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gética de Edificios dos Acores, abreviadamente designado
por Portal SCE dos Acores, que ¢ gerido pela direcao
regional com competéncia em matéria de energia, sem
prejuizo do disposto no nimero seguinte.

2 — Enquanto ndo for disponibilizado o Portal SCE dos
Acores, sera utilizado o Portal SCE referido no Decreto-Lei
n.° 118/2013, de 20 de agosto, na redacao atual.

Artigo 19.°
Regime transitorio

Sem prejuizo do referido non.® 2 do artigo 14.°, mantém-se
validos os reconhecimentos dos PQ e TIM concedidos ao
abrigo do Decreto Legislativo Regional n.° 16/2009/A, de
13 de outubro, considerando-se os profissionais em causa
como detentores do respetivo titulo profissional para todos
os efeitos legais.

Artigo 20.°
Regulamentag¢io

Os atos regulamentares aprovados e publicados pelos
orgaos da administracdo central ao abrigo e em execu¢ao
do Decreto-Lei n.° 118/2013, de 20 de agosto, na redagao
atual, e da Lei n.° 58/2013, de 20 de agosto, aplicam-se
na Regido enquanto nao for aprovada e publicada regula-
mentacao regional propria sobre a matéria.

Artigo 21.°

Norma revogatéria

E revogado o Decreto Legislativo Regional n.° 16/2009/A,
de 13 de outubro.

Artigo 22.°
Entrada em vigor

O presente diploma entra em vigor oito dias apos a sua
publicacio.

Aprovado pela Assembleia Legislativa da Regido Auto-
noma dos Agores, na Horta, em 11 de dezembro de 2015.

A Presidente da Assembleia Legislativa, Ana Luisa Luis.

Assinado em Angra do Heroismo em 12 de janeiro de
2016.

Publique-se.

O Representante da Republica para a Regido Autdnoma
dos Acores, Pedro Manuel dos Reis Alves Catarino.

REGIAO AUTONOMA DA MADEIRA
Assembleia Legislativa

Decreto Legislativo Regional n.° 4/2016/M

Estabelece o regime relativo a produgao e comercializagao
de pdo tradicional da Regido Auténoma da Madeira

O Decreto-Lein.® 65/92, de 23 de abril, veio estabelecer
um novo quadro regulador a observar no fabrico, compo-
si¢do, acondicionamento, rotulagem e comercializacao de
farinhas, pao e outros produtos similares, remetendo, no
seu artigo 1.°, para a publica¢do de uma portaria conjunta
dos ministérios com competéncias nas areas da agricul-
tura, da satide, do comércio e turismo e do ambiente e dos
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recursos naturais, a fixagao das normas técnicas relativas a
defini¢do, caracterizag@o, composicao, acondicionamento,
rotulagem, métodos de analise e tolerancias analiticas a uti-
lizar nas farinhas destinadas a panificago, a outros fins in-
dustriais e a usos culinarios; sémolas destinadas ao fabrico
de massas alimenticias e a usos culinarios; pao e produtos
afins do pao; misturas pré-embaladas de aditivos, auxiliares
tecnologicos e outros ingredientes, e leveduras destinadas
ao fabrico de pao e dos produtos afins do pao.

Daquele dispositivo legal nuclear, ao longo do tempo
foram sendo emanadas diversas portarias, designadamente
a fixar as caracteristicas a obedecer pelos diferentes tipos
de pao e dos produtos afins do pao, a estabelecer as regras
de rotulagem, acondicionamento, transporte, armazenagem
e comercializacdo das farinhas destinadas a fins industriais
e a usos culinarios, bem como das sémolas destinadas ao
fabrico de massas alimenticias e a usos culinarios, bem
como as caracteristicas, condi¢des de fabrico, acondicio-
namento e rotulagem de determinadas farinhas, as farinhas
corrigidas e compostas.

Esta regulamentagdo era muito restritiva sobretudo ao
nivel dos ingredientes autorizados, ndo considerando a
especificidade de certa panificagdo, quer nacional quer
das Regides Auténomas, certamente porque, aquando do
seu estabelecimento, os produtos da panificacdo de maior
tradicionalidade tinham um circuito de comercializagdo,
salvo raras excegdes, diverso do atual, a maior parte das
vezes circunscrito as proximidades dos locais de produgio
e focalizado no pequeno retalho envolvente.

