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Introducéo

Os bovinos de raca Mirandesa sédo uma populacédo descendente directa do Bos
taurus primigenius que se diferenciou no Planalto Mirandés onde tomou o
nome da regido. Raca décil, foi durante muito tempo animal de trabalho e
produtor de carne. Nesta ultima aptiddo, quando produzida em condi¢bes que
favorecem e sobrelevam as suas caracteristicas sensoriais, tornam-na no
prazer sublime, muitas vezes designado pecado do que é o expoente maximo
na degustacéo da carne de bovino. A sua diferenciacdo no mercado constituira
a forma mais adequada de favorecer a sua diferenciacdo e competitividade,
servindo-se como veiculo para a garantia dos interesses de produtores,
consumidores, e também para a conservacdo de um importante recurso

genético no seu berco.

1. NOME DO PRODUTO

Posta Mirandesa — DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA

2. DESCRICAO DO PRODUTO

Pecas e porcdes de pecas e Postas, embaladas em vacuo ou em atmosfera
modificada, refrigerada, obtidas a partir de animais da Raca Mirandesa inscritos

no Livro de Nascimentos da Raga Bovina Mirandesa, nas seguintes condic¢des:

Figura 1 — Pecas de POSTA MIRANDESA.



2.1 — Caracteristicas da carcaca

Peso
As carcacas apresentam 0s seguintes pesos medios em funcao da classe em

gue se inserem:

Mamona 134 + 28 Kg
Vitelo 162 + 38 Kg
As pecas de posta tém os seguintes pesos médios e desvios padrao por classe
etaria (Kg):
Peca Mamona Vitelo 30 Meses
Lombinho (Lombelo) 1.500 + 0.110 1.730 £ 0.125 2.140 £ 0.190
Alcatra 2.580 £ 0.150 2.950 £ 0.210 -
Pojadouro 4.900 = 0.300 4.900 = 0.300 -
Posta falsa 2.900 + 0.200 3.200 £ 0.210 -
Picadouro 3.500 £ 0.260 4.100 +0.310 -
Vao das costelas 6.100 + 0.500 7.180 + 0.610 -
Acém redondo desossado1.200 + 0.100 1.400 +0.120 -
Macé da Pa 1.100 £ 0.090 1.210 + 0.100 -

Conformacéo das carcacas de onde se extraem as peca S

As carcacgas serao classificadas pelo classificador oficial dos matadouros onde
séo abatidas aplicando-se-lhes a classificagdo em vigor, no caso das carcacas
leves com menos de 6 meses de idade serdo classificadas como LA, entre 0s
seis meses de idade e os doze meses a classificagdo sera de LO. Na classe de
animais com mais de doze meses, dos quais se pode obter uma peca
acougueira para producdo de Posta, o LOMBELO, aplica-se a grelha SEUROP,
sendo que as carcacas com classificacdo P estdo excluidas de poderem

fornecer Lombelo para comercializacdo como DOP.



Gordura das carcacas, de acordo com as Normas de Cl  assificacao

A classificacdo das carcacas em relacdo a gordura de cobertura ajusta-se a
legislagdo em vigor, e é aplicada pelo classificador oficial das unidades de
abate. Contempla s6 trés das cinco classes estabelecidas actualmente 2, 3, 4.

2.2 — Caracteristicas sensoriais da carne

Sabor e aroma

A Posta Mirandesa DOP é muito tenra e suculenta, apresenta um sabor
herbaceo e frutado, cujas infiltracbes de gordura intramuscular realgcam o

“flavour” da carne.

2.3 — Caracteristicas fisico - quimicas da carne

Constituicdo quimica:

Caracteristica Carcaca vitela(%)
Humidade 76.67
Proteina 22.65
Gordura 2.03
Cinzas 1.25
MS 23.33

Cor da carne
A carne € de cor rosado claro nas classes de animais mais jovens (mamona e

vitelo) e de cor vermelha no Lombelo obtido do novilho.

pH da carne as 24 horas apés abate

O pH nas carcacas as 24 hr devera ser inferior a 6.20.

3. DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA DE ORIGEM

A éarea geografica de producdo da Posta Mirandesa com Denominacdo de

Origem (DO), é limitada as freguesias dos concelhos de: Braganca, Macedo de



Cavaleiros, Miranda do Douro, Mogadouro, Vimioso e Vinhais. (Anexo I.) A
area geografica cobre uma pequena zona do nordeste de Portugal integrando
regibes de planalto e zonas de montanha de altitude média. A formacao
litologica é predominantemente de formacao sedimentar ou metamorfica, numa
ou outra zona a formacao teve por base as erupcdes de natureza plutdnica.
Assim, predominam os solos do tipo cambissolos ou litossolos com uma ou
outra pequena regiao de luvissolos e podzois.

