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A expropriacdo destina-se a construcdo da obra do pavilhdo
gimnodesportivo.

Aquele despacho foi emitido ao abrigo dos artigos 1.°, 3.°, n.° 1,
e 19.° do Cdédigo das Expropriagdes, aprovado pela Lei n.° 168/99,
de 18 de Setembro, tem os fundamentos de facto e de direito expostos
nas informagdes técnicas n.° 158/DSJ, de 6 de Dezembro de 2004,
e 15/DSJ, de 1 de Fevereiro de 2005, da Direc¢ao-Geral das Autarquias
Locais, e tem em consideracao os documentos constantes do processo
n.° 123.029.04, daquela Direc¢ao-Geral.

14 de Fevereiro de 2005. — A Subdirectora-Geral, Anabela Santos.

£ xoropringdn

Direcgao-Geral do Desenvolvimento Regional

Aviso n.° 2151/2005 (2.2 série). — Por despacho de 5 de Feve-
reiro de 2005 do Secretério de Estado do Desenvolvimento Regional:

Isabel Maria Gomes Gongalves Henriques, técnica profissional principal
de nomeagdo definitiva do quadro de pessoal desta Direccao-
-Geral — autorizado o regresso da situacao de licenca sem vencimento
de longa duragéo.

14 de Fevereiro de 2005. — O Subdirector-Geral, Paulo Mauritti.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PESCAS E FLORESTAS

Gabinete do Secretario de Estado
da Agricultura e Alimentacao

Despacho n.° 4597/2005 (2.2 série). — O Regulamento (CEE)
n.° 2081/92, do Conselho, de 14 de Julho, instituiu o quadro juridico
comunitario relativo a protec¢ao das indicacoes geogréficas e das deno-
minagdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios,

tendo o Despacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto, estabelecido
as regras nacionais de execucao do referido regulamento.

No entanto, o Regulamento (CE) n.° 535/97, do Conselho, de 17 de
Marco, veio permitir a concessao de proteccdo nacional transitéria
para as denominagOes de origem e para as indicacoes geograficas
a partir da data de recepcao formal dos pedidos de registo pela Comis-
sao Europeia, tornando ainda explicito que tal proteccdo, de caracter
estritamente nacional, cessa a partir da data em que for tomada uma
decisdo comunitdria e que, em caso de decisdo negativa, as conse-
quéncias sao da exclusiva responsabilidade do Estado membro.

Deste modo, atendendo a que ja foi formalmente solicitado a Comis-
sdao Europeia o pedido de registo de «Alentejo» como denominagao
de origem e de «Santana da Serra» e de «Campo Maior e Elvas»
como indicagdes geograficas para presunto e para paleta e que o
agrupamento de produtores requerente solicitou protecgdo nacional
transitéria, importa proceder ao seu reconhecimento, independen-
temente das consequéncias em caso de decisdo comunitaria negativa.

Assim, de acordo com o disposto no n.° 3 do anexo 1 do citado
Despacho Normativo n.° 47/97, determino o seguinte:

1 — Na pendéncia do processo de registo comunitario, reconheco
«Alentejo» como denominagao de origem para presunto e para paleta
e «Santana da Serra» e «Campo Maior e Elvas» como indicagdes
geograficas para presunto e para paleta.

2 — O uso da denominagao de origem e das indicagoes geograficas
acima referidas fica reservado aos produtos que obedecam as carac-
teristicas fixadas nos respectivos anexos do presente despacho e as
restantes disposicoes constantes dos respectivos cadernos de espe-
cificacoes depositados no Instituto de Desenvolvimento Rural e
Hidréulica (IDRHa).

3 — O agrupamento Associagao de Criadores de Porco Alentejano,
que requereu o reconhecimento da denominacdo de origem e das
indicagoes geograficas nos termos do n.° 1 do anexo I do citado Des-
pacho Normativo n.° 47/97, deve solicitar os respectivos registos no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial, em nome do IDRHa
e no prazo de 10 dias tteis a contar da data da publicagao do presente
despacho, nos termos do Cddigo da Propriedade Industrial, mas tendo
em atencao o disposto no Regulamento n.° 535/97.

4 — S6 podem beneficiar do uso da denominagio de origem e de
cada uma das indicagOes geograficas referidas no n.° 1 os produtores
que:

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pela Asso-
ciagao de Criadores de Porco Alentejano;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposicdes constantes
dos respectivos cadernos de especificagdes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificagdo reconhecido nos termos do anexo 1v
do citado Despacho Normativo n.° 47/97.

5 — Até a realizagdo do registo comunitdrio da denominacdo de
origem e das indicacoes geograficas em causa, da rotulagem de cada
um dos produtos que cumpram o disposto na parte aplicavel do pre-
sente despacho pode constar a mengao «Denominacao de origem»
e «Indicacdo geografica», bem como os respectivos logétipos propostos
pelo agrupamento.

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho e até a decisao
comunitéria sobre os pedidos de registo, as denominagoes referidas
no n.° 1 gozam, a nivel nacional, da protec¢do prevista no n.° 1 do
artigo 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de 14
de Julho, designadamente contra a sua utilizacdo comercial abusiva
ou qualquer outra prética susceptivel de induzir o publico em erro
quanto a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade dos
produtos.