Tal concegdo limitada ja ndo se adequava a realidade,
visto que, cada vez mais era importante proteger e in-
centivar a produgdo, bem como o consumo, de produtos
agroalimentares com comprovado carater genuino e valor
civilizacional, os quais, além de elementos do patriménio
identitario e diferenciador de uma dada regido, constituiam
polos dinamizadores das pequenas economias locais com
importante repercussido em varios setores de atividade.

Entretanto, a Portaria n.® 254/2003, de 19 de margo, veio
fixar as normas técnicas relativas a defini¢ao, caracteriza-
¢do, composi¢do, acondicionamento, rotulagem, métodos
de analise, tolerancias analiticas ¢ comercializa¢do das
farinhas destinadas a panificacdo e a outros fins e das sé-
molas destinadas ao fabrico de massas alimenticias ¢ a usos
culinarios, revogando o anterior dispositivo legal sobre a
matéria, ¢ a Lei n.° 75/2009, de 12 de agosto, estabelecer
as normas com vista a reducdo do teor de sal no pao, e de
nova informag¢@o na rotulagem de alimentos embalados
destinados ao consumo humano.

S6 muito mais tarde a Portaria n.° 52/2015, de 26 de
fevereiro, veio revogar a Portaria n.° 425/98, de 25 de
julho, que estabelecera as caracteristicas a obedecer pelos
diferentes tipos de pao e de produtos afins do pao, bem
como a regular alguns aspetos da sua comercializacao,
reconhecendo estar aquela desatualizada, ndo s6 do ponto
de vista tecnoldgico, mas também, porque algumas das
matérias por si regulamentadas cairam em desuso, face
a um conjunto de diplomas comunitarios e nacionais que
s80 aplicaveis a todos os géneros alimenticios.

A Portaria n.° 52/2015, de 26 de fevereiro, fixou entdo
as caracteristicas a que devem obedecer os diferentes tipos
de pao e dos produtos afins do pao, caracterizando pela
primeira vez, entre outros, o que ¢ «Pao tradicionaly», «Pao
artesanal» e «Pao biologico».

Este diploma define como «Pao tradicional» o pao cujos
ingredientes, processos de fabrico e receita se mantém
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comprovadamente inalterados ha, pelo menos, 30 anos,
havendo que adequar este conceito a realidade e interesses
da Regido Auténoma da Madeira. De facto, no seu espago
rural, mantém-se bem preservada a tradicao secular do
fabrico proprio de pao, seja para consumo familiar seja
para troca mais alargada, sendo que este fendmeno vem
adquirindo maior expressdo, dinamizado por um niimero
crescente de consumidores que valorizam cada vez mais
as produgdes locais.

A parte das suas vicissitudes, da longa histdria cerealifera
da Madeira e do Porto Santo, e da influéncia norte-africana
que ficou inculcada, desde o século xv, a pratica alimentar
das suas populagdes, o pdo que alcangou maior notorie-
dade e reputacdo ¢ sem duvida o «Bolo do caco», com
uma forma achatada peculiar e cozido sobre um «caco»,
no passado, geralmente uma pedra de basalto e muito
provavelmente, nos séculos xv e xvi, em base ceramica.

Existem outras qualidades de paes que também fazem
parte da cultura ancestral da Madeira e do Porto Santo, as
quais, por assentarem num receitudrio base comum, podem
ser agregadas sob a denominagao genérica de «Pao de Casay.

Estes paes apresentam um denominador comum, o qual
lhes confere atributos finais particulares e distintivos, que
¢ o facto de incorporarem como um dos ingredientes a
batata-doce (I[pomoea batatas L.). Outro fator diferencia-
dor consiste em a sua cozedura ser realizada em fornos a
lenha, alguns deles ainda construidos com «cantaria de
forno», cantaria mole de cor vermelho acastanhado espe-
cifica da ilha da Madeira, a qual corresponde aos tufos ou
consolidagdes de lamas vulcanicas. Este material foi muito
utilizado no fabrico de fogareiros e de aduelas de fornos,
equipamentos estes geralmente de forma semicircular de
abobada troncada.

