:

Todos os concelhos dos Distritos de Portalegre, Evora e Beja.

Concelhos de Alcochete, Montijo, Moita, Palmela, Setubal, Alcacer do Sal,
Grandola, Santiago do Cacém e Sines do Distrito de Setubal.

Concelhos de Benavente, Salvaterra de Magos, Coruche, Almeirim,
Alpiarga, Santarém, Chamusca, Golegd, Vila Nova da Barquinha,
Constancia, Abrantes, Sardoal e Macéo, do Distrito de Santarém.

Concelhos de Proenga-a-Nova, Vila Velha de Rédao, Castelo Branco e
Idanha-a-Nova, do Distrito de Castelo Branco.

Enquanto, por razdes circunstanciais, ndo exista na regido atras delimitada
uma estrutura de preparagao/congelacao que possa responder, na integra, as
altas exigéncias higio-qualitativas auto-impostas pelo agrupamento gestor da
DOP CARNALENTEJANA, tolera-se que certas operacdes de preparacao
possam ser feitas fora da area geografica, desde que:

as pecas saiam da area geografica devidamente e unitariamente
identificadas e rotuladas, com os documentos de acompanhamento
previstos na lei geral e no sistema particular de controlo instituido;

o transporte seja efectuado em veiculos que assegurem a manutencao da
cadeia de frio, as temperaturas exigidas pela legislacdo em vigor e numa
distancia ndo superior a 500 km a fim de ser assegurada ndo sé a boa
qualidade da carne mas também ser exequivel o controlo
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- a estrutura de preparacdo garanta condigdes espaciais e temporais
préprias para a laboracédo das pecas de CARNALENTEJANA, sem qualquer
possibilidade de contacto, mistura ou confusdo com quaisquer outros
produtos;

- todo o processo de preparacdo seja acompanhado presencialmente por um
técnico do OPC que acompanha pessoalmente todas a operacdes, incluido
a violacao das embalagens de origem de cada peca, as operacdes de
preparacao e de re-acondicionamento e proceda a aposicdo de novas
marcas de certificacao;

todo o processo seja devidamente registado, sendo possivel rastrear por
completo toda a operacdo, garantir a origem e as quantidades de
CARNALENTEJANA utilizadas, conforme exemplificado em Anexo V

4. GARANTIA DA ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

Todas as exploracbes agricolas dos produtores estao localizadas no interior da
area geografica referida em 3.

O sistema de inscricao dos animais nos Livros de Nascimento e Genealdgico, o
Sistema Nacional de Identificacdo e Registo de Bovinos (SNIRB), e o sistema
de controlo instituido, permitem garantir que a carne € obtida apenas a partir de
animais originarios da area geografica em causa.

Todos os produtores assumem, por escrito, 0 compromisso de sé abaterem
gado proveniente area geografica delimitada.

Existe um sistema de controlo implementado pelos préprios produtores que
permite assegurar a rastreabilidade completa desde cada animal até cada peca
ou cada embalagem de “t” preparados.

Este sistema assenta basicamente nos seguintes elementos:

a) exploracdes agricolas inscritas no Agrupamento, autorizadas e sujeitas a
controlo do OPC, em particular nos aspectos relativos a existéncia de
montado e a existéncia de bovinos de raga Alentejana, devidamente
inscritos no Livro Geneal6gico e no Livro de Nascimento e respectiva
brincagem, registada.

b) Acompanhamento do movimento dos animais, caso transitem entre

exploracdes autorizadas e efectivacdo dos respectivos registos de saida
e entrada;
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c) Abate exclusivamente efectuado em matadouros autorizados, na
presenca do OPC ou de um seu agente. Os brincos sao retirados das
carcagas e efectuada a respectiva descarga em impresso préprio;

d) As carcacas sdo imediatamente identificadas. E possivel, portanto fazer
a ligacao entre este numero de identificagcdo e o brinco identificador de
cada bovino;

e) O numero de cada carcaca é registado a chegada a unidade de
preparacao, devidamente autorizada e sujeita a controlo do OPC.

f) As hemi-carcacas e quartos de carcaga sao devidamente identificados,
sendo possivel, portanto, rastrear cada peca até ao animal que Ihe deu
origem e a exploracao onde foi criado e/ou onde nasceu.

g) As pecas e os fatiados sofrem esta operacdo apenas em instalages
autorizadas pelo Agrupamento e sujeitas a controlo. Em cada unidade
de venda, contendo quer fatias quer pedacgos, e para além da rotulagem
obrigatéria, € aposta uma marca de certificacgdo numerada, com
correspondéncia registada em relacdo a cada hemi-carcaga ou quarto
de carcaga. Logo, é possivel rastrear cada peca até ao animal que lhe
deu origem e a exploracao onde foi criado e/ou onde nasceu.

h) Os picados e os preparados sao obtidos em unidades autorizadas pelo
Agrupamento e sujeitas a controlo pelo OPC. Todas estas operacoes
sdo registadas em impressos préprios, 0 que permite uma
rastreabilidade completa do processo, um controlo total sobre as
quantidades  produzidas, picados ou preparadas, sempre
acondicionados em unidades de venda contendo marca de certificagéo.

Logo, ha garantias sobre a origem geografica dos produtos.

5. DESCRICAO DO METODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

A carne é obtida a partir de animais da Racga Alentejana, inscritos no Livro de
Nascimentos e filhos de pai e mae inscritos no Livro Genealdgico do
Alentejano.

a) ldentificacao dos animais

Os animais devem ser portadores do brinco de identificagdo oficial (SNIRB)
e terem o passaporte individual devidamente actualizado.
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b) Saneamento e Assisténcia veterinaria

Os efectivos dos produtores tém que estar saneados pelo ADS da zona da
exploracao ou, na inexisténcia ADS, pelos Servigcos Oficiais.

Os animais doentes sé podem ser tratados pelo Médico Veterinario
assistente da exploracdo. Este devera relatar o ocorrido, bem como a
terapéutica prescrita no Livro de Registo de Medicamentos

c) Sistema de Producao

Os bovinos tém que ser criados em sistema extensivo, com
encabecamentos inferiores a 1,4 cabecas normais por hectare, conforme as
praticas tradicionais da regido.