7 — A Associagao de Criadores de Porco Alentejano deve apre-
sentar, junto do IDRHa, até 31 de Marco de cada ano, um relatdrio
de actividades relativo a gestdo das denominagdes em causa, discri-
minando, em particular, os produtores que utilizam as denominagoes,
as quantidades beneficiadas e as sangdes aplicadas e seus motivos.

8 — O presente despacho produz efeitos desde 24 de Novembro
de 2004, data do pedido formal de proteccao junto da Comissiao
Europeia.

11 de Fevereiro de 2005. — O Secretario de Estado da Agricultura
e Alimentacao, David Ribeiro de Sousa Geraldes.

ANEXO1

«Presunto do Alentejo» e «Paleta do Alentejo»

ALLA — Principais caracteristicas

1 — Defini¢do. — Presuntos e paletas obtidos, respectivamente, a
partir de pernis e pas provenientes de porcos de raga alentejana (excep-
tuando reprodutores), com regras particulares de maneio, abatidos
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entre os 12 e os 24 meses de idade, inscritos no Livro Genealdgico
Portugués de Suinos, seccao «Raga alentejana», e que passam por
fases de salga, pds-salga, secagem/maturagao, envelhecimento, corte
e acondicionamento com condigdes particulares e bem definidas.

O presunto € constituido pelo membro posterior seccionado pela
sinfise isquio-pubiana. A sua base anatémica tem como suporte os
ossos coxal, fémur, rétula, tibia, perénio, tarso, metatarso e falanges,
assim como as massas musculares inseridas nos mesmos (musculos
biceps, femoral, semitendinoso, semimembranoso, tensor da fascia
lata, gliteo superficial, gliteo médio, gliteo profundo, quadrado femo-
ral, obturador interno, gémeos, adutor, gracilis, pectineo, iliopsoas,
quadriceps femoral, sartério, popliteo, gastronemio, s6leo). A envolver
as massas musculares existe a gordura de cobertura.

A paleta ¢ constituida pelo membro anterior do porco. A sua base
anatémica tem como suporte os seguintes 0ssos: escidpula, umero,
radio, cubito, carpo, metacarpo e falanges, assim como as massas
musculares inseridas nos mesmos (musculo triceps do brago — por¢ao
lateral, musculo triceps do brago — porcao longa, musculo tensor da
fascia antebraquial, musculo flexor profundo dos dedos, musculo flexor
ulnar do carpo, musculo flexor radial do carpo, musculo extensor
profundo dos dedos, musculo extensor ulnar do carpo, musculo exten-
sor digital comum, musculo extensor radial do carpo, musculo braquial,
musculo pronador redondo, musculo anconeu, musculo deltide, mus-
culo infra-espinal, musculo redondo menor, misculo subescapular,
musculo redondo maior e musculo coracobraquial. A envolver as mas-
sas musculares existe a gordura de cobertura.

2 — Obtengao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de presuntos e paletas, os critérios para autorizagao
das exploragoes, o modo de identificagdo e o registo dos animais,
as regras de alimentagdo, abate, desmancha e marcac@o, as pecas
a utilizar e sua preparacdo, os parametros tecnoldgicos de fabrico
e as regras de marcacao e apresentacao comercial sdo os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, os porcos de raca alentejana sdo criados em sistemas
de produgao extensivos e semiextensivos em que se verifique maio-
ritariamente um regime de exploracdo ao ar livre, com um minimo
de 40 azinheiras/sobreiros por hectare ¢ a densidade méxima de ani-
mais de um porco por hectare de montado. Os porcos sao abatidos
entre os 12 e os 24 meses, s6 sendo admitidas carcacas com um minimo
de 90 kg. Os pernis e as pas sao marcados individualmente através
da aposicao de um crotal numerado. Estas pecas devem ter, apds
apara, um minimo de 7,5 kg e de 5 kg, respectivamente para presuntos
e paletas, mantendo a extremidade podal. Consoante o peso dos pernis
e paletas, pode ser autorizado o adelgacamento da gordura subcu-
tanea. O processo de transformacdo dos pernis e das maos, baseado
em métodos locais, leais ¢ constantes, derivados do saber fazer das
populagdes locais, passa por varias etapas denominadas de corte, salga,
lavagem, pods-salga (enxugo), secagem/maturacao e envelhecimento.
E durante este processo que os presuntos e as paletas adquirem lenta
e progressivamente o aspecto, a cor, 0 aroma € a textura que os
tornam especiais e (nicos.

Parametros tecnoldgicos de fabrico

«Paleta do Alentejo»

De um minimo de cerca de 4 até 12 dias.
Menor que 5°C.
De 80 % a 90 %.

De 1 a5 dias.
De 3°C a 5°C.

De 30 a 80 dias.
De 3°C a 6°C.
De 80 % a 90 %.

Minimo de 2 meses.
De 8°C a 35°C.
De 70 % a 85 %.

De 3 a 18 meses.

«Presunto do Alentejo»
Salga:
Durago ...t Maiorque 8dias .....................
Temperatura ..., Menorque 5°C . ...t
Humidade ............... ... ... . o L. De80%a9%0% ......ccovviiiiiia..
Lavagem e escorrimento ........................
DUuragao ... DelaSdias...............ooinnn.
Temperatura ..., De3°Cas5°C ...
Pos-salga:
Durago ..... .ot Até60dias ...l
Temperatura De3°Ca6°C ...,
Humidade .................. ... ... Maiorque 80% ...l
Secagem/maturagao:
Duragdo ................. Maior que 2 meses
Temperatura De8Ca35°C ...,
Humidade ............... .. ... . ..., Rondaos70% .......................
Envelhecimento:
Durago ...t Minimode Smeses ...................
TEeMPETatuIa « ..o vvveveene e eneeanenn }
Humidade ................ooooiiiiiiiit. dade.