A insolacdo anual média é de 2600hr. As temperaturas médias durante o ano
vao dos 10°C aos 18°C, com amplitudes térmicas durante o0 ano e mesmo
durante o dia a excederem os 15°C, com periodos de geadas que variam dos 2

a 7 meses. A precipitacdo média anual varia dos 500 a 1200 mm.

A Vegetagdo Natural Potencial do Planalto mirandés & dominada pelo
carvalho-negral (Q. pyrenaica), nos solos zonais, e por bosques mistos de
freixo (Fraxinus angustifolia) e Quercus pyrenaica nas areas depressionarias. A
menor a altitude surge o sobreiro (Q. suber) e nas areas de clima mais
continentalizado a azinheira (Q. rotundifolia) era a espécie dominante nos
bosques primitivos. Ao contrario das racas de montanha, na alimentacdo da
Mirandesa os matos nunca desempenharam um papel importante, pelo
contrario a alimentacdo sempre foi garantida pelo o pasto e feno de prados de
regadio ou de sequeiro. A importancia das pastagens naturais no solar da
Mirandesa deve-se ao caracter planaltico deste territério. Sem riscos de eroséo
significativos e com extensas areas de solos hidricamente compensados com
facilidade, os domesticadores da paisagem primitiva converteram freixiais, ou
mesmo carvalhais ou sobreirais, em prados perenes dominados pela graminea
Agrostis castellana com abundantes plantas anuais e trevos resistentes a

secura (e.g. Trifolium dubium e T. strictum).

3.1.1. Area geogréfica de producéo
A definicdo da area geografica de producdo esta associada a conjugacdo de

trés factores fundamentais as caracteristicas do produto final:



A distribuicdo de regides arborizadas a base de carvalhos, freixos,
sobreiros e azinheiras com pastagens naturais onde predominam o0s
prados perenes dominados pela graminea Agrostis castellana
consociada com abundantes plantas anuais e trevos resistentes a
secura;

A distribuicBo geografica da raca Mirandesa pelo nordeste das
provincias de Tras-os-Montes.

A localizagdo das exploracdes agricolas que podem, em consequéncia,
praticar o regime de criacdo e maneio exigido, area geografica que se
delimita;

O saber fazer das populacdes associado a meétodos locais, leais e
constantes designadamente de criagdo e maneio dos animais;

As regras legais de identificacao e registos dos animais de acordo com o
Livro Genealdgico dos Bovinos de Raca Mirandesa,;

As regras especiais de abate, desmancha e corte das pecas para
obtencédo de Postas desta carne bovina;

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 bovinos da raga Mirandesa, que
asseguram um sistema completo ascendente e descendente entre cada
animal e cada carcaca, pecas ou Posta, devidamente acondicionados;

A necessidade de ndo serem defraudados os consumidores habituais de
Posta Mirandesa que exigem, conforme ja se habituaram, a ter um
conhecimento completo da cadeia produtiva, identificando cada produtor
e /ou cada exploracédo produtora, de forma clara e inequivoca;

O facto de serem efectuados testes sensoriais ao produto, por
especialistas nesta carne, antes do acondicionamento, para verificacdo
da existéncia real das caracteristicas sapidas e visuais descritas;

A necessidade absoluta de ser demonstrada a origem geografica e

animal de cada peca ou de cada Posta embalada, individualmente



marcada e numerada, para garantir que o controlo ndo apresenta
solucbes de continuidade;

- A necessidade de disponibilizar ao consumidor um produto genuino e
fihvel, mesmo apl6s uma transformacdo que o adeque as modernas

exigéncias do consumo e da distribuicéo.