Até aos 6-9 meses o0s bezerros acompanham as maes e alimentam-se
basicamente com o leite materno. Entretanto, comecam paulatinamente,
a pastar e eventualmente a ingerir um alimento concentrado, adequado a
idade e desenvolvimento destes animais. Aos 6-9 meses sdo separados
das maes, permanecendo no sistema extensivo e alimentando-se de
pastagens naturais ou melhoradas, de bolotas, de fenos, de restolhos e de
palhas.

d) Produtos

Vitela - Animal produzido neste sistema, sempre que necessario
suplementado com um concentrado, verificando-se o abate até aos 6
meses.

Vitelao — Produzidos neste sistema, suplementados com concentrado,
durante pelo menos 2 meses. Abatidos entre os 6 e 0s 13 meses.

Novilho e Novilha — Animais recriados nas condi¢des extensivas descritas,
suplementado nas épocas de caréncia com palhas, fenos e concentrados.
Antes do abate os animais sdo acabados durante pelo menos 60 dias,
ingerindo neste periodo maiores quantidades de concentrado, com
finalidade de melhorar e homogeneizar a qualidade da carcaca. Sao
abatidos entre os 13 e os 30 meses

Vaca e Touro — Animais com mais de 30 meses criados em sistema
extensivo
e) Alimentos Concentrados

Os concentrados a utilizar sdo os indicados pela CARNALENTEJANA, S.A.,
com formulacbes a base de cereais e que devem corresponder as
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caracteristicas do quadro que constitui 0 ANEXO Il e deste caderno de
especificacoes faz parte integrante.

f) Substéancias interditas

E efectuado um controlo rigoroso sobre o uso de substancias interditas,
quer aplicadas directamente aos animais, quer ministradas através da
respectiva alimentagéo, tendo em conta a legislagdo em vigor .

g) Transporte dos animais

O transporte dos animais vivos sO6 pode ser efectuado em meios de
transporte adequados, respeitando a legislacdo em vigor e as regras do
bem estar animal.

h) Locais de Abate

Os animais s6 podem ser abatidos e desmanchados em Matadouros
reconhecidos pela CE e que possuam numero de aprovacao de acordo com
a legislacao em vigor. Dentro destes, serd dada prioridade a utilizagao do
Matadouro Regional do Alto Alentejo, em Sousel, face a sua localizacao e
as condigcdes especiais relativas a comercializacdo e distribuicao dos
produtos.

i) Abate
O abate das reses medicadas s6 poder ser efectuado apds ter sido
respeitado o intervalo de seguranca adequado a eliminagdo dos residuos
dos farmacos prescritos, de acordo com o relatério do Médico Veterinario
constante do Livro de Registo de Medicamentos.

j) Refrigeracao
A refrigeracao das carcacas far-se-a lentamente a 02 C — 2° C, durante 24
horas, de modo a que as massas musculares internas atinjam uma
temperatura de 7° C, antes da desmancha.

k) Maturacao

A maturacéo das carcacas, a 12 C —2° C dura pelo menos 3 dias, (6ptimo
7 dias), desde a data de abate até a venda ao consumidor.
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I) Congelacao
Esta interdita a congelacdo de carcacas, sendo permitida a congelacao

rapida e na regido de origem, de pecas embaladas, de picados e de
preparados , devidamente rotulados.

m) Higiene
As normas higio-sanitarias vigentes sado obrigatoriamente respeitadas,
conforme a legislagéo em vigor.

n) Desqualificacao

Nao podem beneficiar da denominacao de origem as carcagas e 0s produtos
obtidos a partir de carcacas que:

- nao obedecam a qualquer um dos parametros fixados;

- tenham sido prejudicadas durante o processo de abate, sangria,
evisceracao , refrigeracdo, desmancha e maturacéao;

- tenham sido obtidas a partir de animais cuja origem ou condicées de
alimentacdo, maneio, transporte, etc., ndo cumpram alguma das
condicOes previstas neste regulamento.

6. IDENTIFICACAO DOS PRODUTOS - ROTULAGEM E APRESENTACAO
COMERCIAL

6.1. Rotulagem e apresentacao

A CARNALENTEJANA pode-se apresentar comercialmente nas seguintes
formas:

a) Meias carcacas ou quartos de carcaca, refrigeradas, devidamente
identificadas e com marca de certificacao.

b) Pecas acondicionadas em embalagem apropriada com a mencao
CARNALENTEJANA — DOP, refrigeradas ou congeladas pelo processo
de congelacdo rapida, identificadas com o logotipo da
CARNALENTEJANA (modelo em anexo), o logotipo comunitario e com a
marca de certificacao.
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c) Preparados — entende-se como tal os produtos obtidos a partir de pecas
diversas de CARNALENTEJANA, picadas, moldadas, enroladas, em
cubos, em tiras, ou outras formas, 0s quais se apresentam
acondicionados em couvettes ou outro material apropriado, em
atmosfera controlada, vacuo ou congelados pelo processo de
congelacao rapida, em que a CARNALENTEJANA representa, no
minimo, e por norma, 95%, em peso, do produto final. Nos preparados
em que se utilizem como ingredientes produtos vegetais como cebola,
alho, alho francés ou cenoura, admite-se que a CARNALENTEJANA
represente, no minimo, 60%, em peso do produto final. E admissivel o
uso de carne obtida a partir de animais com mais de 30 meses de idade,
desde que respeitadas todas as restantes regras descritas no presente
caderno de especificacdes.

Quando estes preparados nao sao extremes, os restantes ingredientes tém que
ser especificamente mencionados, nos termos da legislagdo em vigor, bem
como o teor, em peso, de CARNALENTEJANA.

Da rotulagem dos preparados consta sempre a mencao “CARNALENTEJANA
— DOP” bom como a marca de certificagdo aposta sob responsabilidade da
respectiva entidade certificadora e ainda o logotipo da CARNALENTEJANA
(modelo em anexo) e o logotipo comunitario.

Para além da rotulagem, as carcagas, quartos, pecas, partes de pecas e
fatiados sdo sempre acompanhadas, no transporte e na comercializacao, de
certificado de origem onde consta a indicacdo do produtor, identificacdo do
animal ou lote, identificacdo do matadouro, identificacdo da sala de desmancha
e identificagdo da sala de preparacao.