Condigoes naturais de temperatura e humi- }Oondig()es naturais de temperatura e humi-

dade.
|

3 — Caracteristicas. — O produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas. — Forma e aspecto — corte que vai do comprido
e alongado ao arredondado, com coirato externo, sendo sempre con-
servada a extremidade podal. Peso superior a 5 kg nos presuntos e
a 3,5 kg nas paletas;

3.2 — Internas. — Ao corte apresenta-se com cor vermelha-rosada
a vermelha-escura, aspecto oleoso, brilhante, heterogéneo, marmo-
reado, com infiltracdo de gordura intramuscular. A textura ¢ branda,
macia, pouco fibrosa, muito tenra e suculenta;

A gordura é untuosa, fluida, brilhante, de cor branca-nacarada e
sabor agradavel;

3.3 — Sensoriais. — O sabor ¢ suave, delicado, pouco salgado, per-
sistente, agradéavel, por vezes com um travo ligeiramente picante e
o aroma € agradavel, suave, delicado, «<a montanheira».

4 — Forma de apresentagdo. — O «Presunto do Alentejo» e a
«Paleta do Alentejo» podem ser comercializados inteiros, em pedagos
ou fatiados, com ou sem osso, desde que pré-embalados na origem.

O corte e ou fatiagem das pegas bem como a operagao de desossa
s6 podem ser efectuados em instalacoes localizadas no interior da
area geogréfica delimitada de produgdo, na medida em que existe
um saber fazer especial agregado a estas operacdes, que decorrem

com técnica particular e em condigdes especiais de temperatura e
instrumentos utilizados. Estas medidas tém como objectivo assegurar
uma rastreabilidade completa do produto, nao desvirtuar o produto,
sobretudo do ponto de vista sensorial, nao defraudar o consumidor,
proporcionando-lhe um produto genuinamente produzido e preparado
na sua regido de origem, e permitir o controlo especifico ao longo
de todo o circuito produtivo.

Sem prejuizo das disposi¢des anteriores e das constantes do ponto B
deste anexo, o corte do presunto ou da paleta pode ser efectuado
por retalhistas e restauradores, fora da regiao de producéo, desde
que seja efectuada a vista do consumidor e que este possa verificar
a presenca da marcagdo de origem no presunto ou na paleta do
Alentejo.

5 — Rotulagem. — Para além do disposto na legislacdo geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda os seguintes elementos:

«Presunto do Alentejo» ou «Paleta do Alentejo» — DO;

Marca de certificagdo, na qual figuram obrigatoriamente o nome
do produto e a respectiva mengao, o nome do organismo de
controlo ¢ o nimero de série (cédigo numérico ou alfanu-
mérico que permite rastrear o produto);
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No couro do «Presunto do Alentejo» e da «Paleta do Alentejo»
¢é gravada a fogo a seguinte gravura:

ALB — Delimitacao da area geografica

A area geografica de nascimento, cria e recria dos animais, de
abate, desmancha e obtengdo de pernis e maos, de transformacao
em presuntos e paletas, de corte, fatiagem e acondicionamento fica
naturalmente circunscrita pela distribuicio do montado alentejano,
pela existéncia de exploragdes que podem, em consequéncia, praticar
o regime de montanheira, pelas regras particulares de abate, des-
mancha e obtencao de pernis e pas de porco alentejano e pelo saber
fazer das populacoes associado aos métodos locais, leais e constantes
de transformacéo, corte e acondicionamento.

Compodem a drea geografica os seguintes concelhos e freguesias:
Abrantes, Alandroal, Alcacer do Sal (excepto a freguesia de Santa
Maria do Castelo), Alcoutim, Aljezur (freguesias de Odeceixe, Bor-
deira, Rogil e Aljezur), Aljustrel, Almodovar, Alter do Chéo, Alvito,
Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior,
Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (freguesias de Ode-
leite e Azinhal), Castro Verde, Chamusca, Coruche, Grato, Cuba,
Elvas (excepto a freguesia de Caia e Sao Pedro), Estremoz, Evora,
Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola (excepto a freguesia
de Melides), ldanha-a-Nova, Lagos (freguesia de Bensafrim), Loulé
(freguesias do Ameixial, Salir, Alte, Benafim e Querenga), Marvao,
Mértola, Monchique (freguesias de Monchique, Marmelete e Alferce),
Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourao, Nisa, Odemira
(excepto as freguesias de Vila Nova de Mil Fontes e Sao Teotoénio),
Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo,
Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (excepto a
freguesia de Santo André), Sardoal, Sao Bras de Alportel, Serpa,
Sines, Silves (freguesias de Sao Marcos, Sao Bartolomeu de Messines
e Silves), Sousel, Tavira, (freguesia de Cachopo), Vendas Novas, Viana
do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de R6dao e Vila Vicosa.