Assim, a area geografica de nascimento, cria e recria dos animais, de abate,
obtencado de carcagas, hemi-carcagas e quartos de carcaga, de desmancha e
de fatiagem para obtencéo das pecas de Posta, incluindo o corte fino, em
Postas e o acondicionamento fica naturalmente circunscrita a area descrita no
n.° 3, por forma a garantir a integridade do produto e respectiva rastreabilidade
e controlo em todas as fases do processo.
Enquanto, por razdes circunstanciais, o agrupamento de produtores, considere
gue nao exista na regido atras delimitada uma estrutura de transformacao que
possa responder, na integra, as altas exigéncias higio-qualitativas auto-
impostas pelo agrupamento gestor da Posta Mirandesa, tolera-se que certas
operacdes de preparacdo possam ser feitas fora da area geografica, desde que
oficialmente autorizadas pelo Agrupamento e desde que cumpridas as
seguintes condicoes:

- As pecas saem devidamente e unitariamente identificadas e rotuladas, com
os documentos de acompanhamento previstos na lei geral e no sistema
particular de controlo instituido;

- O transporte sera 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 s6 a boa
gualidade da carne mas também ser exequivel o controlo;

- A estrutura de transformacdo garanta condi¢cdes espaciais e temporais
proprias para a laboracdo das pecas de Posta Mirandesa, sem qualquer
possibilidade de contacto, mistura ou confusdao com quaisquer outros
produtos;

- Todo o processo de preparacdo seja acompanhado presencialmente por um

técnico do OC que verifica pessoalmente todas a operacgdes, incluido a



violacdo das embalagens de origem de cada peca, as operacdoes de
preparacdo e de reacondicionamento e procede 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 Posta
Mirandesa utilizadas.

3.2. Especificidade do produto

- A Posta Mirandesa é uma carne de cor rosada um pouco mais acentuada no

caso do Lombelo dos animais com idade superior aos 12 meses; Muito tenra e

suculenta com o aroma a acentuar-se a medida que o animal avanca na idade.

A textura € fina com deposicdo de gordura intermuscular, sendo esta mais

acentuada nas fémeas e com infiltracdes visiveis de gordura intramuscular que

realcam o “flavour” da carne. A especificidade do produto decorre da

combinacao de quatro factores: a ragca dos animais, a alimentagc&o, o maneio e

a preparacdo das Postas Mirandesa. A combinacdo destes quatro factores da

origem a uma carne de caracteristicas Unicas muito apreciadas na regiao.

3.3. Relacéo causal entre a area geografica e as ca racteristicas/reputacéo

do produto

Sendo um produto que resulta em primeiro lugar da criacdo de animais da raca
Mirandesa, cujo solar se situa na regidao de Miranda do Douro, e do qual resulta
a notoriedade e reputagdo do produto final, a carne que proporciona a Posta
Mirandesa € produzida de acordo com um sistema de producédo adaptado as
condi¢cBes agro-ecoldgicas especificas da regido e mediante um maneio que
potencia as condigcbes naturais de producdo promovendo uma auto-
sustentacdo natural. Importa real¢ar que na area geografica de producéo estao
implantados dois parques naturais (Montesinho e Douro Internacional) o que s6
por si contribui, por um lado, para a diferenciacdo e, por outro, para o realce
gue o sistema de produgdo que estes animais integram tem na valorizagdo do

patrimoénio natural.



4. Prova de Origem

Os animais sao identificados ao nascimento com duas marcas auriculares e
cumprem o disposto no ambito do Sistema Nacional de Identificagdo e Registo
de Bovinos (SNIRB).

ApOs 0 nascimento a entidade gestora do livro genealdgico da raca confirma a
informacao prestada pelos produtores e valida o nome da raca no SNIRB
inscrevendo os animais no Livro de Nascimentos da Raca Mirandesa. Em
situacdo de duvida quanto a raca, ascendéncia ou perda das duas marcas
auriculares a identificacdo € comprovada através de exame de DNA e
comparacao com a informacao existente sobre a identificagdo dos progenitores
com recurso a marcadores genéticos.

E garantida a rastreabilidade do animal desde o nascimento até ao consumidor,
assentando este sistema basicamente nos seguintes elementos:

a) Todas as exploragBes agricolas estdo recenseadas e constam de bases
de dados do Agrupamento, estando autorizadas e sujeitas a controlo do
OC, em particular nos aspectos relativos a existéncia de varias
racas/cruzamentos e a existéncia de bovinos de raca Mirandesa
devidamente inscritos no Livro Genealégico de Nascimentos e
respectiva brincagem, registada;

b) Acompanhamento do movimento dos animais, caso transitem entre
exploracdes autorizadas e efectivacao dos respectivos registos de saida
e entrada;

c) Abate exclusivamente efectuado em matadouros autorizados, na
presenca do OC ou de um seu agente. Os brincos sao retirados das
carcacas e efectuada o respectivo registo em impresso proprio;

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

e) O numero de cada carcaca é registado a chegada a unidade de

transformacao, devidamente autorizada e sujeita a controlo do OC.