6.2. Pontos de venda

Os produtos da CARNALENTEJANA s&o comercializados em pontos de venda
que obedecem as exigéncias legais em vigor, com o0s quais tenham sido
celebrados contratos de comercializacao.

Nos expositores das grandes superficies os produtos da CARNALENTEJANA
devem estar bem identificados e separados de qualquer outro produto do
mesmo género, devendo a sua apresentacdo ser feita em embalagens
devidamente rotuladas.

Quando expostos em seccoes do talho, os produtos da CARNALENTEJANA
tém que estar em areas convenientemente identificadas e delimitadas.

A venda de CARNALENTEJANA sob a forma de meias carcacgas ou quartos de
carcacga, em talhos isolados sé sera efectuada desde que exista contrato de
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exclusividade no fornecimento de carne de bovino. Estes talhos também serao
devidamente identificados com indicagdes relativas a CARNALENTEJANA.

7. RELAGCAO DOS BOVINOS ALENTEJANOS COM O MEIO GEOGRAFICO

A antiga Raca Bovina, convexilinea, de pelagem vermelha, com tons que vao
trigueiro ao retinto cor de mogno, e mucosas almaradas, recebeu a designacao
do toponimico da sua regiao de criagao — o Alentejo.

Durante os Ultimos 40 anos, através de selecgbes rigorosas e do
melhoramento, foi possivel conhecer e desenvolver as potencialidades desta
raca bovina, produtora de carne.

Toda esta evolugdo se tem dado mantendo a excelente adaptacdo dos animais
da raca alentejana as condicbes naturais da regido que lhe deu o nome,
préprias do sequeiro mediterraneo.

Os nucleos de producdo sdao normalmente caracterizados por vacadas de
algumas dezenas de fémeas em reproducao, criadas em regime extensivo, em
exploracdes onde a producdo pecuaria se efectua normalmente em simbiose
com a producao de cereais.

A complementaridade destas duas producdes ao longo dos tempos tem sido
uma constante. Efectivamente, o aproveitamento das palhas e restolhos dos
cereais pelos bovinos alentejanos, constitui pratica normal e imprescindivel a
manutencao dos efectivos logo que as pastagens naturais comegam a rareatr,
ou seja, durante o periodo que se estende desde o principio do Verao até ao
Inverno.

As zonas de pastoreio localizam-se normalmente em sob-coberto dos
montados de azinho e sobro, cujas bolotas e landes permitem dispor de uma
reserva alimentar a partir do Outono, excelente complemento para a erva ainda
de pouco valor nutritivo nessa época do ano.

8. REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo e a certificacdo de CARNALENTEJANA séao efectuados pelo OPC
indigitado, o qual desenvolve a sua acgdo de acordo com o descrito no

documento intitulado “Regras de Controlo e Certificacdo da
“CARNALENTEJANA - DOP”.

O regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a cadeia produtiva,
sendo cada hemi-carcaca, quarto, peca ou embalagem de preparados
devidamente assinalado pela aposicdao, pelo OPC indigitado, da respectiva
Marca de Certificacao.
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Desta Marca de Certificagdo constam obrigatoriamente as seguintes mengdes:
a. OPC indigitado
b. “CARNALENTEJANA - DOP”.

c. Numero de série (codigo numérico ou alfanumérico que permite
rastrear o produto)

Ver Anexo IV

9. ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM

Independentemente da forma de apresentacdo comercial, os rotulos das
embalagens ou couvettes tém que respeitar o estabelecido pela legislacao em
vigor, quer em matéria de legislacdo especifica para a carne bovina quer em
matéria de legislacdo geral para géneros alimenticios, e devem
designadamente conter:

B cddigo de referéncia do animal
B identificacdo do local de abate e seu numero de aprovacao
B identificacdo do local de desmancha e seu niumero de aprovacao
B pais de origem
. marca e logotipo
. designagao do Produto: VITELA/NOVILHA/NOVILHO — DOP
. identificacdo da peca: Lombo, vazia, rabadilha, etc.
. outras identificacdes de interesse como peso, preco, etc.

Para além destas, o rétulo devera sempre conter as seguintes mencgoes:

B CARNALENTEJANA DOP, marca de certificacdo, logotipo da
CARNALENTEJANA e logotipo europeu

B designacao do produto

Da rotulagem podem constar, ainda, outras indicacdes de interesse como peso,
preco, etc..

A rotulagem visa permitir a identificacdo rdpida do produto ndo sé pelos habitantes
desta drea geografica de producdo e pelos consumidores habituais, mas também para
que os restantes consumidores o possam reconhecer como um “produto com origem
reconhecida e qualificada”.

Por esta razdo, os materiais de acondicionamento, as embalagens, os folhetos e
quaisquer outros materiais promocionais sdo especificos e obedecem a um grafismo
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proprio, conforme exemplificado em anexo VI. A aprovacdo de novos modelos ou a
alteracdo de qualquer dos existentes s6 pode ser efectuada por decisdo da Assembleia
Geral do Agrupamento gestor, sendo sempre obrigatéria a consulta a todos os
utilizadores da DOP e explicitado um prazo de tempo razodvel que permita o
esgotamento dos materiais existentes.

Em caso algum o nome ou denominag¢do social e morada do produtor ou do
Agrupamento gestor podem ser substituidas pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominacgdo de venda — Carnalentejana — DOP - ndo pode ser acrescida de qualquer
outra indica¢do ou mencao, incluindo marcas de distribuidores ou outras.

Os géneros alimenticios em cuja elaboracao seja utilizada “Carnalentejana”, mesmo na
sequéncia de processos de elaboragdo e transformacao, podem ser comercializados em
embalagens que facam referéncia a referida denominagdo, sem aposicao do logotipo
comunitério, desde que a Carnalentejana, certificada como tal:

» constitua a componente exclusiva de carne bovina no produto final, e

» constitua a componente maioritdria em peso da categoria “carnes”, e

» os utilizadores do produto com esta denominacdo protegida sejam autorizados
pelo Agrupamento de Produtores gestor.