ANEXO II

«Presunto de Campo Maior e Elvas»
e «Paleta de Campo Maior e Elvas»

AIILA — Principais caracteristicas

1 — Defini¢gdo. — Presuntos e paletas obtidos, respectivamente, a
partir de pernis e pas provenientes de porcos de raga alentejana (excep-

tuando reprodutores), com regras particulares de maneio, abatidos
entre os 12 e 24 meses de idade, inscritos no Livro Genealdgico Por-
tugués de Suinos, secgdo «Raga alentejana», e que passam por fases
de salga, pds-salga, secagem/maturagao, envelhecimento, corte e acon-
dicionamento com condigdes particulares e bem definidas.

O presunto € constituido pelo membro posterior seccionado pela
sinfise isquio-pubiana. A sua base anatémica tem como suporte os
ossos coxal, fémur, rétula, tibia, perénio, tarso, metatarso e falanges,
assim como as massas musculares inseridas nos mesmos (musculos
biceps, femoral, semitendinoso, semimembranoso, tensor da fascia
lata, gluteo superficial, gliteo médio, gliteo profundo, quadrado femo-
ral, obturador interno, gémeos, adutor, gracilis, pectineo, iliopsoas,
quadriceps femoral, sartério, popliteo, gastronemio, s6leo). A envolver
as massas musculares existe a gordura de cobertura.

A paleta ¢ constituida pelo membro anterior do porco. A sua base
anatomica tem como suporte os seguintes ossos: esciapula, imero,
radio, cubito, carpo, metacarpo e falanges, assim como as massas
musculares inseridas nos mesmos (musculo triceps do brago — por¢ao
lateral, musculo triceps do brago — porgao longa, musculo tensor da
fascia antebraquial, musculo flexor profundo dos dedos, mtisculo flexor
ulnar do carpo, musculo flexor radial do carpo, musculo extensor
profundo dos dedos, musculo extensor ulnar do carpo, misculo exten-
sor digital comum, musculo extensor radial do carpo, musculo braquial,
musculo pronador redondo, muisculo anconeu, muasculo deltéide, mis-
culo infra-espinal, misculo redondo menor, musculo subescapular,
musculo redondo maior e musculo coracobraquial. A envolver as mas-
sas musculares existe a gordura de cobertura.

2 — Obtengao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de presuntos e paletas, os critérios para autorizagao
das exploracoes, o modo de identificagdo e o registo dos animais,
as regras de alimentacdo, abate, desmancha e marcagao, as pecas
a utilizar e sua preparacdo, os parametros tecnoldgicos de fabrico
e as regras de marcacdo e apresentacao comercial sdo os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, os porcos de raca alentejana sdo criados em sistemas
de produgao extensivos e semiextensivos em que se verifique maio-
ritariamente um regime de exploragdo ao ar livre, com um minimo
40 azinheiras/sobreiros por hectare e a densidade méaxima de animais
de um porco por hectare de montado. Os porcos sao abatidos entre
os 12 e os 24 meses, s6 sendo admitidas carcagas com um minimo
de 90 kg. Os pernis e as pas sao marcados individualmente através
da aposicdo de um crotal numerado. Estas pegas devem ter, apds
apara, um minimo de 7,5 kg e de 5 kg, respectivamente para presuntos
e paletas, mantendo a extremidade podal. Consoante o peso dos pernis
e paletas, pode ser autorizado o adelgacamento da gordura subcu-
tanea. O processo de transformacdo dos pernis e das maos, baseado
em métodos locais, leais e constantes, derivados do saber fazer das
populagdes locais, passa por varias etapas denominadas de corte, salga,
lavagem, pés-salga (enxugo), secagem/maturagdo e envelhecimento.
E durante este processo que os presuntos e as paletas adquirem lenta
e progressivamente o aspecto, a cor, 0 aroma € a textura que os
tornam especiais e inicos.

Parametros tecnoldgicos de fabrico

«Presunto de Campo Maior e Elvas»

«Paleta de Campo Maior e Elvas»

Salga:
Durago ...ttt De 10 a 15 dias
Temperatura ..............iiiiiiiiiean.. Menor que 5°C
Humidade ............... .. ... . ..., De 85 % a 90 %
Lavagem e escorrimento ...............c..o.ooo... De 1 a3 dias
Pos-salga:
Duragao . ... Até30dias ....
Temperatura ..., De 3°Ca5°C
Humidade ...................o oot De 85 % a 90 %
Secagem/maturaco:
1.2 fase:
Duragdo.........cooiiiiiiiiii Até 45 dias . ...
Temperatura .......................... De 8°Ca 12°C
Humidade ................... . ... ... De 80 % a 85%
2.2 fase:
Duragdo.........cooiiiii i Até 20 dias . ...
Temperatura ....................o..... De 12°Ca 18°C
Humidade .................... ... ... De 70 % a 72%

De 5 a 12 dias.
Menor que 5°C.
De 85 % a 90 %.

De 1 a 3 dias

Até 30 dias.
De 3°C a 5°C.
De 85 % a 90 %.

Até 45 dias.
De 8°C a 12°C.
De 80 % a 85 %.

Até 20 dias.
De 12°C a 18°C.
De 70 % a 72 %.
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Parametros tecnoldgicos de fabrico

«Presunto de Campo Maior ¢ Elvas»

«Paleta de Campo Maior ¢ Elvas»

Envelhecimento:
Durago ...ttt Minimode 12meses .................. Minimo de 12 meses.
Temperatura . .........o.ouuuuuunuuneunnnnnn. }Condig(’)es naturais de temperatura e humi- }Oondig(')es naturais de temperatura e humi-
Humidade ............ ... ... ... .. ... dade. dade.