A receita base ¢ composta da mistura de trigo, de fer-
mento (de padeiro ou «massa 1éveday), de agua e de sal,
mas ¢ a batata-doce que, inegavelmente, contribui para
conferir o carater distintivo do «Pado de Casa». De facto,
este tubérculo imprime a massa do produto caracteristicas
sapidas e de aroma inconfundiveis, e o seu uso s6 poderia
estar relacionado com a tradi¢do, importancia e dissemina-
¢do desta cultura agricola no territorio da Regido Autébnoma
da Madeira, pelo menos desde o século xvii. Esta cultura
veio precisamente permitir substituir parte do trigo que
compunha a massa panar, cereal em paulatino declinio
face a expressao que ja obtivera em séculos anteriores,
logo mais dificil, se ndo impossivel, de obter e mais caro
e, com varias vantagens, como proporcionar um maior
usufruto, através de amassaduras mais frequentes, e mais
ainda, permitir obter um produto de excelente qualidade
e boa durabilidade.

Porém, o «Pao de Casa» apresenta uma maior ou menor
variabilidade, de local para local, e de produtor para produ-
tor. Estas diferengas resultam, apenas e s6, do saber fazer de
cada produtor, ou seja, do modo como cada um interpreta
e adapta a receita transmitida das geragdes anteriores, de-
signadamente ao nivel da propor¢do entre os ingredientes
base e/ou do processo e periodo de tempo para amassar,
tender e cozer, o qual se reflete sobretudo na forma, e/ou
nas caracteristicas do miolo e da cddea do produto final.

Também, além do «Pao de Casa, € necessario preservar
outros paes tradicionais de &mbito geografico mais res-
trito, e associados diretamente a culturas agricolas que s
ali adquirem expressividade relevante, como ¢ o caso do
castanheiro, sendo que estes produtos agricolas regionais
podem substituir ou complementar a batata-doce na lista
dos ingredientes base.
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Assim:

A Assembleia Legislativa da Regido Autonoma da Ma-
deira decreta, ao abrigo do disposto na alinea ) don.® 1 do
artigo 227.° da Constitui¢cdo da Republica Portuguesa e na
alinea ¢) don.® 1 do artigo 37.° e na alinea g) do artigo 40.°
do Estatuto Politico-Administrativo da Regido Autonoma
da Madeira, aprovado pela Lein.® 13/91, de 5 de junho, na
redacdo e numeragdo das Leis n.” 130/99, de 21 de agosto,
e 12/2000, de 21 de junho, o seguinte:

CAPITULO1
Disposi¢des gerais
Artigo 1.°
Objeto

O presente diploma reconhece a especificidade, a tipici-
dade e a qualidade distinta de certos produtos da panifica-
¢do desenvolvida na Regido Autonoma da Madeira (RAM),
bem como estabelece as regras gerais relativas a producgao
e comercializacdo desses produtos, protegendo-os contra o
aviltamento e a imitag@o, procurando preservar este inesti-
mavel patrimonio cultural e gastronomico da RAM.

Artigo 2.°
Definigoes
Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

a) «Pao Tradicional da Madeira», o pao obtido de acordo
com receituario base e métodos de producéo especificos,
reconhecidos como tradicionais das ilhas da Madeira e
do Porto Santo e, como tal, pertenca do seu patriménio
cultural e gastronémico;

b) «Variedades de Pao Tradicional da Madeira», as qua-
lidades distintas de Pao Tradicional da Madeira, que sejam
estabelecidas nos termos do n.° 7 do artigo 4.°;

¢) «Manual de Boas Praticasy, o instrumento para auxi-
liar os operadores, a todos os niveis da cadeia alimentar, na
observancia das regras e principios da higiene e segurancga
alimentar, focalizado num determinado produto ou grupo
de produtos ou, ainda, setor especifico.

Artigo 3.°
Ambito de aplicacao

O presente diploma aplica-se a producao e comercia-
lizacdo do Pao Tradicional da Madeira e aos agentes que
intervém naqueles setores de atividade, sem prejuizo do
estabelecido na legislacdo geral sobre o licenciamento das
atividades de producdo e comercializagdo, a higiene dos
géneros alimenticios, a rotulagem dos géneros alimenticios,
bem como as disposigdes aplicaveis as farinhas e sémolas
industriais e pdes comuns ou especiais ja fixadas.