O mesmo Agrupamento € responsdvel pela inscricdo desses utilizadores em registos
especificos, os quais, apds autorizagdo, t€ém que ser controlados pelo OPC relativamente
autilizagdo correcta da denominagdo protegida na rotulagem e as quantidades
utilizadas.
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ANEXO |

Carnalentejana

Denomina;ﬁo de Oligem Protegida

Logotipo de “CARNALENTEJANA” e Logotipo europeu das DOP
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ANEXO Il

CONCELHOS QUE INTEGRAM A AREA GEOGRAFICA DE
DISTRIBUICAO DA RACA BOVINA ALENTEJANA

Todos os concelhos dos Distritos de Portalegre, Evora e Beja.

Os concelhos de Alcochete, Montijo, Moita, Palmela, Setubal, Alcacer do
Sal, Grandola, Santiago do Cacém e Sines do Distrito de Setubal.

Os concelhos de Benavente, Salvaterra de Magos, Coruche, Almeirim,
Alpiarca, Santarém, Chamusca, Golega, Vila Nova da Barquinha,
Constancia, Abrantes, Sardoal e Macao do Distrito de Santarém.

Os concelhos de Proenca-a-Nova, Vila Velha de Rdédao, Castelo Branco e
Idanha-a-Nova do Distrito de Castelo Branco.
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MAPA

area geografica de producao, abate, desmancha, preparacéo e
acondicionamento
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ANEXO 1l

CARNALENTEJANA
Caracterizacao dos Alimentos Compostos

TIPOS

VITELOS CARNALENTEJANA
Destino: Vitelos até ao desmame, cerca dos 7 meses

CRESCIMENTO CARNALENTEJANA
Destino: Crescimento de novilhos apdés o desmame e até 2/3 meses
antes do abate — 12 fase de engorda

ENGORDA/ACABAMENTO CARNALENTEJANA
Destino: Acabamento de engorda para os ultimos 2/3 meses de vida — 22
fase de engorda

MANUTENGCAO CARNALENTEJANA
Destino: Para todos animais, em periodo de caréncia de pastagens e
outros alimentos fornecidos directamente pela terra

CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

VITELOS CARNALENTEJANA

PB - 18% a 20%

FB - 6% Max e 4% Min
GB - 2.50% a 3.50%
Ca-1%al11%

P total - 0.70% a 0.80%
MM - 9% Max

UFC/Kg — 0.95 a 1 Min
AMIDO - 25% a 30%
MS — 88%/90%

CRESCIMENTO CARNALENTEJANA - 12 FASE DE ENGORDA

PB-15a17%

FB — 7% Max e 5% Min
GB -3% a 5%
Ca—-1.10% a 1.20%

P total — 0.50 a 0.60%
MM — 9% Max

UFC/Kg — 1Min
AMIDO - 35% a 40 %
MS — 88%/90%
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3. ENGORDA/ACABAMENTO CARNALENTEJANA - 22 FASE DE ENGORDA

PB—-13% a 15%

FB — 8% Max e 6% Min
GB - 3% a 4.50%
Ca-0.90% a 1.10%

P total — 0. 45% a 0.60%
MM — 9% Max

UFC/Kg —0.95 a 1 Min
AMIDO — 36% a 42%
MS — 88%/90%

4. MANUTENGCAO CARNALENTEJANA

PB —13% a 16%

FB — 14% Min a 20 % Max
Ca-1.40a1.60%

P total — 0.45% a 0.60%
MM — 12% Max

UFC/Kg — 0.70 Min
AMIDO - 15 % a 20%

MS — 88%/90%

MATERIAS PRIMAS P/ALIMENTACAO ANIMAL ADMITIDAS:

VVVVVYVVY

A\

Gréos de cereais

Produtos e subprodutos de grdos de cereais
Sementes de oleaginosas

Produtos e subprodutos de sementes de oleaginosas
Produtos e subprodutos de agucar

Leguminosas

Gorduras by — pass de origem vegetal

Minerais

Aglutinantes p/granulagéo: argilas cauliniticas isentas de amianto ou
lignossulfonatos

Complexos vit + min/aditivos

INTERDITOS TODOS OS PRODUTOS E SUB-PRODUTOS
INDICADOS

NAO
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ANEXO IV

Aspectos relacionados com o OPC actual

CERTIALENTEJO - Certificacao de Produtos Agricolas, L.da.

ORGANISMO PRIVADO DE CONTROLO E CERTIFICACAO - OPC

1- A CERTIALENTEJO - Certificagdo de Produtos Agricolas, L.da. foi
reconhecida como Organismo Privado de Controlo e Certificacdo por despacho
do Sr. Sub-Director do Desenvolvimento Rural publicado no Diario da Republica
n.2 103, Aviso n.? 7665/2000, de 4 de Maio de 2000, posteriormente rectificado
no Diario da Republica n.® 173, Rectificagdo n.? 2049/2000 de 28 de Julho de
2000.

2- A CERTIALENTEJO ¢é administrada por um Director, eleito de entre os seus
socios.

3- Para apoiar o Director na definicdo da politica geral de funcionamento do
OPC, em matéria de controlo e certificagdo, e como 6érgdo consultivo
independente e imparcial da CERTIALENTEJO, foi criado um conselho
representativo dos principais interessados no processo de certificacdo. Este
reunirda pelo menos uma vez por ano, contando sempre com a
CERTIALENTEJO, quer para o apoio administrativo, quer para o suporte das
despesas necessarias para a sua efectivacao.

4- O Conselho de Certificagcdo da CARNALENTEJANA DOP, é constituido por
um representante das seguintes entidades: PN - Produgdo Nacional,
Agrupamento de Produtores, Associagcdo Portuguesa de Empresas de
Distribuicdo, Confraria Gastrondmica do Alentejo, Consumidores, Matadouro e
Associacao de Criadores de Bovinos da Raca Alentejana.

5- A CERTIALENTEJO ira trabalhar inicialmente com capitais proprios,
recorrendo também a subsidios comunitarios. Apos essa fase de instalacao, tera
que desenvolver a actividade com base no pagamento da Certificacao feita pelos
utentes do processo.