3 — Caracteristicas. — O produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas. — Forma e aspecto — corte comprido e alongado,
aparado em bico ou ponta, mantendo a extremidade podal (unha)
e com coirato externo, no presunto; corte arredondado, afilado, apa-
rado na ponta, mantendo a extremidade podal (unha) e com coirato
externo, na paleta. Peso superior a 5 kg nos presuntos e a 3,5 kg
nas paletas;

3.2 — Internas. — Ao corte apresenta-se com cor vermelha, aspecto
oleoso, brilhante, marmoreado, com infiltragdo de gordura intramus-
cular. A textura é branda, pouco fibrosa, macia. A gordura ¢ brilhante,
de cor branca-nacarada e sabor agradavel. O sabor ¢ ligeiramente
salgado, persistente e agradavel e o aroma é «a montanheira»,
agradavel;

3.3 — Sensoriais. — O sabor ¢é ligeiramente salgado, persistente e
agradavel e o aroma € «a montanheira», agradavel;

3.4 — Factores diferenciadores. — Sendo inegavelmente membros
da grande familia dos presuntos e paletas do Alentejo, os presuntos
e paletas de Campo Maior e Elvas apresentam um corte mais comprido
e afilado, sao mais escuros, ao corte, t€ém uma textura menos tenra
e menos suculenta, t€m um sabor menos delicado e ligeiramente sal-
gado e um aroma menos suave ¢ delicado.

4 — Forma de apresenta¢do.— O «Presunto de Campo Maior e
Elvas» e a «Paleta de Campo Maior e Elvas» podem ser comer-
cializados inteiros, em pedagos ou fatiados, com ou sem osso, desde
que pré-embalados na origem.

O corte e ou a fatiagem das pecas bem como a operacao de desossa
s6 podem ser efectuados em instalacoes localizadas no interior da
area geografica delimitada de transformacéao, na medida em que existe
um saber fazer especial agregado a estas operagoes, que decorrem
com técnica particular e em condigdes especiais de temperatura e
instrumento utilizados.

Estas medidas tém como objectivo assegurar uma rastreabilidade
completa do produto, ndo desvirtuar o produto, sobretudo do ponto
de vista sensorial, ndo defraudar o consumidor, proporcionando-lhe
um produto genuinamente produzido e preparado na sua regido de
origem, e permitir o controlo especifico ao longo de todo o circuito
produtivo.

Sem prejuizo das disposicoes anteriores e das constantes do
ponto B.2 deste anexo, o corte do presunto e da paleta pode ser
efectuado por retalhistas e restauradores, fora da regiao de producao,
desde que seja efectuada a vista do consumidor e que este possa
verificar a presenga da marcac@o de origem no presunto ou na paleta
de Campo Maior ¢ Elvas.

5 — Rotulagem. — Para além do disposto na legislacao geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda os seguintes elementos:

«Presunto de Campo Maior e Elvas» e «Paleta de Campo Maior
e Elvas» — IG;

Marca de certificagdo, na qual figuram obrigatoriamente o nome
do produto e a respectiva mengao, o nome do organismo de
controlo e o nimero de série (c6édigo numérico ou alfanu-
mérico que permite rastrear o produto);

No couro do «Presunto de Campo Maior e Elvas» e da «Paleta
de Campo Maior e Elvas» ¢ gravada a fogo a seguinte gravura:

AILB — Delimitaciao da area geografica

B.1 — A area geografica de producdo das matérias-primas (nasci-
mento, cria e recria dos animais, de abate, desmancha e obtencao
de pernis e maos) fica naturalmente circunscrita pela distribuicao do
montado alentejano, pela existéncia de exploracoes que podem, em
consequéncia, praticar o regime de montanheira, pelas regras parti-
culares de abate, desmancha e obtencao de pernis e pas de porco
alentejano. Compdem a area geografica os seguintes concelhos e fre-
guesias: Abrantes, Alandroal, Alcicer do Sal (excepto a freguesia de
Santa Maria do Castelo), Alcoutim, Aljezur (freguesias de Odeceixe,
Bordeira, Rogil e Aljezur), Aljustrel, Almodévar, Alter do Chao, Alvito,
Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior,
Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (freguesias de Odeleite
e Azinhal), Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato, Cuba, Elvas
(excepto a freguesia de Caia e Sao Pedro), Estremoz, Evora, Ferreira
do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola (excepto a freguesia de Meli-
des), ldanha-a-Nova, Lagos (freguesia de Bensafrim), Loulé (freguesias
do Ameixial, Salir, Alte, Benafim e Querenca), Marvao, Mértola, Mon-
chique (freguesias de Monchique, Marmelete e Alferce), Monforte,
Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourao, Nisa, Odemira (excepto
as freguesias de Vila Nova de Mil Fontes e Sdo Teotonio), Ourique,
Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos
de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (excepto a freguesia de
Santo André), Sardoal, Sao Bras de Alportel, Serpa, Sines, Silves (fre-
guesias de Sao Marcos, Sdo Bartolomeu de Messines e Silves), Sousel,
Tavira, (freguesia de Cachopo), Vendas Novas, Viana do Alentejo,
Vidigueira, Vila Velha de Rédao e Vila Vigosa.

