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A —NOME DO PRODUTO

ALHEIRA DE MIRANDELA

B — DESCRICAO DO PRODUTO

A Alheira de Mirandelgé um enchido tradicional fumado, cujos principagrédientes

sdo a carne e a gordura de porco da raca Bisgpaoduto de cruzamento desta raca
com as racas Landrace, Large White, Duroc e Pref(i@esde que 50% de sangue
Bisaro), a carne de aves (galinha), o pao de tagazeite de Tras-os-Montes DOP ou
azeite com caracteristicas analogas em termos aég@os, e a banha, condimentados

com sal, alho e colorau doce e/ou picante.

E um enchido com formato de ferradura, cilindrgemdo o interior constituido por uma
pasta fina na qual se apercebem pedacos de casksdds, de tamanho reduzido e

cujo involucro é constituido por tripa natural salg de vaca.

B.1 - TIPO DE PRODUTO

O produto insere-se na classe 1.2 — Produtos adeasarne, do anexo Il do Tratado,

destinados a alimentacdo humana.

B.2 — CARACTERISTICAS FiSICAS

a) Forma e aspecto exterior: enchido cilindrico erméode ferradura com cerca de
20 a 25 cm de comprimento e de cor castanho - #adareA tripa, sem
rupturas, apresenta-se aderente a massa; as duamidades sdo ligadas por
um fio de algod&o. E exteriormente perceptivelistémcia de pedacos de carne,
face a cor e textura que apresentam.

b) Diametro: 2 a 3 cm.

c) Peso:150a200¢g
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B.3 — CARACTERISTICAS SENSORIAIS

a) Cor e aspecto ao corte: pasta grumosa, onde seehpar pequenos pedacos de
carne desfiada; cor interior castanho-amareladsraddidade ndo homogénea.
Sabor e aroma: sabor agradavel, levemente fumadity oaracteristico, onde se
destaca a condimentagdo com alho e do azeite den$rilontes DOP ou azeite
com caracteristicas analogas em termos organdético

Aroma levemente a fumado agradavel.

As alheiras de Mirandela ndo sdo consumidas td|l geaendo ser grelhadas ou

assadas ao lume de carvao antes de serem consumidas

Em relagdo as restantes alheiras produzidas erro$siontes, a Alheira de Mirandela
distingue-se por:

» na sua producédo, para além da carne de porawo leiseves, poder ser utilizada, carne
de caca como, pato, lebre, coelho, perdiz oudaisa

» incorporar azeite de Tras-os-Montes DOP ou areite caracteristicas analogas em
termos organoléticos,

» nao ser utilizada a cebola nem a salsa picada condimento,

» utilizar uma maior quantidade de azeite e de,alho

» apresentar uma massa com caracteristicas Unamddo ao pao regional de trigo
feito com farinha de trigo tipo 55 , amassado edmespecificamente para as Alheiras
de Mirandela

» ser a unica fumada em lume brando de madeirsddale carvalho mas também de

oliveira durante um periodo que pode ir até 8 dias

B.4 — CARACTERISTICAS QUIMICAS
Apesar da comprovada tradicionalidade do fabricdltaira de Mirandelanao foram
ainda efectuados muitos estudos sobre a sua cagapagiimica.
Os estudos entretanto disponiveis apontam paragosnges valores, a saida da unidade
e transformacéo:

Proteina: suped 14%

Humidade: inferamb0%
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Gordura: infer 18%

A percentagem minima de carne € de 60%, sendoopsergbes incorporadas de carne
de porco variaveis entre 10% a 15% e a percentagerarne de aves variavel entre 45
e 50%. A percentagem de péao € variavel entre 13%/€e a percentagem de azeite de
Tras-os-Montes DOP ou azeite com caracteristicabogas em termos organoléticos

pode variar entre 4% e 8%.