CAPITULO I

Reconhecimento dos produtos e dos produtores

Artigo 4.°
Reconhecimento dos produtos

1 — Para que uma dada qualidade de pao seja reconhe-
cida como Pao Tradicional da Madeira ¢ especificamente
exigido que a sua produgao:

a) Ocorra em instalagdes devidamente licenciadas para
o efeito que estejam sediadas no territorio da RAM; e
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b) Corresponda a de uma variedade de Pao Tradicional
da Madeira de acordo com o estabelecido no n.° 7 deste
artigo.

2 — A definigdo das caracteristicas e condi¢des de pro-
dugdo de uma variedade de Pao Tradicional da Madeira
compete a uma comissdo técnica (CT), que integra elemen-
tos de departamentos da administragdo publica regional
com interesse e conhecimento na matéria e representantes
de organizagdes ou associagdes reconhecidas das areas
de interesse envolvidas, designadamente da produgdo, da
industria, do comércio, assim como de entidades publicas
ou privadas, ligadas a cultura e a gastronomia.

3 — A constitui¢do, regras de funcionamento e pro-
cedimentos da CT sdo fixados por portaria do Secretario
Regional de Agricultura e Pescas.

4 — A definicdo das caracteristicas de uma variedade
de Pao Tradicional da Madeira inclui o estabelecimento do
receituario base, modo de produgdo, formatos, intervalos
de pesos nominais e as formas de acondicionamento e
embalagem do produto na sua comercializagao.

5 — O modo de produgao referido no nlimero anterior
pode ser compatibilizado com a inovag@o, nomeadamente
ao nivel da integrac@o de novas tecnologias ou novos in-
gredientes, desde que se comprove que nao alteram a ge-
nuinidade e qualidade distintiva do produto.

6 — Para uma variedade de Pdo Tradicional da Madeira,
podem ainda ser estabelecidas condigdes especiais a que
devem obedecer as instalagdes dedicadas ao fabrico, bem
como os equipamentos e utensilios a utilizar no processo
produtivo.

7 — As caracteristicas, incluindo a origem geografica,
as regras de producdo e comercializa¢do de uma variedade
de Pao Tradicional, sdo publicadas por portaria do Secre-
tario Regional de Agricultura e Pescas.

8 — O Manual de Boas Praticas para a produgéo e co-
mercializacdo de uma variedade de Pdo Tradicional da
Madeira ¢ aprovado por despacho do Secretario Regional
de Agricultura e Pescas, mediante proposta da CT.

Artigo 5.°
Reconhecimento dos produtores

1 — Pode aderir voluntariamente ao Registo dos Produ-
tores de Pao Tradicional da Madeira, adiante designado por
Registo, qualquer produtor de pao cuja produgdo satisfaga
as condigdes previstas no n.° 1 do artigo 4.°

2 — O pedido de inscri¢do no Registo referido no ni-
mero anterior € realizado em formulario proprio, a dispo-
nibilizar pela Secretaria Regional de Agricultura e Pescas,
acompanhado da declaragdo de compromisso de cumpri-
mento das condi¢des referidas no nimero anterior.

3 — O pedido de inscri¢do no Registo ¢ feito para cada
uma das variedades de Pao Tradicional da Madeira reco-
nhecidas e estabelecidas nos termos do n.° 7 do artigo 4.°

4 — A aceitag@o de um produtor ao Registo pressupoe
o reconhecimento prévio de que a(s) receita(s) de pao que
apresenta, incluindo as formas de acondicionamento ¢ em-
balagem, satisfazem as condigoes e requisitos estabelecidos
nos termos do n.° 7 do artigo 4.°

5 — O processo de reconhecimento do produtor com-
pete a CT e ¢ realizado por variedade de Pao Tradicional
da Madeira.

6 — A lista com os produtores admitidos ao Registo ¢
publica, e mantida atualizada no sitio da internet da Secre-
taria Regional de Agricultura e Pescas, indicando para cada
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um qual a variedade, ou quais as variedades, de Pao Tra-
dicional da Madeira para cuja produgdo estd reconhecida.

