GUIA DE PREENCHIMENTO DA

FICHA DE CARACTERIZAGCAO DE PRODUTO TRADICIONAL DE PANIFICACAO

I. IDENTIFICACAO DO PRODUTO
I.1. Nome do produto

O nome do produto devera ser apresentado com a designacdo atualmente utilizada. Se possivel ou aplicavel,
indicar entre paréntesis a sua designacao original.

1.2. Origem / Area Geograéfica de produgdo

Neste campo indicar o local de origem do produto, bem como a area geografica onde é atualmente produzido,
se diferente da sua origem.

1.3 Possui outras qualifica¢gdes e/ou certificagbes? Quais?

Caso o produto possua certificagdes, (ex: DOP, Qualifica, outros), listar por ordem cronolégica indicando as datas
em que foram obtidas as certificacGes e as entidades certificadoras.

N3do é condigdo obrigatdria.

1.4. Forma de comercializagdo (avulso| embalado)

Indicar a forma de comercializagédo do produto fazendo referéncia, caso de aplique, ao tipo de embalagem.

I.5. Outras denominagdes

Caso o produto assuma outras denominacdes distintas do nome como atualmente é conhecido/comercializado, indica-
las, fazendo, sempre que possivel, referéncia ao local de origem e ao horizonte temporal.

Il. CARACTERISTICAS INTRINSECAS DO PRODUTO
11.1. Descrigdo do produto (dimensdo, forma, textura, cor, aroma, peso)

Desenvolver uma breve descri¢cdo do produto fazendo referéncia a: dimensao, forma, peso, textura, cor e
aroma. Deverdo ser indicadas algumas particularidades especificas do produto, devendo estar de acordo com
as caracteristicas originais.

11.2. Durabilidade do produto

Indicar a durabilidade prevista do produto fazendo referéncia a forma de acondicionamento.

11.3. Imagem (foto)

Anexar uma imagem do produto que permita uma visualizacdo de como o produto é por forma e por dentro.
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Il. CRITERIOS DE QUALIFICACAO DE PRODUTO DE PANIFICAGAO TRADICIONAL PORTUGUES

Este ponto da Ficha de Caracterizagdo de Produto Tradicional de Panificagdo avalia se o produto apresentado
cumpre com todos os critérios de qualificagdo de Produto Tradicional, sendo avaliado através de 4 subcritérios.

111.1. Interesse historico, etnografico, social ou técnico

Desenvolver um texto explicativo que enquadre historicamente o produto e descreva o seu interesse histérico,
etnografico, social ou técnico que evidencie, inequivocamente, valores como a memdria, a antiguidade, a
autenticidade, a singularidade ou a exemplaridade do produto.

Fazer referéncia aos usos e costumes associados ao produto, nomeadamente ao momento e a forma de consumo
do mesmo.

111.1.1. Receita
Neste campo deve demonstrar o respeito pela originalidade e antiguidade da receita.

Deve referir hd quanto tempo conhece o produto e ha quanto tempo o produz.

111.1.a. Evidéncias/fontes
As evidéncias devem estar identificadas podendo ser utilizadas diversas fontes, tais como

e  Escritos (jornais, revistas, anuarios, livros, teses académicas)

e Fotografias e outros elementos visuais (cartazes, brochuras, panfletos)

e Videos (Videoteca nacional, reportagens televisivas, outros comprovados)

e Testemunhos (na forma verbal, ao vivo ou com recurso a gravacdo audio ou video com comprovada
autenticidade e apenas como reforgo dos anteriores critérios enunciados: 111.1.)

e  Website do Ministério da Agricultura: https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/

As evidéncias identificadas devem ser anexadas nos formatos respetivos, através de cépias impressas, na sua
parte ou todo, podendo as fontes de video e dudio serem identificadas por links para as fontes respetivas.

A reproducgdo ou copia deve respeitar integralmente os direitos de autor, sendo da exclusiva responsabilidade
do apresentante o cumprimento do disposto na lei.