B.2 — A area geografica de transformacio (produgao, corte, fatia-
gem e acondicionamento) fica naturalmente condicionada as condi-
¢oes micro-climaticas existentes nas areas mais interiores (ou con-
tinentais) do Alentejo, pelo que geram modos de produgdo locais,
leais e constantes diferenciados e produtos com caracteristicas orga-
nolépticas também diferenciadas, estando circunscrita aos concelhos
de Campo Maior e de Elvas.

ANEXO III
«Presunto de Santana da Serra» e «Paleta de Santana da Serra»

AIIL.A — Principais caracteristicas

1 — Definicdo. — Presuntos e paletas obtidos, respectivamente, a
partir de pernis e pas provenientes de porcos de raga alentejana (excep-
tuando reprodutores), com regras particulares de maneio, abatidos
entre os 12 e 24 meses de idade, inscritos no Livro Genealdgico Por-
tugués de Suinos, seccdo «Raca alentejana», e que passam por fases
de salga, pds-salga, secagem/maturagao, envelhecimento, corte e acon-
dicionamento com condi¢oes particulares e bem definidas.

O presunto ¢ constituido pelo membro posterior seccionado pela
sinfise isquio-pubiana. A sua base anatdmica tem como suporte os
ossos coxal, fémur, rétula, tibia, perdnio, tarso, metatarso e falanges,
assim como as massas musculares inseridas nos mesmos (musculos
biceps, femoral, semitendinoso, semimembranoso, tensor da fascia
lata, glateo superficial, gliteo médio, gliteo profundo, quadrado femo-
ral, obturador interno, gémeos, adutor, gracilis, pectineo, iliopsoas,
quadriceps femoral, sartdrio, popliteo, gastronemio, séleo). A envolver
as massas musculares existe a gordura de cobertura.

A paleta é constituida pelo membro anterior do porco. A sua base
anatomica tem como suporte os seguintes 0ssos: escdpula, umero,
radio, cuabito, carpo, metacarpo e falanges, assim como as massas
musculares inseridas nos mesmos (musculo triceps do brago — porg¢ao
lateral, musculo triceps do brago — porgao longa, musculo tensor da
fascia antebraquial, musculo flexor profundo dos dedos, misculo flexor
ulnar do carpo, musculo flexor radial do carpo, musculo extensor
profundo dos dedos, musculo extensor ulnar do carpo, misculo exten-
sor digital comum, musculo extensor radial do carpo, musculo braquial,
musculo pronador redondo, muisculo anconeu, musculo deltéide, mus-
culo infra-espinal, musculo redondo menor, misculo subescapular,
musculo redondo maior e musculo coracobraquial. A envolver as mas-
sas musculares existe a gordura de cobertura.
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2 — Obtengao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de presuntos e paletas, os critérios para autorizagao
das exploracdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais,
as regras de alimentacdo, abate, desmancha e marcagao, as pecas
a utilizar e sua preparacdo, os parametros tecnoldgicos de fabrico
e as regras de marcagdo e apresentacdo comercial sdo os referidos
no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, os porcos de raca alentejana sao criados em sistemas
de produgao extensivos e semiextensivos em que se verifique maio-
ritariamente um regime de exploragdo ao ar livre, com um minimo
40 azinheiras/sobreiros por hectare e a densidade maxima de animais
de um porco por hectare de montado. Os porcos sao abatidos entre

os 12 e os 24 meses, s6 sendo admitidas carcacas com um minimo
de 90 kg. Os pernis e as pas sao marcados individualmente através
da aposicao de um crotal numerado. Estas pecas devem ter, apds
apara, um minimo de 7,5 kg e de 5 kg, respectivamente para presuntos
e paletas, mantendo a extremidade podal. Consoante o peso dos pernis
e paletas, pode ser autorizado o adelgacamento da gordura sub-
cutanea. O processo de transformacdo dos pernis e das maos, baseado
em métodos locais, leais ¢ constantes, derivados do saber fazer das
populagoes locais, passa por varias etapas denominadas de corte, salga,
lavagem, pds-salga (enxugo), secagem/maturacdo e envelhecimento.
E durante este processo que os presuntos e as paletas adquirem lenta
e progressivamente o aspecto, a cor, 0 aroma € a textura que os
tornam especiais e inicos.

Parametros tecnologicos de fabrico

«Presunto de Santana da Serra»

«Paleta de Santana da Serra»

Salga:
Duracao ...................ooooiiiiiilL De 1 a 1,5 dias por quilograma do pernil | De 1 a 1,5 dias por quilograma da pi em
emfresco ...............iii fresco.
Temperatura ..............cooiiiiiii... De0°CalS°C ...t De(0°Cas5°C.
Humidade .............. .. ... .o oL De80% a9%0% .......ccoiiiiiiiiiin. De 80% a 90 %.
Lavagem e escorrimento ........................
Duragao .........uuu e Dela3dias.............ooiinnnn. De 1 a 3 dias
Temperatura ............ ...,
Pos-salga:
Durago ...ttt De45a60dias ....................... De 3° C a 45 dias.
Temperatura .............ooiiiiiinaeenn.. De3°Cal5°C ... De3°Cas°C.
Humidade ................ooooiiiiiiiit. Minimode80% .................. ... Minimo de 80 %.
Secagem/maturacio:
Duragao ... Minimo de quatro a cinco meses . ....... Minimo de dois a trés meses.
Temperatura ...........couuiiinnnnnnnnn. }Condig(')es naturais de temperatura e humi- }Condig(')es naturais de temperatura e humi-
Humidade ............... .. ... .. dade. dade.
Envelhecimento:
Durago .......oooiiiiiiiii Minimo de seismeses ................. Minimo de trés meses.
Temperatura ... }Condigc')es naturais de temperatura e humi- }Oondig()es naturais de temperatura e humi-
Humidade ............. ... ... ... .. dade. dade.