B.5 — NATUREZA E CARACTERISTICAS DAS MATERIAS-PRIMA S

As matérias-primas tradicionalmente utilizadas paraobtencdo daAlheira de

Mirandelasao:

. Carne de porco Podem ser utilizadas todas as pecas de carnerde, gxcepto as
visceras. A carne cujo uso € mais frequente € alokidpd, da cabeca e da barriga do
porco.

. Carne de avesE utilizada carne de galinha, podendo ser otdigldodas as pecas
desta ave, exceto as visceras.

. Carne de animais de cacga (facultativoPodem ser utilizadas, carnes de pato, perdiz,
coelho, lebre ou faiséo.

. Calda da cozedura das carned\s carnes, condimentadas, sao cozidas em agis, ap
0 que se obtém um caldo, localmente designadogaddd”, extremamente aromatico e
enriguecido em componentes proteicos. A “calda’tibzada para embeber o pao
regional de trigo, obtendo-se assim uma massa lajmwaen sabor e aroma acentuados.

. Pao regional de trigo O pdo destina-se a ser introduzido na calda dedcwa das
carnes para embebicao e é previamente cortadotes 86 pode ser utilizado apos um
periodo de armazenamento minimo, geralmente 48 hora

Este pao é tradicional “ péo regional de trigo ipmsto de farinha de trigo ( tipo péo
de trigo de moenda tipo 55 ), tem cerca de 1,5éKgdondo e resulta de uma cozedura
prolongada, com uma quantidade muito reduzida taideifermento.

. Azeite O azeite utilizado é o azeite de Tras-os-Mont€3PDou azeite com
caracteristicas analogas em termos organoléticos.

. Tripa natural . O invélucro é feito de tripa natural salgada,vdea, sem rupturas,

aderente a massa e cujas extremidades sao ligadasgio de algodao.
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. Banha de porco

.Condimentos base
- Sal (NaCl), proprio para fins alimemtsr

- Dentes de alho Alfium sativum L), ndo germinados, devendo os alhos
encontrar-se no estado seco tal como referido arcaao Regulamento (CEE) n.°
10/65, do Conselho

- Colorau doce ou pimentéo, tal como retend NP 565 (1987)

- Colorau picante — utilizag&o opcional

C — AREA GEOGRAFICA

C.1 - Delimitacdo concisa da area geografica

A é&rea geogréfica de producdo da Alheira de Mirknesta circunscrita ao concelho de

Mirandela.

C.2 - Especificidade da area geografica

O concelho de Mirandela, é caraterizado pela adedagricola, destacando-se a
oliveira e a producdo de azeite, as pequenas exples e os efectivos pecuarios
reduzidos. O porco bisaro enquadra-se e adapteristgmente. A floresta carateriza-
se pela presenca de espécies arboreas onde seadestatre outras o sobreiro, o

carvalho, o pinheiro e o choupo, sendo a sua larilizaada para a fumagem da alheira

de Mirandela.

O clima, caracterizado por invernos rigorosos Mieda apresenta uma temperatura
meédia anual de 14°C, situando-se a temperaturammariédia anual em 20°C, e a

temperatura minima meédia anual em 7°C.

A Alheira surgiu nos finais do século XV (Casa ddt@a do Concelho de Mirandela)

e desde sempre que praticas de fabrico que est@oigean deste produto tipico se
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encontram associadas as tradicdes milenares deealata da carne de porco, tendo-se

mantido desde entao.

As técnicas de fabrico da Alheira de Mirandela deleen do uso do pao regional de
trigo, cujo segredo de fabrico permaneceu inaltesm longo de geracdes de padeiros
transmontanos, e do saber-fazer das populacbeadmasen meétodos locais, leais e

constantes que se mantém até aos dias de hoje.

D — GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

Os elementos que provam queAtheira de MirandelalGP é originaria da area
geografica de transformacéo séo:

1 — Que as unidades de producao estejam sitnadamcelho de Mirandela.