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

g) As pecas e os fatiados sofrem esta operagcdo apenas em instalacdes
autorizadas pelo Agrupamento e sujeitas a controlo. Em cada unidade
de venda, contendo quer fatias quer pedacos e para além da rotulagem
obrigatéria, € aposta uma marca de certificagdo numerada, com
correspondéncia registada em relacdo a cada hemi-carcaca ou quarto
de carcaca. Logo, € possivel rastrear cada peca até ao animal que lhe

deu origem e a exploracdo onde foi criado e/ou onde nasceu.

O agrupamento dispde assim dos seguintes registos:

- Registo de exploracoes;

- Registo de Matadouros;

- Registo de salas de desmancha,;

-Registo de unidades de transformacéo de fatiagem Posta Mirandesa DO;
- Registo dos retalhistas que comercializam este produto.

Logo, ha garantias sobre a origem geografica dos produtos.

Em anexo Il apresenta-se 0 sistema de inscricdo de operador e registos

associados.
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5. DESCRICAO DO METODO DE OBTENCAO

Figura 2 — Imagens alusivas ao modo de producéao.

A carne é obtida a partir de animais da Racga Mirandesa inscritos no Livro
Genealdgico nascidos e produzidos em exploracdes estdo localizadas dentro

da area geografica identificada no n.° 3.

5.1 Identificacdo dos animais

Os animais cumprem a legislacdo em vigor. Os animais sao identificados ao
nascimento com duas marcas auriculares e cumprem o disposto no ambito do
SNIRA.

Apbs o nascimento a Associagdo dos Criadores de Bovinos de Raca Mirandesa
(ACBRM) confirma a informagé&o prestada pelos produtores e valida o nome da
raca no SNIRA inscrevendo os animais no Livro de Nascimentos da Raca
Mirandesa. Em situacdo de davida quanto a raca, ascendéncia ou perda das
duas marcas auriculares a identificacdo pode ser comprovada com recurso a
exame de ADN e comparagado com a informagéo existente sobre a identificagao

dos progenitores com recurso a marcadores genéticos.
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5.2 Saneamento e Assisténcia veterinaria

Todos os efectivos das exploragdes inscritas nos registos de exploracoes,
deverdo estar indemnes de doencgas infecto-contagiosas e cumprem o plano
nacional de sanidade obrigatéria. No tratamento de animais doentes as
prescricdes terapéuticas sao efectuadas por técnicos qualificados e o intervalo
de seguranca das especialidades farmacoldgicas aplicadas é obrigatoriamente
respeitado.

5.3 Sistema de Producéo

O maneio das fémeas reprodutoras da raga bovina mirandesa inscritas nos
registos das exploracdes do agrupamento de produtores, esta directamente
associado ao aproveitamento dos pastos naturais. Os vitelos, até ao desmame
podem acompanhar as mées em pastoreio ou ficar estabulados. Os que néao
forem sacrificados ao desmame podem depois de desmamados ser
estabulados e engordados para abate ou serem recriados em pastoreio.

Os animais que estdo em pastoreio fardo sempre um periodo de acabamento
gue nao devera ser inferior a dois meses. O periodo de acabamento podera
ocorrer na pastagem ou em estabulacdo e pressupde a administracdo de
alimentos concentrados.

Além das pastagens naturais, os animais podem ser alimentados com
forragens, produtos de culturas horticolas e fruta, produzidos na exploracéo ou
adquirida na regiédo de producéao.

Os animais podem ser suplementados com cereais de que se destacam:
Centeio, milho, trigo, cevada, aveia e triticale, sorgo. Em relacdo as
proteaginosas estdo autorizadas: Lentilha, fava, gréo, feijao, ervilha, tremoco,
alfarroba e soja. Estes alimentos podem ser apresentados aos animais inteiros
ou moidos, individualizados ou misturados.

Podem ser administrados na alimentacdo dos animais complexos vitaminicos
e/ou minerais na justa medida da satisfacdo das necessidades metabdlicas do

7z

normal desenvolvimento dos animais. No acabamento é autorizada a
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administracao de gordura vegetal até 4% da MS total. Poderdo ser autorizadas
outras fontes alimentares desde que aprovadas pelo agrupamento de
produtores.

Considerando a idade a que os animais forem submetidos ao abate,
distinguem-se as seguintes classes:

a) Mamona- Animais de ambos os sexos, com idade compreendida entre 0s
180 e os 240 dias de idade, e que por isso permanece com a mae durante esse
periodo.

b) Vitelo — Animais de ambos 0s sexos, recriados apos o desmame cujo abate
acontece entre 0os 241 e os 365 dias de idade.