6- Para assegurar a credibilidade do processo de certificacdo, foi definida uma
metodologia, através da qual se relaciona o numero de identificacdo do animal
com o codigo de referéncia apresentado ao consumidor final, resultando a

21/41



CARNALENTEJANA - DOP
Alteracdo em 2002/2006

mesma de uma eficaz articulagdo entre a CARNALENTEJANA (Agrupamento
de Produtores), a Associagdo de Criadores de Bovinos da Raca Alentejana
(Unica entidade responsavel pelos Livros Genealdgico e de Nascimentos da
Raca Bovina Alentejana) e a CERTIALENTEJO (OPC). Assim, seguem-se
sempre 0s seguintes procedimentos:

a) A Associacdao envia anualmente para a CERTIALENTEJO a
lista dos animais inscritos no Livro de Nascimentos e que vao
ser abatidos no ano em questao pela CARNALENTEJANA,;

b) A partir desse momento a relacao fica exclusivamente entre a
CARNALENTEJANA e a CERTIALENTEJO, servindo a
Associagdo apenas para o esclarecimento de eventuais
duvidas;

c) Sempre que a CARNALENTEJANA pretende abater animais,
informa a CERTIALENTEJO sobre a identificacdo dos mesmos
e esta ultima confirma a sua inscricdo no Livro de Nascimentos,
através da listagem facultada pela Associacao.

7 - SERVICOS TECNICOS

Os servigos técnicos da actividade de controlo e certificacdo sdo coordenados
pelo Director do Departamento de Controlo e Director do Departamento de
Certificagcao, respectivamente, contando sempre com a supervisao do Director
e da Assessoria Técnica. Actualmente o OPC conta com a colaboracao de dois
técnicos a tempo inteiro e um a tempo parcial, e se o desenvolvimento da
actividade o exigir, este quadro sera reforcado.

8 - A CERTIALENTEJO promove regularmente, para todo o pessoal técnico,
accoes de formacgdo profissional e aperfeicoamento tanto no dominio da
producdo animal, como nos aspectos relacionados com a qualidade e
tecnologia da carne. Igualmente se mantém informados sobre a legislacéo e
regulamentos em vigor.

9 - OS SERVICOS ADMINISTRATIVOS séo assegurados por um funcionario
administrativo, dispondo o OPC de equipamento informatico com aplicacéao
especifica para a actividade de controlo e certificacdo, permitindo ter acesso a
todos os elementos relativos a: animais abatidos, sua origem e destino, marcas
de certificagdo atribuidas, quantidade de carne certificada num determinado
periodo e analises realizadas nas exploracbes. Estes servicos estdo ainda
equipados com um programa especifico de contabilidade e com outras fungdes
administrativas.

10 - Os sbcios, directores, técnicos, agentes, membros do Conselho de
Certificagdo e membros do painel de provadores estdo devidamente
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esclarecidos sobre o caracter confidencial de todos os dados obtidos no
decurso do seu trabalho e que tal confidencialidade deve ser mantida, mesmo
depois de cessar o seu relacionamento com a CERTIALENTEJO.

11- ACCOES DE CONTROLO

Com vista a Certificacdo do produto, sdo executadas acg¢oes de controlo,
efectuadas de acordo com os seguintes planos:

PLANO DE CONTROLO

UNIDADE DE PRODUCAO PARA CARNALENTEJANA DOP

Accao de controlo

OPC: CERTIALENTEJO

Certificacao de

Produtos Agricolas
Lda

/ Factor a controlar Método de controlo Frequéncia Analises (S/N)
da accao (%exploracoes)
- Verificagdo da inscrigdo no | - Ocasionalmente | -----
Registos Livro de Nascimentos; em caso de
- Verificagédo dos suspeitas | --—---
Passaportes.
Agua de - Recolha sem pré-aviso nos |- 1vezporano (1) |S
Abeberamento bebedouros e/ou 20 %
reservatorios.
- Levantamento do tipo de - 1 vez por ano N
Alimentacao alimentos conservados 20 %
ministrados;
- Recolha sem pré-aviso de -1vezporano (1) |S
amostras de concentrado nos 20 %
comedouros;
- Verificagdo da proveniéncia |- 1 vez por ano N
e validade dos sacos de 20 %
concentrado (Fabricas).
Urina - Recolha sem pré-aviso de -1vezporano (1) |S
amostras de urina. 80 %
Maneio do Efectivo | - Verificagdo do - 1 vez por ano N
encabegamento, da higiene e 20 %
das condicdes sanitarias;
- Acompanhamento do - 1 vez por ano N
acabamento; 20 %
- Acompanhamento do - Aleatoriamente N
transporte. Ocasionalmente
Instalacdes - Controlo do estado higio- - 1 vez por ano N
sanitario. 20 %
Nas Fabricas de - Verificagdo em termos - pelo menos 1vez |S

Producéo de
Concentrado

qualitativos e quantitativos
das matérias-primas que
compdem o concentrado.

em cada 2 anos

100 % (Fabricas)

(1) — Anualmente 20% das Unidades de Producdo que produzem bovinos destinados a
fileira Carnalentejana DOP sdo sujeitas aleatoriamente a uma das seguintes trés

andlises:

- Agua de abeberamento;
- Concentrado;
- Urina.
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* Todos estes ltens, estdo sujeitos a um aumento da frequéncia das respectivas acgdes, no
caso de surgirem situagdes duvidosas.