2 — Que os produtores se submetam as condicOdselesidas neste Caderno de
Especificacbes.

3 — O sistema de rastreabilidade.

Esta implementado um sistema de rastreabilidad€pieue descrito no Anexo IV, o

qual permitem, a partir das marcas auricularepdosos, estabelecer a ligacao entre os
animais e area geografica de producéo e entre iosaigane as unidades onde sao
abatidos, desmanchados e transformados. Todos @wmemios da cadeia de

transformacao dispdem de um sistema de registaabpgrmite efectuar o balango das
quantidades de matéria prima entradas e as alhl@tadas, bem como estabelecer a
rastreabilidade completa do circuito produtivoaa#s do numero de codigo existente

na marca de certificacdo aposta em cada alheikéirdadela

E — FASES ESPECIFICAS DA PRODUCAO

Entende-se por producdo o processo completo pedd spI combinam as diversas

matérias-primas e condimentos, nas devidas propsrgse procede ao enchimento e
fumagem, de forma a conferir ao produto final aespntacdo, cor, sabor e aroma
caracteristicos dalheira de Mirandela.

As fases especificas de producdo que ocorrem asgémgrafica sdo o corte do pao, o
corte e lavagem das carnes, 0 cozimento e desftantts carnes, a preparacdo da

massa, o enchimento da alheira e a fumagem.

Agrupamento Gestor: Associagdo Comercial e Industsl de Mirandela 7



Caderno de Especificacdes da Alheira de Mirandela

O produto obtido, que tem caracteristicas sensogae o tornam distinto de todos os
outros enchidos tradicionais, s6 pode ser produzidm matérias-primas que se
apresentem em perfeitas condi¢cdes higio-sanitagagjue sejam armazenadas,
transformadas e manipuladas em locais de fabricodamente licenciados e de

maneira a reduzir ao minimo as possibilidades deotunacéo e evitar a deterioracao.

As caracteristicas Unicas Atheira de Mirandeladevem-se essencialmente:

. as matérias-primas tradicionais com as quais &coonada, designadamente o pao
Regional de Trigo fabricado segundo técnicas traiéis, a presenca da carne de aves
e de porco bisaro, a banha de porco, e o azeite@aseos-Montes DOP ou azeite com
caracteristicas analogas em termos organolétisosprdimentos que conferem a cor, o
sabor e o aroma caracteristicos da Alheira de Mefa assim como ao tempo de
fumagem e maturacdo de aproximadamente 8 dias.

. a0 modo de producao/fabrico, onde a forma de atea§ carnes, o amolecimento do
pdo com a calda da cozedura das carnes, estdoung@aofente enraizados e
tradicionalmente utilizados desde tempos remotos.

. as condi¢bes climaticas, que se reflectem nada&dnmadicional e Unica de fumagem
com lenha de Oliveira, proporcionando caractedstisdpidas Unicas, diferenciadas e

especificas, e que se repetem ao longo dos séculos.

O processo de obtencdo deheira de Mirandelaé ainda, actualmente, muito
semelhante ao processo de fabrico tradicional; lkeraedes efectuadas estdo
relacionadas apenas com a necessidade de cumpmrirdantegulamentacéo higio-
sanitéaria.

A transformacao da Alheira de Mirandela compreeasiseguintes fases:

1. Escolha das carnes a utilizar A escolha é sempre feita tendo presente as
praticas tradicionais de fabrico e as caractesaistito produto final.

2. Corte e preparacdo das carnes As carnes sdo cortadas em pedacos de
dimensdo média, de forma a que a cozedura sejarocegso equilibrado e
eficiente.