¢) No caso do lombinho, designado de LOMBELO, a idade dos animais vai até
aos 30 meses e nas carcacas com idade superior a 12 meses as carcagas tém
gue ter classificagdo minima para a gordura de 2 e para a conformacao estao
excluidas as carcacas de animais com mais de 12 meses que tenham

classificagao P.

5.3.1 Administracéo de Alimentos Compostos

A utilizacdo de alimentos compostos estd autorizada desde que as matérias
primas utilizadas constem da listagem de alimentos enunciados na alinea 5.3.
A sua administracédo obriga a que os produtores exijam que os fornecedores de
concentrados trabalhem com a formula aberta e respeitem as restricoes
enunciadas. Por sua vez, as exploragdes suportardo os custos associados ao

auto controlo da formulacéo a ser efectuado pelo agrupamento de produtores.

5.3.2 Substéancias interditas

E interdita a administracdo aos animais de substancias que possam interferir
com o seu normal desenvolvimento. Entre as substancias proibidas destacam-
se as hormonas e os anabolizantes. Os antibidticos e tranquilizantes s6 podem
ser administrados em situacdo terapéutica a mediante prescricdo meédico

veterinaria.
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5.4 Transporte dos animais

O carregamento, transporte e descarregamento dos animais deve fazer-se nas
condicbes mais favoraveis de forma a evitar o stress e no estrito respeito da
legislacdo que se aplique as operacdes desenvolvidas. E proibida a utilizag&o
de tranquilizantes.

Para o carregamento deve existir na exploracao (aldeia) um cais de embarque,
em alternativa os transportes devem possuir rampa de embarque.

No transporte devem respeitar-se as normas de utilizacdo dos veiculos, os
animais ndo devem ir presos pelo pescoco, optando-se em alternativa pela
divisdao do local destinado ao transporte em compartimentos individuais. O
percurso entre a exploracdo e o matadouro deve ser o mais curto possivel. O
descarregamento dos animais deve fazer-se num cais de desembarque

apropriado ou utilizando meios que o substituam de forma satisfatéria

5.5 Abate

O abate dos animais efectuar-se-a4 dentro da &rea geografica de producédo em
unidades que tenham respeitem o Cdédigo de Boas Préticas de Higiene e
Fabrico, bem como o Codex alimentarius, tendo obrigatoriamente
implementados sistemas de controlo HACCP.

Nos locais de estabulagdo dos matadouros inscritos nos registos do
Agrupamento de produtores, os animais ap0s o transporte devem fazer um
repouso em local apropriado para o efeito (compartimentos individuais, com
acesso a agua e bem arejados) existindo uma perfeita separacdo entre as
reses que estdo inscritas e as que ndo estdo. O maneio dos animais nestes
parques, deve fazer-se com cuidado excluindo-se a brutalidade (utilizagédo de
paus ou choque eléctrico). Os corredores devem ser de largura apropriada para
evitar que 0s animais se voltem e o pavimento deve ser antiderrapante para

evitar lesdes. Toda a sujei¢cdo brutal com a ajuda de cordas é proibida.
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Os animais pertencentes as exploracdes inscritas deverdo chegar ao
matadouro com a identificacdo a que se refere a alinea a) do ponto 5 deste
caderno de especificagbes, ndo podendo ser certificada a sua carne se a nao
tiver.

O abate dos animais ndao podera ser simultaneo com o de outros animais nao
inscritos e devera realizar-se por grupos constituidos por classes iguais
conforme o estabelecido na alinea 5.3. Os animais a certificar serdo 0s
primeiros a ser abatidos, desta forma pretende-se que as linhas de abate
dediqguem maior atencao e cuidado ao processamento destas carcacas.

A insensibilizacdo deve ser executada no estrito cumprimento dos
procedimentos técnicos aprovados ndo sendo permitida a presen¢a de mais de
um animal na jaula de insensibilizacdo. ApGs a insensibilizacdo o animal deve
ser imediatamente suspenso e Os procedimentos técnicos de sangria devem
ser correctamente executado e efectuados imediatamente ap0s a suspensao
do animal. No decurso dos procedimentos técnicos de abate deve ser possivel
relacionar a carcaga com o animal de que procede, respeitando-se para tal a

legislacdo em vigor sobre a rastreabilidade da carne de bovino.