UNIDADE DE DESMANCHA E ACONDICIONAMENTO PARA CARNALENTEJANA DOP

Accao de controlo

OPC: CERTIALENTEJO

Certificacao
de

Produtos Agricolas
Lda

/ Factor a controlar Método de controlo Frequéncia Analises (S/N)
Da accéao
Registos - Verificagcédo da identificacao -50% |-
animal, através do brinco,
passaporte e guia de transporte.
Abegoaria - Acompanhamento do -10a25% |-
descarrego e verificagao das
condic¢des de repouso dos
animais.
Abate - Acompanhamento do animalao |-50% |-
longo de toda a linha, desde a
insensibilizacao até a entrada na
camara de refrigeracgao;
- Verificag&o da identificagéo, -50% |-
classificagéo, idade e peso das
carcagas;
- Recolha de amostras para - 1 vez por ano S
andlises microbioldgicas e/ ou Aleatério
guimicas.
Camara de - Verificagdo das condigdes higio- [-50% |-
Refrigeracéo sanitarias, temperatura,
arrumagao e disposicao das
carcagas na camara;
- Acompanhamento do processo  |-50% |-
de maturacao da carne;
- Registo de temperaturas.
-1 a2vezes por |--—---
ano.
Sala de Desmancha e |- Verificagdo das condig¢des higio- [-50% | -----
Sala de Embalamento | sanitarias, temperatura e
manuseamento;
- Teste do sistema de vacuo; - Aleatoriamente | -----
- Registo de temperaturas; -1a2vezes por |-----
ano
- Verificacao das mencoes -50% |-
obrigatérias na rotulagem; | |-
- Recolha de amostras para - 1 vez por ano S
andlises microbioldgicas e/ ou Aleatério
guimicas.
Camara de - Verificagao das condigcdes de -50% |-
Armazenagem armazenagem;
- Controlo da temperatura ; -50% |-
- Registo das temperaturas -1 a2vezes por |-----
ano
- Recolha de amostras para -1 vez por ano S
andlises microbioldgicas e/ ou Aleatorio

guimicas.
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Sala de Expedicao

- Controlo da temperatura;
- Registo das temperaturas.

-95 %
-1a2vezes por
ano

UNIDADE DE PREPARAGCAO DE ULTRA-CONGELADOS PARA CARNALENTEJANA DOP

Accao de controlo

OPC: CERTIALENTEJO

Certificacdo de Produtos Agricolas

Lda

/ Factor a controlar

Método de controlo

Frequéncia
da accao

Analises (S/N)

Registos

- Verificag&o da identificagéo
dos lotes transformados.

- de 4 em 4 meses

Desembalamento e
Picagem

- Verificagao da temperatura
da carne;

- Verificagéo da higiene e
desinfeccao dos carros e
maquinas;

- Verificagdo das temperaturas
da sala de desembalamento e
picagem;

- Verificagdo da temperatura
da massa;

- Registo das temperaturas da
sala de desembalamento e
picagem;

- Recolha de amostras para
andlises microbiolégicas e/ ou
quimicas.

- de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

-de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

-1 a2 vezes por
ano

- 1 vez por ano

Laboracao

- Verificagao da temperatura
da massa;

- Verificag&o da higiene e
desinfeccao das maquinas e
tapetes;

- Verificagdo das temperaturas
da sala de laboracéo;

- Verificagao da temperatura
dos hamburgers antes da
ultra-congelacao;

- Verificagédo do peso dos
hamburgers antes da ultra-
congelacao;

- Registo das temperaturas da
sala de laboragéo;

- Recolha de amostras para
analises microbioldgicas e/ ou
quimicas.

- de 4 em 4 meses

-de 4 em 4 meses

-de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

- 1a2vezes por
ano
- 1 vez por ano

Ultra-congelacao

- Verificag&o da higiene e
desinfeccao dos tapetes;

- Verificagao da temperatura
do tunel.

-de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

25/41




CARNALENTEJANA - DOP
Alteracdo em 2002/2006

UNIDADE DE PREPARACAO DE ULTRA-CONGELADOS PARA CARNALENTEJANA DOP
(continuacao)

Sala de - Verificag&o da higiene e -de4demd |-
Embalamento desinfeccao das maquinas e meses
tapetes;
- Verificagdo das temperaturas | |-
da sala de embalamento; -dedem4
- Verificagédo do peso dos meses |-
hamburgers ultra-congelados;
- Registo das temperaturas da |-de4em4 |-
sala de embalamento; meses
- Verificagcdo da rotulagem; | |-
- Verificagdo da validade; -1a2vezes por |-----
- Recolha de amostras para ano S
analises microbioldgicas e/ ou |-de 4 em 4 Aleat6rio
quimicas. meses
-dedem4
meses
- 1 vez por ano
Camara de - Verificacdo das condicbes de (-de4em4 |-
Armazenagem armazenagem; meses
- Controlo da temperatura; | |-
- Registo das temperaturas; -dedemd4d |-
- Recolha de amostras para -m162628vezes S
o . o por .
analises microbioldgicas e/ ou Aleatorio

quimicas.

ano
- 1 vez por ano

UNIDADE DE PREPARAGCAO DE REFRIGERADOS PARA CARNALENTEJANA DOP

Accéao de controlo

/ Factor a controlar

OPC: CERTIALENTEJO Certificacdo de Produtos Agricolas Lda

Método de controlo

Frequéncia
da accédo

Analises (S/N)

Registos

- Verificacao da
identificacao dos lotes
preparados.

-de 4 em 4 meses

Desembalamento e
Picagem

- Verificagédo da
temperatura da carne;

- Verificagédo da higiene e
desinfeccdo dos carros e
maquinas;

- Verificacao das
temperaturas da sala de
desembalamento e
picagem;

- Verificacao da
temperatura da massa;

- Registo das
temperaturas da sala de
desembalamento e
picagem;

- Recolha de amostras
para analises
microbiolégicas e/ ou
guimicas.

- de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

- de 4 em 4 meses

- s6 em caso de
duvida

- 1 vez por ano

Aleatério
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Laboracao e - Verificagédo da - de 4 em 4 meses | -----
Embalamento temperatura da massa;
- Verificagdo da higienee |-de 4 em 4 meses |-----
desinfecgdo das maquinas
e tapetes;
- Verificacao das -de 4 em 4 meses | -----
temperaturas das salas;
- Verificacao da -de 4 em 4 meses | --—---
temperatura dos produtos;
- Registo das -sbemcasode |----
temperaturas da sala de duvida
laboragédo e embalamento;
- Recolha de amostras - 1 vez por ano S
para analises Aleatorio
microbiolégicas e/ ou
guimicas.
Sala de Rotulagem - Verificagédo da - de 4 em 4 meses | -----
identificacao do lote;
- Controlo da temperatura; |- de4em4 |-
- Registo das meses |-
temperaturas - s6 em caso de
davida |-
- Verificacao da validade. |- de 4 em 4 meses
Camara de Armazenagem | - Verificagdo das condigoes -ded4dem4 meses | --—--
de armazenagem;
- Controlo da temperatura ; -ded4dem4 meses |--—--
- Registo das temperaturas; -sbemcasode = |----
- Recolha de amostras para | duvida
andlises microbiolégicas e/ ou | - 1 vez por ano S
quimicas. Aleatério

UNIDADES DE TRANSPORTE E DISTRIBUICAO PARA CARNALENTEJANA DOP

Accéo de controlo | OPC: CERTIALENTEJO

Certificacdo de Produtos Agricolas
Lda

/ Factor a controlar

Método de controlo

Frequéncia Analises (S/N)
Da accéao

Transporte - Verificagdo das condi¢des

higio-sanitarias das cdmaras

-1vez/ano, nos |-----
principais circuitos

dos veiculos; - 1 vez/ ano, nos
- Registo das temperaturas de | principais circuitos |-----
transporte.