Artigo 6.°
Obrigacdes dos produtores

Os produtores inscritos no Registo assumem o com-
promisso de:

a) Produzir a variedade de Pao Tradicional da Madeira
para a qual tenha obtido reconhecimento, de acordo com
o estabelecido no presente diploma, e demais regulamen-
tagdo posterior;

b) Manter um sistema de informacdo e de rastreabi-
lidade que permita seguir especificamente a produgdo
e comercializagdo do produto, nomeadamente quanto a
aquisi¢do de matérias-primas e ingredientes, de acordo com
o modelo de registo a fornecer pela Secretaria Regional
de Agricultura e Pescas;

¢) Aceitar todos os controlos e verificagdes solicitados
pelas entidades fiscalizadoras, facultando o acesso as ins-
talacdes e a toda a informacao que, fundamentadamente,
venha a ser solicitada.

Artigo 7.°
Direitos dos produtores

Os produtores inscritos no Registo podem beneficiar de:

a) Autorizag@o automatica ao uso da marca «Produto da
Madeira», estabelecida pelo Decreto Legislativo Regional
n.° 6/2011/M, de 15 de margo;

b) Promogdo nas campanhas de comunicagdo institu-
cional sobre as variedades de Pdo Tradicional da Madeira;

¢) Direito a utilizagcdo da mencgao, considerada a exten-
s80 autorizada de acordo com o n.° 3 do artigo 13.° e nas
condig¢des ali expressas, na rotulagem e, se o pretender na
publicidade, na identificacdo dos locais de produgdo ou
fabrico, nas embalagens, nos documentos associados as
transagdes comerciais, no merchandising e nas viaturas
de transporte ou outras que possam ser propostas pelos
produtores, desde que previamente autorizadas aquando
do processo de Registo.

CAPITULO 11

Producio e comercializacio

Artigo 8.°
Condicdes gerais de produciio e comercializacio

Um pao reconhecido como uma variedade de Pdo Tra-
dicional da Madeira deve:

a) Ser produzido e comercializado de forma a satisfazer
o0s requisitos pertinentes em matéria de higiene e seguranga
alimentar estabelecidos na legislacdo geral aplicavel, e em
instalagdes com as condigdes referidas na alinea a) don.° 1
do artigo 4.° e, se for o caso, no n.° 6 do mesmo artigo;

b) Apresentar caracteristicas organolépticas, designada-
mente aroma, cor, sabor, de textura de cddea, alveolado e
consisténcia do miolo que correspondam as definidas, de
acordo com o n.° 7 do artigo 4.°, para a respetiva variedade
de Pao Tradicional da Madeira.
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Artigo 9.°
Matérias-primas, ingredientes e aditivos

1 — Para além de outras disposi¢des e caracteristicas
que sejam fixadas nos termos do n.° 7 do artigo 4.°, na
producdo de uma variedade de Pao Tradicional da Madeira:

a) Pode ser utilizada, seja como matéria-prima, seja
como ingrediente, farinha de cereal ndo classificada, fari-
nha de castanha, de batata-doce, compostas de batata-doce
ou de outras culturas agricolas estremes ou em mistura,
quando sejam de cultura agricola no territério da RAM e,
preferencialmente, de variedades enddgenas registadas em
Bancos de Germoplasma nele situados;

b) Quando seja utilizada farinha de cereal que ndo tenha
sido obtido no territorio da RAM, aquela tem que obedecer
ao estabelecido na regulamentacao aplicével.

2 — Sem prejuizo do disposto no niimero anterior, na pro-
ducdo de uma variedade de Pdo Tradicional da Madeira sdo
expressamente proibidos o branqueamento e o uso de bran-
queadores de farinhas, bem como de levedantes quimicos.

3 — A batata-doce ¢ a castanha, em fresco, ou em fari-
nha como referido na alinea a) do n.° 1 do presente artigo,
produzidas na RAM sdo consideradas ingredientes genui-
nos, na producdo de uma variedade de Pao Tradicional
da Madeira.

4 — S30 admissiveis na producao de uma variedade de
Pao Tradicional da Madeira os aditivos que estejam fixados
na legislagdo especifica para os géneros alimenticios.

CAPITULO IV

Caracteristicas analiticas e métodos de analise

Artigo 10.°
Caracteristicas analiticas

As caracteristicas analiticas de uma variedade de Pdo
Tradicional da Madeira, no que se refere aos teores maxi-
mos de humidade e de agucares totais admitidos, expressos
em sacarose e referidos a matéria seca, assim como as
respetivas tolerancias, sdo fixadas na portaria a que se
refere o n.° 7 do artigo 4.°

Artigo 11.°

Métodos de analise

1 — Para efeitos de verificagdo das caracteristicas ana-
liticas referidas no artigo anterior, a variedade de Pao Tra-
dicional da Madeira € sujeita aos métodos de preparacao
da amostra e de analise definidos na legislacdo propria
aplicavel.