5.6 Refrigeracao

Para manter as condi¢Bes de salubridade e as caracteristicas organolepticas
das carnes (tenrura) proceder-se-a ao progressivo abaixamento de temperatura
da carcaca, Durante as 8 a 12 primeiras horas, as carcagas podem permanecer
em refrigeracdo de forma a que a temperatura ao nivel do longissimus dorsi
ndo desca abaixo dos 10°C. De seguida, a carcaca sera sujeita a um regime
térmico apropriado para obter 7°C no seu centro térmico, temperatura maxima
para todas as operacdes posteriores (caso se proceda a desmancha e
embalagem); No caso de ndo se poder respeitar as temperaturas previstas
para as primeiras 10 horas, utilizar-se-4 estimulacdo eléctrica para evitar as
contraccdes devidas ao frio.

As carcacas devem ser expedidas no prazo maximo de 48 hr apdés o abate

para as salas de desmancha.
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5.7 Maturagao

O periodo de maturacdo maximo devera ser de dois dias para 0s quartos
dianteiros e de quatro dias para os quartos traseiros. A maturacdo das
carcagas pode ser efectuada quer no matadouro onde as rezes foram abatidas
ou noutras unidades de transformacdo desde que devidamente licenciadas e
com as condi¢des necessarias para o efeito.

O matadouro sO podera expedir carcacas, meias carcagas e 0S seus quartos
para as salas de desmancha e inscritas nos respectivos registos. Antes do
fraccionamento da carcaga a mesmas serdo certificadas com aposicao de
marcas em cada parte que o identifiquem /certifiqguem como Posta Mirandesa
DO.

5.8 Desmancha

A desmancha das carcacas nao podera ser simultanea a de outras carcacas
nao certificadas e devera realizar-se por grupos constituidos por classes iguais
conforme o estabelecido na alinea 5.3.

Nos casos em que a sala de desmancha nao dispde de licenciamento para
fatiar a carne, a mesma serd embalada em pecas e enviada a unidades
industriais licenciadas para o efeito. A carne sera embalada a vacuo.

Todas as operacdes de desmancha, corte, fatiagem, e o acondicionamento da
carne estdo limitadas a area geografica de producdo definida no ponto 3 e
pelos motivos referidos nesse mesmo ponto.

Excepcionalmente, e enquanto, por razdes circunstanciais, ndo exista na regido
atrds delimitada uma estrutura que possa responder, na integra, as altas
exigéncias higio-qualitativas auto-impostas pelo Agrupamento de Produtores
Gestor da Posta Mirandesa - DOP, tolera-se que certas operacfes possam ser
feitas fora da area geogréafica, desde que devidamente autorizadas pelo
Agrupamento de Produtores Gestor da Posta Mirandesa — DOP e
acompanhadas pelo OC.
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Em todos os casos sera garantida a identificacdo e procedéncia das pecas e/ou
das suas porcdes respeitando-se a etiquetagem obrigatéria e rastreabilidade da
carne de bovino que sera complementada com a aposicdo de rotulos de
marcas de certificacdo nas pecas com a designacdo de Posta Mirandesa DOP.

5.9. Conservacéao e acondicionamento

Para manter as caracteristicas da Posta Mirandesa DOP, esta deve ser
refrigerada a temperatura de 0 a 4° C. As pecas e por¢cdes de carne certificada
serdo expedidas pelas salas de desmancha, em embalagem devidamente
cintadas e protegidas de toda a contaminacdo externa. As formas de
embalagem autorizada sdo o vacuo, pelicula ou atmosfera modificada.

No caso do destinatario ser um retalhista que ndo comercializa exclusivamente
este produto, s6 podera comercializar pecas pré-embaladas a vacuo que lhe
foram fornecidas pela sala de desmancha autorizada. As pecas pré-embaladas
devem estar devidamente identificadas e certificadas e acompanhadas da nota
de remessa onde conste o nome do destinatario e a identificacdo
pormenorizada das pecas expedidas.

Nos retalhistas que comercializem exclusivamente este produto, a desmancha
e comercializacdo deve fazer-se por serie completa.

A congelagéo é€ interdita.

Em todos os estabelecimentos de transformacdo, matadouros, salas de
desmancha e restantes unidades de transformacao respeitardo o Codigo de
Boas Praticas de Higiene e Fabrico, bem como o Codex alimentarius, tendo

obrigatoriamente implementados sistemas de controlo HACCP

5.10. Apresentacao comercial

A Posta Mirandesa DOP apresenta-se comercialmente em pecas inteiras ou
carne fatiada em Postas embalada a vacuo ou em atmosfera modificada.