3 — Caracteristicas. — O produto final apresenta as seguintes
caracteristicas:

3.1 — Externas. — Forma e aspecto — corte arredondado no pre-
sunto e ovalado a arredondado na paleta, com coirato externo, sendo
sempre conservada a extremidade podal. Peso superior a 5 kg nos
presuntos e a 3,5 kg nas paletas;

3.2 — Internas. — Ao corte apresenta-se com cor vermelho-escura,
aspecto oleoso, brilhante, marmoreado, com infiltracdo de gordura
intramuscular. A textura é branda e pouco fibrosa. A gordura ¢é
untuosa, fluida, brilhante, de cor branca-nacarada e sabor agradavel;

3.3 — Sensoriais. — O sabor é pouco salgado e pouco picante, per-
sistente, intenso e agradavel e o aroma ¢é agradavel, «a montanheira»;

3.4 — Elementos diferenciadores. — Sendo inegavelmente mem-
bros da grande familia dos presuntos e paletas do Alentejo, os pre-
suntos e paletas de Santana da Serra apresentam um corte mais arre-
dondado, sdo mais escuros ao corte, tém uma textura menos tenra
e menos suculenta, tém um sabor menos delicado e menos picante
e um aroma menos suave e delicado.

4 — Forma de apresentacdo. — O «Presunto de Santana da Serra»
e a «Paleta de Santana da Serra» podem ser comercializados inteiros,
em pedacos ou fatiados, com ou sem o0sso, desde que pré-embalados
na origem.

O corte e ou a fatiagem das pecas bem como a operagao de desossa
s6 podem ser efectuados em instalacoes localizadas no interior da
area geografica delimitada de transformacéao, na medida em que existe
uma saber fazer especial agregado a estas operagdes, que decorrem
com técnica particular e em condigdes especiais de temperatura e
instrumentos utilizados. Estas medidas tém como objectivo assegurar
uma rastreabilidade completa do produto, nao desvirtuar o produto,
sobretudo do ponto de vista sensorial, nao defraudar o consumidor,
proporcionando-lhe um produto genuinamente produzido e preparado
na sua regido de origem e permitir o controlo especifico ao longo
de todo o circuito produtivo.

Sem prejuizo das disposi¢coes anteriores e das constantes do ponto
B.2 deste anexo, o corte do presunto poder ser efectuado por reta-
lhistas e restauradores, fora da regido de transformacdo, desde que

seja efectuada a vista do consumidor e que este possa verificar a
presenca da marcagdo de origem no presunto ou na paleta de Santana
da Serra.

5 — Rotulagem. — Para além do disposto na legislacdo geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda os seguintes elementos:

«Presunto de Santana da Serra» ou «Paleta de Santana da
Serra» — IG;

Marca de certificagdo, na qual figuram obrigatoriamente o nome
do produto e respectiva mencao, o nome do organismo de
controlo e o nimero de série (c6digo numérico ou alfanu-
mérico que permite rastrear o produto);

No couro do «Presunto de Santana da Serra» e da «Paleta de
Santana da Serra» é gravada a fogo a seguinte gravura, emble-
matica da Ordem de Santiago:

7

AIIL.B — Delimitacao da area geografica

B.1 — A area geografica de producdo das matérias-primas (nas-
cimento, cria e recria dos animais, de abate, desmancha e obtengao
de pernis e mdos) fica naturalmente circunscrita pela distribuigdo
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do montado alentejano, pela existéncia de exploragdes que podem,
em consequéncia, praticar o regime de montanheira, pelas regras par-
ticulares de abate, desmancha e obtengao de pernis e pas de porco
alentejano. Compdem a drea geografica os seguintes concelhos e fre-
guesias: Abrantes, Alandroal, Alcicer do Sal (excepto a freguesia
de Santa Maria do Castelo), Alcoutim, Aljezur (freguesias de Ode-
ceixe, Bordeira, Rogil e Aljezur), Aljustrel, Almoddvar, Alter do Chao,
Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo
Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (freguesias
de Odeleite e Azinhal), Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato,
Cuba, Elvas (excepto a freguesia de Caia e Sao Pedro), Estremoz,
Evora, Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gaviao, Grandola (excepto
a freguesia de Melides), Idanha-a-Nova, Lagos (freguesia de Ben-
safrim), Loulé (freguesias do Ameixial, Salir, Alte, Benafim e Que-
renga), Marvao, Mértola, Monchique (freguesias de Monchique, Mar-
melete e Alferce), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mou-
rao, Nisa, Odemira (excepto as freguesias de Vila Nova de Mil Fontes
e Sao Teotdnio), Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Por-
tel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém
(excepto a freguesia de Santo André), Sardoal, Sdo Bras de Alportel,
Serpa, Sines, Silves (freguesias de Sao Marcos, Sdo Bartolomeu de
Messines e Silves) Sousel, Tavira, (freguesia de Cachopo), Vendas
Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de Rédao e Vila
Vigosa.