Ponto de Venda - Registo das temperaturas de |-s6é emcasode  |-----

recepgao e armazenamento;
- Verificacdo da
rastreabilidade;

- Verificacdo das condicoes
térmicas e higiénicas do
armazenamento;

- Registo da temperatura dos

suspeita
-de 4 em 4 meses | -----

- aleatoriamente | -----

-de 4 em 4 meses | -----
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lineares;
- Verificagdo do aspecto fisico |- de 4 em 4 meses | -----
da carne;
- Verificagdo da aposigcéao do - de 4 em 4 meses | -----
certificado de origem;
- Recolha das minutas de - de 4 em 4 meses | -----
atribuicdo de marcas de
certificacao;
- Recolha de marcas de - de 4 em 4 meses | -----
certificacdo nao utilizadas;
- Recolha de amostras para - s6 em caso de S
analises microbiologicas e suspeita Aleat6rio
quimicas.

TIPICIDADE E GENUINIDADE DO PRODUTO FINAL PARA CARNALENTEJANA DOP

Accao de controlo |OPC: CERTIALENTEJO Certificacdo de | Produtos Agricolas
Lda
/ Factor a controlar Método de controlo Frequéncia Analises (S/N)
da accao
Analise Sensorial - Submeter a carne a um painel {1 vezporano  |----
de provadores.

13 - CRIAGAO DE REGISTOS

Existem minutas devidamente numeradas para o registo de todas as ac¢des de
controlo levadas a efeito ao longo do processo de Controlo e Certificagao.
Todas as minutas estdo disponiveis para utilizacao no OPC, estando
protegidas do acesso a pessoas nao autorizadas e, para segurancga, existira
sempre uma copia no respectivo dossier.

14 - MARCA DE CERTIFICAGAO

A Marca de Certificacdo podera ser sob a forma de carimbo ou selos plasticos
numerados, a utilizar nos quartos das carcagas e/ ou respectivas pecas, ou
autocolantes a utilizar nos sacos das pecas ou has “coubestes”.

Na marca de certificagao consta o logotipo da CERTIALENTEJO, a designagéo
“DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA” e nos autocolantes a numeragao
(codigo de referéncia), o local onde o animal foi abatido e desmanchado e o
distintivo de aprovacdo pelo Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento
Rural e das Pescas.
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Nos pontos de venda controlados pela CERTIALENTEJO, devera estar afixada
em local visivel uma placa identificativa da venda de carne com Denominagéo
de Origem Protegida, bem como o Certificado de Origem do animal cuja carne
se encontra a venda.

CARNE DE BOVINO DE RACA ALENTEJANA

DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA
CARNALENTEJANA D.O.P.

N

CERTIFICADO POR:

CERTIALENTEJO

Tel.: 268 639 480

15 - USO DA MARCA DE CERTIFICAGAO

A marca sé podera ser utilizada nos produtos que respeitem o regulamento de
producdo de carne de bovinos da Raca Alentejana e a sua gestdo é da
exclusiva responsabilidade da CERTIALENTEJO.

O OPC podera , quando os factos o justificarem, fazer delegacées em pessoas
integradas no circuito, para a aposicao das Marcas de Certificacdo. Cada
delegacdo € realizada através de credencial que deverd estar sempre
disponivel no local onde o individuo credenciado realiza o acto de aposicéo da
Marca de Certificacdo. Na CERTIALENTEJO existira sempre uma copia da
credencial.

Quando se verificarem situagdes que justifiquem a sua retirada, a
CERTIALENTEJO reserva o direito de proceder a anulacao de credenciais.

A CARNALENTEJANA, S.A. obriga-se a fazer o registo da distribuicdo das
carcagas e das pecas pelos pontos de venda, em modelo proprio onde conste
a identificacdo do animal, data de abate, ponto de venda destinatario. A
aprovacgao dos novos produtores, novos Matadouros e novos pontos de venda
competira ao OPC que elaborara relatorio técnico relativo a cada caso.
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16- PAGAMENTO DO SERVICO DE CERTIFICAGAO

A CARNALENTEJANA, S.A. pagara anualmente a CERTIALENTEJO uma taxa
cujo valor é fixado anualmente, sendo funcdo do nimero de animais abatidos e
certificados semanalmente, do numero de produtores controlados, e da
quantidade e localizacdo de pontos de venda onde é comercializada a
CARNALENTEJANA DOP.

Foi acordado entre a CARNALENTEJANA S.A. e a CERTIALENTEJO, que o
OPC enviara trimestralmente para a CARNALENTEJANA os custos de
certificacdo, juntamente com um relatério da actividade de Controlo e
Certificacdo referente a esse periodo.

17- IRREGULARIDADES

A Licenca de Certificagdo € um documento concedido pelo Organismo de
Controlo e Certificacdo aos operadores que, ao cumprirem as conformidades
estabelecidas, podem utilizar determinada Marca de Certificagao.

Quando, ao longo do controlo se detectar que o operador licenciado procedeu
a alteracbes significativas no seu sistema produtivo que afectam a
conformidade do produto, sera de imediato, feita uma avaliacao
suficientemente detalhada que permita confirmar as duvidas verificadas
anteriormente.