Nos pontos de venda a Posta Mirandesa deve ser apresentada de forma a que
0os consumidores ndo a confundam com outras. Os vendedores respeitardo o

caderno de especificacdes, disponibilizardo aos consumidores a informacao
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gue lhes for confiada sobre a DO. No caso especifico dos restaurantes, as
ementas devem sempre mencionar que os pratos confeccionados ostentardo a
mencgéo a DO.

A Posta Mirandesa podera ser exposta e vendida em todos o0s
estabelecimentos comerciais que estejam licenciados para o comércio de carne

de bovino e/ou pratos confeccionados com carne de bovino.

6. Organismo de controlo

O controlo da fileira produtiva da Posta Mirandesa DOP ¢ efectuado pelo OC
indigitado e reconhecido legalmente para o efeito, como cumprindo os
requisitos da Norma 45011:2001.

OC desenvolve a sua accado de acordo com o descrito no Manual de
procedimentos para controlo e no plano de controlo.

O regime de controlo € instituido ao longo de toda a fileira produtiva, sendo em
cada carcagca ou peca colocada, pelo OC ou por um agente para o efeito
credenciado, a respectiva Marca de Certificagéo.

7. Regras especificas da rotulagem

Da rotulagem da Posta Mirandesa DOP constam obrigatoriamente os seguintes
elementos:
Designacdo “Posta Mirandesa — Denominacdo de Origem”, ou “Posta
Mirandesa — Denominacdo de Origem Protegida” (ap0s registo
comunitario),
Logotipo do produto, conforme apresentado em anexo lll,
Nome e morada do produtor ou do Agrupamento de produtores que
comercializa o produto,

Logotipo comunitario (apenas apds o registo comunitario),
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Indicagéo da entidade que realiza o controlo e certificagdo, logotipo e n°
de serie.

Em caso algum o nome ou denominacdo social e morada do produtor ou do
Agrupamento que comercializa o produto podem ser substituidas pelo nome de
gualquer outra entidade, ainda que se responsabilize pelo produto.

A denominacdo de venda — Posta Mirandesa — DOP - ndo pode ser acrescida
de qualquer outra indicacdo ou mencao, incluindo marcas de distribuidores ou
outras.

As embalagens das pecas e/ou suas porc¢oes, serdo providas de uma etiqueta
gue devera ser colocada nas salas de desmancha antes da sua expedicdo e
onde constara de: informacdo ao consumidor sobre o contacto em situacao de
pedidos de informacdo e reclamacgdo, log6tipo da entidade que realiza o
controlo e certificagéo.

Os géneros alimenticios em cuja elaboracdo seja utilizada Posta Mirandesa
DOP, mesmo na sequéncia de processos de elaboracdo e transformacéo,
podem ser comercializados desde que os utilizadores do produto com esta

indicacao protegida sejam autorizados pelo Agrupamento de produtores gestor.

Em anexo Il apresenta-se o logétipo do produto.

Anexos
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Anexo | — Mapa de ilustrativo da area geografica

Anexo Il - Sistema de inscricdo de operadores e reg  istos associados

Os pedidos de inscricdo sao dirigidos ao agrupamento de produtores em
impressos proprios, acompanhados dos dados, documentos e comprovativos

gue em cada caso sejam necessarios.

No registo de exploracdes, inscrevem-se todos aqueles que criem animais de
Raca Mirandesa e que, estando situados na area geogréafica de producéo,

gueiram aderir a DO e o solicitem voluntariamente.
Na inscricdo constara o nome do proprietario, a sua morada, localizagdo da

exploragdo, nimero de cabecas que a constituem, com indicacdo expressa e

individualizada de machos e fémeas reprodutoras, animais de engorda e todos
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os dados necessarios para uma correcta classificacéo localizacdo e adequada
identificacdo da exploracao inscrita.

O pedido da inscricdo no registo de exploracBes aderentes a DO Posta
Mirandesa devera ser acompanhado do certificado de inscricdo dos animais no

Livro Genealdgico, emitido pela entidade gestora do livro genealégico.

As exploracBes aderentes cumprirdo obrigatoriamente um periodo de pré
adesdo com a duracdo de 12 meses. Durante este periodo far-se-a a
comprovacao de que as normas previstas no caderno de especificacdes no que

respeita ao maneio e qualidade da producgéo estdo asseguradas.

O Agrupamento de produtores podera recusar a inscricdo de uma exploragcao
de bovinos de Raca Mirandesa, se considerar que o sistema de exploracdo nao
reune as condi¢cbes estabelecidas no caderno de especificacbes e as
disposicbes complementares de caracter técnico que venham a ser
estabelecidas, sobre condi¢cdes que devam reunir os criadores, matadouros
salas de desmancha e industria de transformacéo e retalhistas.