2 — Na auséncia de legislagdo especifica, pode a Se-
cretaria Regional de Agricultura e Pescas, através da Di-
recdo Regional de Agricultura, indicar quais os métodos
a utilizar.

CAPITULO V

Rotulagem, denominacio de venda e outras mencdes

Artigo 12.°
Rotulagem

1 — Sem prejuizo do referido no artigo seguinte, a ro-
tulagem dos paes de uma variedade de Pao Tradicional
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da Madeira deve obedecer ao estabelecido na respetiva
legislagdo aplicavel aos géneros alimenticios.

2 — Quando a origem geografica mais detalhada seja
comprovadamente fator de distingdo de um certo «Pao
tradicional da Madeiray, a rotulagem pode indicar o local
de proveniéncia da variedade do Péo tradicional da Madeira
em causa, desde que tal referéncia ndo induza em erro o
consumidor.

3 — Os paes de uma variedade de Pao Tradicional da
Madeira devem ser comercializados, preferencialmente,
pré-embalados.

4 — Quando o referido no niimero anterior nio seja
exequivel, pelas caracteristicas de dada variedade de Pao
Tradicional da Madeira, no local de venda deve constar
indicagdo, clara e legivel, da informagao constante no
artigo 14.°

Artigo 13.°
Denominagio de venda e outras mencoes

1 — A denominacgdo de venda dos paes de uma varie-
dade de Pao Tradicional da Madeira ¢ constituida até dois
troncos sucessivos de mengdes:

a) O primeiro € constituido pela designagdo genérica
«Pdo Tradicional da Madeiray;

b) O segundo ¢ referente ao nome especifico da varie-
dade em causa de Pao Tradicional da Madeira, conforme
venha a ser fixado na respetiva portaria referida no n.° 7
do artigo 4.°

2 — Quando for utilizada como matéria-prima principal
ou ingrediente uma farinha de cereal que seja de produgdo
local ou de variedades endogenas registadas em Bancos de
Germoplasma situados na Regido Autdnoma da Madeira, a
designac¢do genérica referida na alinea a) do nlimero ante-
rior pode ser constituida pela expressdo «Pao Tradicional
da Madeira Magistral».

3 — Na comercializagdo de paes de uma variedade
de Pao Tradicional da Madeira, s6 pode ser utilizada a
denominacdo de venda, na extensdo admitida, que for
aprovada no ambito do processo de inscrigdo no Registo
referenciado no artigo 5.°

4 — E proibida a utilizagio de denominagdes de venda
suscetiveis de confusdo com as que so criadas no presente
diploma.

5 — Adicionalmente, em complemento a denominagao
de venda, devem ser indicados, pelo menos, dois ingre-
dientes distintivos.

Artigo 14.°

Locais de venda

Nos locais de venda de Pao Tradicional da Madeira,
deve existir, de modo bem visivel, uma tabela da qual
constem, para todas as variedades ai comercializadas, as
seguintes indicagoes:

a) A denominacdo de venda e ingredientes distintivos,
de acordo com o estabelecido no artigo anterior;

b) A identifica¢do e o nlimero no Registo do produtor;

¢) O preco por unidade e/ou quilograma;

d) A data de produgao.
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CAPITULO VI

Regime contraordenacional

Artigo 15.°
Fiscalizacao

1 — A fiscaliza¢do do cumprimento do estabelecido nos
capitulos 11 e 111 do presente diploma cabe ao servigo da Se-
cretaria Regional de Agricultura e Pescas, com competén-
cias em matéria de controlo dos produtos agroalimentares,
sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a Inspecdo
Regional das Atividades Economicas (IRAE) e a outras
entidades publicas ou autoridades administrativas.

2 — Compete em especial a IRAE fiscalizar o cumpri-
mento das disposi¢des do presente diploma nas fases de
distribui¢do e comercializagdo dos produtos abrangidos.

3 — Para efeitos de verificagdo do cumprimento do
previsto no nimero anterior, a IRAE pode solicitar a Se-
cretaria Regional de Agricultura e Pescas os elementos
constantes no Registo referido no artigo 5.° que considere
necessarios.