3. Cozedura das carnes (e condimentos) As carnes e 0s restantes ingredientes
utilizados sao juntos num recipiente (tradicionalteeima panela especialmente
reservada para o efeito; actualmente a panelaufistisuida por um recipiente

apropriado de aco inoxidavel) onde sdo cozidosgm.8 duracdo da cozedura
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depende das dimensfes dos pedacos de carne, dthtamdipo de recipiente
utilizado e das caracteristicas do lume.
Determinante ap0s este processd@ma de desfiar as carnes

4. Preparacdo da massa A preparacdo da massa compreende as seguintes
fases:

a) Corte do pao em fatias.O pao regional de trigo é cortado em fatias
finas, com codea.

b) Amolecimento do pdo com a calda de cozedura das oas. Esta
operagdo é da maior importancia para as caragtasginais do produto.
A temperatura e a gordura da calda permitem quéa ghbsorva o0s
aromas das diferentes carnes existentes no caldquera a consisténcia
ideal para que, ao ser misturado com os restanggsdientes, origine
uma massa com as caracteristicas necessariasngabte um produto
diferenciado, como Alheira de Mirandela.

c) Mistura dos ingredientes.A massa formada pela mistura de todos os
ingredientes é homogeneizada, por mistura manuameaganica. A
forma como é feita esta mistura € determinante @apaalidade final do
produto e para o aspecto final das alheiras, emsguapercebem as
carnes desfiadas.

5. Enchimento: apds o acerto da condimentacéo, é feito o enchimer@diato da
tripa. O enchimento, manual ou mecéanico, é feitambelo cuidado para néo
rasgar a tripa. Em cada extremidade do enchiddte defecho, com 0 mesmo
segmento de fio de algodéao, pelo que o enchidoidgudormato de ferradura.

6. Fumagem: a fumagem é feita com fogo brando e tem uma duralgio
aproximadamente 8 dias em camara ou sala de furhon®@é€ obtido a partir da
combustdo directa de lenha obtida da regido que, &s verdes quentes e
secos, se apresenta compacta. A lenha utilizadlunglamentalmente, de
Oliveira e Carvalho, por serem estas as espéciesagresentam um fumo de
caracteristicas mais densas, o qual confere Aliiras de Mirandela

caracteristicas sapidas e textura especificas.

SO podem ser consideradas Alheiras de Mirandelaalfifelas que, findo o periodo de

fumagem, e em consequéncia das matérias-primagadis e do processo de
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transformacao e fumagem, tenham adquirido os padd&signadamente os sapidos e
aromaticos que caracterizam este produto.
As caracteristicas do produto final séo periodigagmaferidas através da realizacdo de

provas organolépticas, realizadas pminéis de provadorespara degustacdo e

apreciacdo e por analises quimicas e microbiolégigmra avaliacdo de outros
parametros considerados indicativos das caradtadstyuimicas, sensoriais e higio-

sanitérias do produto final.

Conservacao:Terminada a fumagem, as alheiras sado geralmeptdliebas da unidade
de transformacgdo. Enquanto ndo sdao consumidas uénsey utilizados processos que

evitem a alteragéo das caracteristicas (nomeadarcemt o recurso a frio).

Sempre que haja lugar a pré-embalagem da AlheiMidmdela IGP, esta € efectuada
de modo a conservar as caracteristicas higio-sasit sensoriais durante o periodo
normal de armazenamento e venda. A pré-embalaggrodsdser efectuada na unidade
de transformacéo a fim de ser garantida a genulai@aas caracteristicas qualitativas
Unicas e evitar toda e qualquer confusdo com opnadutos de salsicharia, obtidos de
forma muito diferente.

A conservacao é sempre feita com os cuidados régteEspara que ndo se alterem as
caracteristicas originais do produto.

Apresentacéo comercial:

A Alheira de Mirandela s6 pode ser comercializadandicionada em embalagens de
cartdo, de plastico, ou de outros materiais prégrara entrar em contacto com géneros
alimenticios, em atmosfera normal, controlada owéaauo.

Qualquer que seja a forma de apresentacdo e ampradieento, cada Alheira de
Mirandela IGP tem que estar perfeitamente ideatifé; através do seu rotulo e da
marca de certificacao.