No caso da desisténcia de uma exploracdo, deverd decorrer um periodo
minimo de trinta e seis meses para nova inscri¢cdo, excepto se houver mudanca
de proprietario.

No registo dos matadouros séo inscritos todos os que situados na éarea
geografica definida que queiram aderir a DO e o solicitam voluntariamente.

Na inscricdo constard o nome da empresa, localiza¢do, capacidade de abate,
capacidade das camaras frigorificas, caracteristicas técnicas do equipamento e
dos processos industriais utilizados e todos os dados necessarios para uma
perfeita identificagéo da industria.

Todas as empresas inscritas nos registos de matadouros deverao possuir um
registo de acordo com o modelo adoptado pelo agrupamento de produtores,
gue sera utilizado todos os dias em que se efectuem abates de animais
inscritos e onde constara, nomeadamente, identificacdo e morada do

proprietario dos animais abatidos, identificacdo dos animais abatidos, a classe,
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0 peso, classificacdo da carcaca, rejeicbes, N° da marca de certificacdo e
destinatario.

No matadouro as carcacas deverdo ser certificadas com um selo inviolavel
aplicado em cada meia carcaca. As marcas de certificacdo serdo numeradas e
garantirdo a rastreabilidade em relacédo ao animal. Para além do numero terdo
a identificacdo da entidade que realiza o controlo e certificacdo e a designacéo
“Posta Mirandesa DOP”.

A inscricdo de salas de desmancha constara o nome da empresa, localizacéo,
capacidade de desmancha, capacidade das camaras frigorificas,
caracteristicas técnicas do equipamento e dos processos industriais utilizados
e todos os dados necessarios para uma perfeita identificagdo da industria.
Todas as salas de desmancha tem que possuir registos sobre as entradas
onde constara nomeadamente, data de entrada, matadouro de proveniéncia,
numero, peso e classe das carcacas, meias carcacas.

Possuirdo igualmente uma ficha de desmancha por cada carcagca ou meia
carcaca desossada nos quais constard nomeadamente, identificacdo da
carcaca, data de desmancha, identificacdo das pecas e peso respectivo, data
de expedicao e destinatario.

As embalagens das pecas e/ou suas porcdes serdo providas de uma etiqueta
que devera ser colocada nas salas de desmancha antes da sua expedigcéo e
onde constara a designacao “Posta Mirandesa DOP”, numero de rétulo pre-
numerado da carcaca, informacéo ao consumidor sobre o contacto em situacéo
de pedidos de informacgdo e reclamacao, logo6tipo da entidade que realiza o
controlo e a certificacéo.

No registo dos retalhistas serdo inscritos 0s que rednam as seguintes
condi¢cBes: capacidade de vender em regime de exclusividade este tipo de
produto, adequacdo das instalacbes e equipamentos as normas legais para
este tipo de estabelecimento, nomeadamente: conservagao correcta das
pecas, porcdes de pecas e fatiados em camaras frigorificas a 0 a 4°C, isolando-
as de outras pecas de carne e de todo o tipo de subprodutos das carcacas,
quartos de carcaga e pecas (0ssos, sebo, visceras). Deve cumprir as normas
de higiene e correcgdo de procedimentos, variagbes de temperatura, corte e

22



embalagem. Sempre que a carne seja exposta aos consumidores esta deve
ostentar sempre o rotulo que a identifica como sendo Posta Mirandesa DOP.
Os retalhistas s6 poderao utilizar a designacéo de Posta se esta corresponder
a utilizacdo da posta Mirandesa DOP. Sao obrigados a inscrever na ementa o
peso médio de cada dose ou meia dose e a conservar agrupadas as facturas
de compra e venda dos respectivos lotes. Os retalhistas conservardo toda
documentacgdo relativa a aquisicdo, identificacdo e rotulagem das pecas
adquiridas com DOP Posta Mirandesa e devolvé-la-do ao OC, ou manté-los-ao
por um periodo minimo de 12 meses.

Para a vigéncia das inscricdes nos respectivos registos é indispensavel o
cumprimento permanente dos requisitos impostos, devendo ser comunicada ao
agrupamento de produtores e ao OC qualquer alteracdo que afecte os dados
apresentados na inscricdo, aquando da sua ocorréncia.

A inscricdo da industria de transformacdo consta de registos especificos, os
quais, apOs autorizagdo, tém que ser controlados pelo OC relativamente
a utilizacdo correcta da DOP na rotulagem e as quantidades utilizadas.
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