11l. 2. Processo produtivo (saber fazer)

O produto deve ser produzido com a mistura da agua com a farinha de trigo e o sal, dando tempo para a natural
proliferagdo dos microrganismos presentes na massa, com uma fermentagao natural e longa.

Neste subcritério deve descrever o processo, equipamentos, técnicas e métodos utilizados para a produgao do
produto de panificagdo.

111.2.1. Descri¢ao do processo

Neste campo, deve descrever todos os passos, desde a forma como se misturam as matérias primas e
ingredientes, como se prepara a massa, os tempos de fermentacdo e levedura, os tempos de cozedura e outras
informacgdes que ache necessarias e importantes.
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111.2.2. Moagem
Neste campo, deve indicar que tipo de equipamento de moagem é utilizado.

Se forem utilizados mais do que um tipo de moagem para produtos diferentes, deve referir qual o tipo de
moagem para cada produto.

111.2.3. Equipamentos/utensilios/fornos

O produto de panificagdo tradicional procura, sempre que possivel, utilizar fornos de alvenaria. No entanto,
podem ser utilizados fornos elétricos, desde que ndo coloque em causa as carateristicas intrinsecas dos produtos.

Neste campo deve referir os equipamentos, utensilios e fornos utilizados no processo produtivo.

N3o ¢é admitida a utilizacdo de fornos rotativos/convetores, sendo condi¢do de exclusdo.

111.2.4. HSA/HACCP

Devem ser cumpridas todas as regras exigidas pela HSA/HACCP, devendo ser alvo de auditoria especifica e dispor
de dossier atualizado.

Neste campo deve comprovar a implementacdo das regras exigidas, podendo anexar documentos
comprovativos.

11l. 3. Matérias-primas

A receita de um produto de panificagdo tradicional ndo utiliza farinhas mix ou compostas, corantes ou
conservantes, radiagdes ionizantes, ou recurso a OGM ou derivados. Apenas farinha, agua, sal, melhorantes e
fermento natural (leveduras frescas ou iscos préprios).

111.3.1. Descrigao

Neste subcritério deve identificar as matérias primas utilizadas, através da sua denomina¢do, uma breve
descricdo e peso na receita.

IV. PROFISSIONAIS CERTIFICADOS/QUALIFICADOS

Neste campo devem ser identificados todos os padeiros envolvidos na producdo do produto, através do nome,
nivel de habilitacdes académicas, curso/formagao técnico de padeiro, curso/formacgdo de panificagdo tradicional
(e respetivos numeros de certificados), e anos de experiéncia (com referéncia as entidades patronais, para
efeitos de comprovacdo).

Este critério ndo é uma condicdao obrigatéria ou de exclusdo, devendo ser aplicado num futuro
proximo.
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V: DADOS DA EMPRESA E TERMO DE RESPONSABILIDADE

Devem ser preenchidos todos os dados relativos a empresa, nomeadamente a sua designacgdo social, NIPC,

morada, telefone e email.

Deve, ainda, ser identificado o responsavel pela veracidade da informagdo que consta nesta ficha e documentos
associados com nome, fung¢do, contacto telefénico e email.

O termo de responsabilidade deve ser assinado pelo gerente/administrador da empresa e pelo padeiro
tradicional qualificado, que declaram, sob compromisso de honra, que o produto tradicional em referéncia
respeita todas as condi¢Oes, caracteristicas e critérios de classificacdo descritos, disponibilizando todas as
informagGes que venham a ser solicitadas pela AIPAN, que tenham como objetivo aferir do cumprimento do aqui

disposto.

Resumo autoavaliagdo de viabilidade para a Qualificacdo

Esta tabela permite-lhe facilmente avaliar a viabilidade na qualificagdo do produto tradicional de panificagdo.

Resume os principais critérios obrigatérios e de exclusdo para a sua qualificagdo.

Se o produto que pretende qualificar cumprir com as condi¢Ges definidas, preencha a Ficha de Produto de

Panificacdo Tradicional.

Se tiver duvidas, solicite apoio através dos emails:

AIPAN: geral@aipan.pt

Consultores Projeto: susana.carneiro@bply.pt; rui.freitas@bply.pt
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