Essa avaliagdao detalhada é feita em conjunto pelo técnico de Controlo e pelo
responsavel pelo Departamento de Controlo, e se estes o entenderem,
recorrerao a um perito interno e/ou externo.

Todas as comunicagcbes ao operador que se encontre em possivel
incumprimento, serdo feitas por escrito, inclusive a marcacdo de controlos
extraordinarios.

De todas as accoes, feitas nestas circunstancias, serao elaborados registos.
Quando o Departamento de Controlo tiver todos os elementos identificativos da
situacao, elaborara parecer sobre o assunto (que também sera integrado no
dossier do operador) e levara a analise do responsavel do Departamento de
Certificag&o.

E este Departamento que comunicara ao Director da OPC, que apds
conhecimento dos factos, reunird o Conselho de Certificacado e, conjuntamente,
deliberardo se existem razdes para atribuicdo de sancao e qual sera aplicada.
O Conselho de Certificacao pode recorrer a perito externo ou interno, caso
assim o entenda, e da decisao elabora sempre um relatério escrito.

Esta decisdo € comunicada, por escrito, ao Agrupamento de Produtores
auscultando também a sua opinido sobre o assunto.

18- SANCOES

No caso de se detectar alguma irregularidade, a sanc¢ao a aplicar ao operador
depende da gravidade da situacdo e deve ter sempre em conta critérios de
rigor e imparcialidade.
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O Conselho de Certificagdo, anualmente analisa e revé a grelha da aplicacao
de sangdes.

CERTIALENTEJO - Certificacao de Produtos Agricolas L.da.

ASSESSORIA TECNICA
CONSELHO )
DE ' ' DIRECTOR )
CERTIFICACAO | SERVICOS
ADMINISTRATIVOS
e o eI
CERTIFICACAO

l

CONTROLO CONTROLO CONTROLO
DE DE DE
MERCADO TRANSFORMAGAO CAMPO
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ANEXO V
RASTREABILIDADE
ACCOES LOCAL IDENTIFICAGCAO REGISTOS
Exploragao Identificacdo do Produtor | 1.No SNIRB
Producao agro-pecuaria 2.No agrupamento de

N? de Exploracao

SNIRB

Produtores
3.Na Associacao de
Criadores

Animal

Brinco SIA
Passaporte individual

1.SNIRB
2.Livro de Nascimentos
na Assoc. de Criadores

Entre exploracdes
Transporte em e

Vida para matadouro

Brinco SIA
Passaporte individual

Guias de Transporte
SNIRB
Entradas no Matadouro

Brinco SIA corresponde

1.Impresso proprio do

Abate Matadouro a identificacdo numerada | matadouro.
da carcaca 2. Registo do
Agrupamento
3. Divisa de Abate
Cada peca ¢ identificada | 1.Registo da sala de
Desmancha Sala de com marca de desmancha.
Desmancha certificacdo numerada ,
associada a carcaca de | 2. Registo do
proveniéncia Agrupamento

Transporte de
carcagas ou

Do matadouro para
sala de desmancha

Marca de certificacado
numerada aposta nas

1.Guias de transporte

pecas exterior ou para hemi-carcacas e nas 2. Registo do

ponto de venda pecgas Agrupamento
Fatiados, Unidades Marca de certificacao 1.Registo da unidade
preparados autorizadas pelo numerada nas de preparagao.
refrigerados € | agrupamento e “Couvetes” corresponde
congelados controladas pelo a carcaca, peca ou lote | 2.Registo do

OPC de pegas. Agrupamento

1.Marca de certificacao 1. Guias de transporte

Venda Lojas numerada.

2. Credencial emitida
pelo OPC indicando
exploragéo ou lote de
origem

2.Certificado ¢/
indicacéao da
exploracao de origem
do produto
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Anexo VI

MODELOS EM USO DE EMBALAGENS, MATERIAIS PROMOCIONAIS E
OUTROS

1. Embalagens (exemplos)
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2 — Folhetos e cartazes
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LOCAIS ONDE PODE COMPRAR

Sy

.
Carnalentejana
(HAMBURGUERS, CARNE PICADA E ALMONDEGAS)

GRUPO AUCHAN / JUMBO / PAO DE ACUCAR

Alfragide
Setubal
Almada
Maia
Amoreiras

Castelo Branco
Faro
Alverca
Aveiro
Figueira da Foz

Gondomar
Cascais

Vila Nova de Gaia

Famalicéo
Santo Tirso

EL CORTE INGLES - Lisboa

Lisboa

Beloura

Gaia

GESTIRETALHO - FEIRA NOVA

Pévoa Santo Adrido
Venda Nova

Barreiro
Loures

Evora
Pévoa Varzim

Mem Martins
Aveiro

Caldas da Rainha
Penafiel

Faro
Santa Maria da Feira
Bela Vista

Braga
Telheiras
Abrantes

Valongo

Odivelas
Rio Tinto
Santarém

NABEIRODIST

Campo Maior

Asverca

LECLERC

Lordelo Montijo Figueira da Foz Seixal

GRUPO SONAE

MODELO

Mafra
Moita

CONTINENTE

Coimbra

Colombo

Amadora
Leiria

Portalegre
Santarém

Fanzeres
Faro Il

Vasco da Gama
Viana do Castelo
Guia

Cascais Olhao

Portimao

Agueda
Beja

Loulé
Lagos
Seixal Maia

Viseu T. Mercés

PINGO DOCE

Tarres Novas Sintra

LOJA DE ELVAS

INTERMARCHE (SO PICADOS)

ONDE PROVAR

RESTAURANTE CASA DO CAMPO (C.C.COLOMBO)
QUINTA DE CATRALVOS (AZEITAO)
RESTAURANTE O ARVOREDO (PACO DE ARCOS)
RESTAURANTE Tl CATRINA (ELVAS)
RESTAURANTE O POMPILIO (ELVAS)
RESTAURANTE O PESCADOR (ELVAS)
RESTAURANTE TOMBA LOBOS (PORTALEGRE)

www.carnalentejana.pt
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Carnalentejana, S.A.
Zona Industrial - Sitio do Moinho de Vento - 7350 ELVAS
Tel. 268 639 480 - Fax 268 622 455

www.carnalentejana.pt

Carne de Bovino de Raca Alentejana
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