F — ELEMENTOS QUE PROVAM A ORIGEM GEOGAFICA DO PROD UTO

F.1 - HISTORIA
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A relacdo causal entre a area geografica e asedatetas da Alheira de Mirandela
encontra-se claramente testemunhada nas evidéaci@bidas na imprensa local, pelo
menos desde 1957, que a referem como uma espadeli terra fabricada em regime
de industria caseira.

Comecaram a aparecer no cimo das confortantesifaasgle amenizavam o rigor das
invernias daquelas frigidas terras, uns doiradasigos enchidos, parecendo ressumar
farta gordura de cervo recentemente abatido, quesrire ténues cortinas de fumaca se
enfileiravam em ar de abastanca (Casa da Cultu@odoelho de Mirandela, 1988).

A notoriedade da Alheira de Mirandela, sempre estssociada a sua area geografica
de producéo, como comprovado pelo artigo da edigablioticias de Mirandela de 29
de Maio de 1960, que citava o Quinzenario agritml@AMPO”, n.° 4, e denunciava a
época a imitacdo noutras areas geograficas dagrficais Alheiras de Mirandela”, e da
necessidade travar os abusos, apelando a “umaequsa as denominacgdes locais ou
regionais que se teriam de respeitar”. A este respeeferido semanario cita: “ Pena €,
realmente, que noutras localidades, abusem do rdeme@ossa terra, ligando-a a
enchidos parecidos com alheiras, os quais dimingeniamente, a fama das mesmas,
por aparecerem a venda sem 0 gosto e qualidadeadaamgue desde anos vem

distinguido esta especialidade mirandelense”.

F.2 - REPUTACAO DO PRODUTO

A notoriedade da Alheira de Mirandela € ilustragdapabundante bibliografia que
inclui referéncias ao produto e pelas citacdesajueszocam. Efetivamente muitas séo
as citagbes que associam a Alheira de Mirandelas&apomia do concelho e que a
referem como sendo um dos enchidos mais aprecralosgido, sendo habitualmente

consumida grelhada ou assada nas brasas, parazlefgum excesso de gordura.

Sao ainda de referir as inimeras manifestacdeselt@ys que as autoridades locais
continuam a organizar, quer em Portugal quer nocarggiro, para sua promocao
incluindo pavilhées de prova e de informacéo s@srsuas caracteristicas e producao
razao pela qual é hoje utilizada em pratos de grataboracao culinaria e em cardapios
de elevado grau de exigéncia gastronOmica, encuwtfse sempre presente na
restauracdo local e nacional bem como em diversest@s gastronOmicos, sejam

concursos, feiras e exposi¢coes de produtos alimemtde tal forma que se assiste a
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uma tendéncia crescente para o aparecimento decdeg deste produto no mercado e

consequente usurpacao do nome.

A reputacdo de que goza advém das caracteristicalitatjvas indissociaveis do

concelho onde é produzida, resultantes das magiaas utilizadas, tipicas da regiao,

e das praticas de fabrico associadas, relativamerftema e as propor¢cdes em se
combinam as diferentes matérias primas, e as #ie fumagem utilizadas em lume
brando resultante da combustdo lenta da lenha pkcies caracteristicas da regiao
como o carvalho e a oliveira, que devido aos vedigmtes e secos, se apresenta
compacta, sendo determinante para que se obtenhgradodes sapidos e aromaticos

gue conferem-lhe o genuino leve travo a fumo.

G - ROTULAGEM

Devem constar sempre na rotulagem da Alheira dearidela IGP, as seguintes
mencoes:

- Alheira de Mirandela — IGP ou Alheira de Miraralel Indicagdo Geografica
Protegida;

- Logotipo da Alheira de Mirandela;

-1 Alheira <.
Mirandela

H -REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO
VERIFICACAO DA CONFORMIDADE

O controlo e certificacdo dAlheira de Mirandelasdo efectuados pela Tradicdo e
Qualidade - Associacao Interprofissional para asdétos Agro-Alimentares de Tras-

0s-Montes, sita na Av. 25 de Abril 273 S/L, 537@2dirandela, o qual desenvolve a
sua accéo de acordo com o descrito no documertoladbd “Regras de Controlo e

Certificacdo da Alheirde Mirandela— Indicacdo Geogréfica”.

