Plano de Controlo - Caralhotas de Almeirim Indicacdo Geografica Protegida

Levedagédo

polvilha o exterior com um pouco de farinha; o periodo
de levedacéo deve ser, indicativamente, de uma hora;
para favorecer a fermentacéo, pode tapar-se a massa
com um pano limpo e, por cima, outro pano forte que
"abafe" bem o recipiente.

Verificar se o corte da massa é feito com as méos

aplicavel)
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Corte da massa

enfarinhadas, que se passam em volta das paredes do
recipiente para descolar a massa e de seguida, com as
maos ja molhadas, se fazem bolas de 15 cm de
diametro (caralhotas) que séo seguidamente
enfarinhadas.

Controlo regular / aleatério
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Cozedura

Verificar, se a cozedura é efetuada num forno
tradicional de lenha, com tijolo de burro (lenha de
eucalipto, pinho e sobro) ou num forno “alimentado de
lado” (através de pellets do mesmo tipo de lenha).
Verificar o tempo de cozedura entre 10 a 15 minutos.

Produto final

Caracteristicas fisicas

Verificar o cumprimento das caracteristicas fisicas:
pequenos paes de forma arredondada, com cerca de
15 centimetros de diametro, altura entre 4 a 7
centimetros e peso entre 100 a 200g (aceite uma
variagao de 20% para mais ou para menos);
apresentam uma codea quebradica e estaladica, de
tonalidade acastanhada; o seu miolo, tipico de pédo
rustico, caracteriza-se pela presenca de olhos
pequenos a médios.

Acondicionamento do
produto final

Se o produto final for acondicionado congelado
/ultracongelado, verificar que anteriormente néo sofreu
um processo de pré-congelagéo/ultracongelagao.

Apresentacao do
produto final

Verificar a forma de apresentagéo do produto:

- Inteiras;

- Em dimenséo e peso diferenciados, entre 100 e
200g, conforme sejam apresentadas na restauragéo ou
nas unidades de panificacéo (respetivamente), e
podem apresentar uma variagdo de 20% para mais ou
para menos.

Verificar se, nos locais de consumo, se encontram
devidamente acondicionadas em papel, plastico ou em
outras embalagens apropriadas.

Rotulagem

Verificar utilizacéo do simbolo definido pela UE

Verificar utilizagéo da expressao "indicagdo geogréafica
protegida” ou do acrénimo "IGP" a seguir a
denominacdo registada

Rastreabilidade

Verificar conformidade entre entradas e saidas

Documental, Visual,
Teste ou medicéo

Verificacé@o dos registos da avaliacdo interna dos parametros e avaliagdo dos mesmos parametros pelo
inspector conforme amostragem definida no PO-IG n° 002.

Registo da documentacgéo analisada e/ou da verificagao
efectuada. Registo da NC detetada, juntamente com
fotografia ou outra evidéncia (quando aplicavel)

P06 ou P08

Documental,
Visual

Verificagcdo documental e/ou Avaliag&o visual.

Registo da NC detetada, juntamente com fotografia ou
colheita de amostra (quando aplicavel)

P06 ou P08

Documental,
Visual

Verificagcdo documental e/ou Avaliag&o visual.

Registo da NC detetada, juntamente com fotografia ou
colheita de amostra (quando aplicavel)

P06 ou P08

Teste

Realizacéo de exercicio de balango de massas

Registo dos célculos efetuados e dos documentos
consultados

006 ou
007

Nota - Prazo méximo para:

submissé&o de evidéncias: 30 dias;
reposicao da conformidade: 90 dias

) Tempos médios; os tempos s&o estimados, mas se surgirem néo conformidades é expectavel que o tempo seja maior.
@ No caso de reincidéncia, negligéncia ou intencéo, pode decidir-se pela aplicagio de sangso de grau superior ao indicado.

* Caso nao afete a seguranca alimentar
** Caso afete a seguranca alimentar