B.2 — A érea geografica de transformagdo (produgao, corte, fatia-
gem e acondicionamento) fica naturalmente condicionada as condi-
¢oes microclimaticas das freguesias de montanha que se destacam
na planicie alentejana e que geram modos de producéo locais, leais
e constantes diferenciados e produtos com caracteristicas organolép-
ticas também diferenciadas. Compdem esta area geogréfica as fre-
guesias de Santana da Serra, Garvao, Ourique, Panoias, Santa Luzia
e Conceicao, do concelho de Ourique.

Direccao-Geral das Pescas e Aquicultura

Despacho (extracto) n.° 4598/2005 (2.2 série). — Por despacho
do director-geral das Pescas e Aquicultura de 10 de Fevereiro de
2005:

Licenciado Joao Carlos das Neves Carneiro de Moura Falcao — desig-
nado coordenador do posto de atendimento de Peniche, nos termos
do disposto no n.° 4 do artigo 19.° do Decreto-Lei n.° 14/2004,
de 13 de Janeiro, ficando na dependéncia funcional do subdirec-
tor-geral, Carlos d’Almeida Andrade Albuquerque, com efeitos a
1 de Fevereiro de 2004.

17 de Fevereiro de 2005. — Pela Directora do Departamento de
Administragdo Geral, a Chefe de Divisao de Gestao de Recursos
Humanos, Rita Ferreira.

Rectificagdo n.° 328/2005. — Por ter saido com inexactiddo o
despacho (extracto) n.° 3391/2005 (2.2 série), publicado no Didrio da
Repuiblica, 2.* série, n.° 33, 16 de Fevereiro de 2005, a p. 2273, rec-
tifica-se que onde se 1€ «escalao 1, indice 315» deve ler-se «escaléo 1,
indice 321».

16 de Fevereiro de 2005. — Pela Directora do Departamento de
Administracdo Geral, a Chefe de Divisdao de Gestdao de Recursos
Humanos, Rita Ferreira.

Instituto da Vinha e do Vinho

Aviso n.° 2152/2005 (2.2 série). — Em cumprimento do disposto
no n.° 2 do artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 119/97, de 15 de Maio,
torna-se publico que no ano de 2005 os valores da taxa de certificagao
a cobrar no acto de certificagdo pela Comissao Vitivinicola Regional
do Ribatejo sao os constantes do quadro seguinte:

Capacidade até Capacidade de Capacidade de Capacidade de Capacidade
,25 1 0,251a0,501 0,501all 1la2l superiora 21
(euros por unidade) | (euros por unidade) | (euros por unidade) | (euros por unidade) | (euros por litro ou fraccio)
Ribatejo DOC:
VQPRD ... 0,0115 0,0232 0,0463 0,0698 0,0463
VEQPRD ...... . ... i
VLQPRD ......... ...t
Aguardente vinica ......... ...
Vinagredevinho .................. ... ...
Vinho regional ribatejano ....................... 0,009 0,0182 0,0363 0,0504 0,0363

16 de Fevereiro de 2005. — O Presidente, Manuel Pombal.

MINISTERIO DA EDUCACAO

Direccao Regional de Educacao do Alentejo

Escola Bésica Integrada de Barrancos

Aviso n.° 2153/2005 (2.2 série). — Em cumprimento do n.° 1
do artigo 95.° do Decreto-Lei n.° 100/99, de 31 de Marco, faz-se
publico que se encontra afixada nesta Escola a lista de antiguidade
do pessoal ndo docente deste estabelecimento de ensino reportada
a 31 de Dezembro de 2004.

Os funcionarios dispoem de 30 dias a contar da data da publicagao
deste aviso no Didrio da Repiiblica para reclamacdo ao dirigente
maximo do servico.

9 de Fevereiro de 2005. — O Presidente do Conselho Executivo,
Bento Manuel Guerra Caldeira.

Agrupamento de Escolas de Ferreira do Alentejo

Aviso n.° 2154/2005 (2.2 série). — Para cumprimento do disposto
no n.° 3 do artigo 95.° do Decreto-Lei n.° 100/99, de 31 de Marco,
conjugado com o consignado no n.° 1 do artigo 132.° do Estatuto
da Carreira Docente e sem prejuizo do determinado no n.° 4 do

artigo 104.° do mesmo diploma, faz-se publico que se encontra afixada
na sede deste Agrupamento de Escolas a lista de antiguidade dos
docentes reportada a 31 de Agosto de 2004.

Nos termos do n.° 1 do artigo 96.° do mesmo diploma legal, os
docentes dispoem de 30 dias a contar da data da publicagdo deste
aviso no Didrio da Repuiblica para apresentarem eventuais reclamagdes
ao dirigente maximo do servico.

25 de Janeiro de 2005. — O Presidente do Conselho Executivo,
Nabor Alexandre Caneiras Canilhas.

Escola E. B. 2, 3/S José Gomes Ferreira

Aviso n.° 2155/2005 (2.2 série). — A fim de dar cumprimento
ao disposto no n.° 3 do artigo 95.° do Decreto-Lei n.° 100/99, de
31 de Marco, faz-se publico que se encontra afixada no placard desta
Escola a lista de antiguidade do pessoal nao docente deste estabe-
lecimento de ensino com referéncia a 31 de Dezembro de 2004.

Os funcionérios dispoem de 30 dias a contar da data da publicagao
do presente aviso no Didrio da Repiiblica para reclamacao ao dirigente
maximo do servico.

11 de Fevereiro de 2005. — A Presidente do Conselho Executivo,
Maria Anténia Magalhdes da Silva.