O regime de controlo instituido € exercido ao lodgotoda a cadeia produtiva, sendo
cadaAlheira de Mirandeladevidamente assinalada pela aposicdo, pelo Orgarie

Controlo indigitado, da respectiva Marca de Cedgio.
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Desta Marca de Certificagdo constam obrigatoriaenastseguintes mencoes:
. Nome do Organismo de controlo indigitado
. Alheira de Mirandela- Indicacdo Geogréfica

. NUmero de série (codigo numérico ou alfanuméria mrmite rastrear o produto)
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ANEXOS
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ANEXO | — DADOS EDAFO-CLIMATICOS DO CONCELHO DE MIR ANDELA

Mirandela é a sede de um concelho extenso que asupaarea aproximada de 674,08
quilometros quadrados (Grande Enciclopédia PoraayeeBrasileira, 1978; Fernandes,
1986; Fernandes, 1991).

Situada no centro geografico da imensa regido de-ds-Montes e Alto Douro e no
limite extremo da Terra Quente, o concelho de Mieda € com certeza o mais prospero
do distrito de Braganca (Fernandes, 1986; Fernan864).

Morfologicamente, € uma éarea planaltica, onde waegbo de maior destaque € a Serra
dos Passos e a depressao o fértil Vale do Tua.t@Qualitologia, hd predominio de
xistos a Sul e granitos a Norte (Fernandes, 1991).

Os cursos de agua mais importantes sdo os rios €uehbacal, que se reanem a dois
quilémetros a montante da cidade de Mirandela stitaem o rio Tua (A Descoberta
de Portugal, 1982; Fernandes, 1991).

A vegetacdo da floresta inclui o sobreiro, o cdr@alo pinheiro e o choupo; o sub-
bosque inclui a esteva, a giesta, a urze, o rosiharg a carqueja e tem como espéecies
arbéreo-arbustivas a oliveira, a vinha, a amendpedr cerejeira, a figueira e o
pessegueiro (Guia de Portugal, 1988; Fernandeg).199

Mirandela tem uma temperatura média anual de $#@ando-se a temperatura maxima
meédia anual em 20°, e a temperatura minima meédial &m 7°c. A precipitacdo
média anual € da ordem dos 600mm e a humidadéveelagédia anual é de 60%. A
evaporacao média anual € de 750mm. A insolacacanaédial € da ordem dos 60% e a
nebulosidade média anual situa-se nos 5,0 déciGaga de Solos, Carta de Uso
Actual da Terra e Carta de Aptidao da Terra do Blstel Transmontano, 1991).

Em Mirandela ocorrem, em média, cerca de 55 diagedela por ano, acontecendo a
primeira geada por volta do 2° decéndio de Outebeoultima geada por volta do 1°
decéndio de Abril. Segundo a classificacdo clinaatie Thornthwaite, Mirandela
apresenta um clima sub-himido seco. O solo, nd&gege Mirandela, apresenta um
regime térmico e xérico (Carta de Solos, Carta de Bctual da Terra e Carta de

Aptidao da Terra do Nordeste Transmontano, 1991).
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ANEXO Il - REGRAS DE PRODUCAO

Todas as unidades produtivas devem ter em aterigémas regras que deverdo ser
levadas em consideracdo durante o processo prodigsAlheiras de Mirandela

1. A recepcdo das matérias-primas deve ser efectuadarmha criteriosa e deve
ser garantida a rastreabilidade conforme referalquadro em anexo.

2. O pao deve ser produzido e ter um periodo de repieig8 horas no minimo
Na preparacdo das carnes, durante a lavagem dexemetsadas todas as
visceras.

4. A cozedura deve contemplar uma temperatura dexiapgdamente 100°C,
durante pelo menos um periodo de 30 minutos.

5. O péao deve ser cortado em fatias para ser previanesnaldado.

6. As carnes devem ser apds a cozedura, desfiadisadas 0s 0Ss0s.

7. Mistura da carne com o pado amolecido, introduzerassespeciarias e 0 azeite
de Tras-os-Montes DOP ou azeite com caracterisacg@dogas em termos
organoléticos, toda esta fase deve ser feita aguen

8. Durante este processo devem ser evitadas as pidssibs de contaminacéo
cruzada.

9. Fase de enchimento pode ser automatico ou mardealesser efectuado o mais
rapido possivel. Deve também ser garantida a aiaséa@erigos fisicos.

10.A fumagem € o conjunto de calor mais fumo por formagarantir as
caracteristicas de humidade, sabor, aroma e cor.

11.0 embalamento deve ser efectuado por forma a garasmtcondicbes de
qualidade e microbiol6gicas do produto. E tambérarga o prazo de validade
dos produtos.

12.Na distribuicdo deve ser garantida as condicfeshigeene e temperatura

necessarias a preservacao do produto.
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Caderno de Especificacdes da Alheira de Mirandela

ANEXO IIl - RASTREABILIDADE

Quadro resumo do processo de rastreabilidade
Produto: Alheira de Mirandela

Etapas Informacgéao Documentos
Reprodutores Marca de Exploracéo Registo de Exgdo’
Origem Declaragéo de inscrigao no RZ
N° de Ordem Marcas auriculafes
N° de inscricdo no livro
Adultos (LA) do Regist
Zootécnico (RZ)
Nascimento Marca de Exploracéo Registo de Eapém

Data de Nascimento
Sexo; Variedade

Declaracéo de Nascimenizdo
Marcas auriculafes

N° LA da Mae
N° LA do Pai

Marca auricular com n° de exploragéo de
origem e n° de ordem

Orelha Direita

Marca de Exploracéo:

7 caracteres:PTECBO06
PTEstado Membro C
exploracdo de origem
EC-Concelho

Orelha Esquerda

N° de Ordem

4 caracteres: 2100

2- Ultimo algarismo do ano ¢«
nascimento

100- ordem do nascimento

Identificacdo Animal

Saida para abate Data de saida para abate
Matadouro de destino
N.° de inscrigdo no Livro

Nascimentos (LN) do RZ

Regiskploracao
Guia de transito

Abate Data de entrada no matadouro  Ficha do OPC
Identificacdo do animal
N.° ordem de abate
Numero de Marca (
certificacao
Data de expedicdo do matadouro

Identificagéo do transformado
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gue se destina

Transformacéo Ficha do OPC
Numero de Marca (
certificacao
Peso da carcaca
Matadouro de Origem
Tipo de transformacéo
Quantidades produto obtido
Numero de Marca Certificac
(Produto Final)
Destino Comercial

Realizac&o de ensaios Teor em gordura Ficha do laboratério
Valores
Teor em proteina referéncia 3

Teor em humidade
Teor em cloretos

Coliformes Totais

Mesofilos a 30°C

E.coli

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes

Esporos Clostrideos Sulfito-

redutores
Listeria
Salmonella
Venda Transformador Ficha do OPC
N.° de marca certificacao Guia de remessa

! De acordo com o Decreto Lei 339/99 de 25 de Agosto

% De acordo com o Decreto Lei 338/99 de 24 de Agd3émreto Lei 203/2001 de 13 de Julho e Regulan
do RZ

> De acordo com o Decreto Lei 2073/2005 de 15 deeltro ; Regulamento (CE) n® 1441/2007 de
Dezembro
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