Artigo 16.°

Sancdes

1 — Constitui contraordenacao, punivel com coima
de € 200 a € 2000 e de € 500 a € 5000, consoante se trate
de pessoas singulares ou coletivas, quem, constando do
Registo, viole o disposto no artigo 6.°

2 — Constitui contraordenag¢ao, punivel com coima de
€200 a € 2000 e de € 500 a € 5000, consoante se trate de
pessoas singulares ou coletivas, quem, comercializando
paes de uma variedade de Pao Tradicional da Madeira,
viole o estabelecido no artigo 14.°

3 — Constitui contraordenag¢do, punivel com coima de
€ 1000 a€ 3500 e de€ 3000 a€ 25 000, consoante se trate
de pessoas singulares ou coletivas, quem, ndo estando ins-
crito no Registo, produza ou comercialize paes utilizando
as denominagdes de venda previstas nos n.”* 1 e 2 do ar-
tigo 13.° ou quaisquer outras denominagdes de venda sus-
cetiveis de confusdo com as criadas no presente diploma.

4 — Anegligéncia e a tentativa sdo puniveis até metade
do montante maximo previsto nos niimeros anteriores.

5 — Em caso de reincidéncia, os limites minimo e ma-
ximo das coimas mencionadas nos n.”* 1 a 3 do presente
artigo sdo elevados para o dobro.

Artigo 17.°

Sangdes acessérias

1 — Cumulativamente com a coima prevista no artigo
anterior, e nos termos da lei, podem ser aplicadas as se-
guintes sangdes acessorias:

a) Retirada imediata dos lotes de produtos que ndo
respeitem as condi¢des fixadas no presente diploma;

b) Interdi¢do da producdo ou comercializagdo de pro-
dutos abrangidos até verificacdo do integral cumprimento
do presente diploma;

¢) Perda, a favor da Regido Auténoma da Madeira, dos
produtos retirados do mercado e de outros bens pertencen-
tes ao agente que estejam na origem da infracéo;

d) Interdi¢do do exercicio da profissdo ou da atividade
por um periodo maximo de dois anos;

e) Privagdo do direito a subsidio ou beneficio outorgado
por entidades ou servigos publicos;

) Privagdo do direito de participag¢do ou arrematacdo a
concursos promovidos por entidades ou servigos publicos,

359

de obras publicas, de fornecimento de bens e servigos, ou
concessao de servigos, licengas ou alvaras;
2) Suspensdo de autorizacdes, licencas e alvaras.

2 — Para além do disposto no niimero anterior, cons-
titui sang¢do acessoria do n.° 1 do artigo 16.° a retirada,
definitiva ou provisoria, da admissao no Registo previsto
no artigo 5.°, publicitando-se o motivo dessa exclusdo.

Artigo 18.°
Instrucio do processo

A instrugdo dos processos de contraordenacdo, bem
como a aplicagdo das coimas e sang¢des acessorias previstas
nos artigos 16.° e 17.°, compete a Secretaria Regional de
Agricultura e Pescas e a IRAE, nos termos previstos no
artigo 15.°

Artigo 19.°

Destino do produto das coimas

O produto das coimas ¢é receita da Regido Autonoma
da Madeira.

CAPITULO VII
Disposicdes finais
Artigo 20.°

Sistemas de qualificacio

A utiliza¢do das meng¢des previstas no presente diploma
nao prejudica que os nomes dos produtos em causa ou 0s
seus modos de producdo possam vir a ser abrangidos pelos
sistemas da Unido Europeia relativos a protecao e certifi-
cacdo dos produtos agricolas e géneros alimenticios.

Artigo 21.°

Protecao dos dados

1 — Os elementos constantes no Registo referido no
artigo 5.° consideram-se abrangidos pela lei geral relativa
aprotecao de dados pessoais ou de outros legalmente pro-
tegidos, designadamente os relativos ao modo particular
de producdo do produto.

2 — Os titulares dos dados inscritos no Registo referido
no nimero anterior t&ém o direito de aceder as informa-
¢des que nele lhes digam respeito, podendo exigir a sua
correcdo, através de um pedido de alteracdo dos dados
registados, em impresso proprio também disponibilizado
pela Secretaria Regional de Agricultura e Pescas.

Artigo 22.°

Entrada em vigor

O presente Decreto Legislativo Regional entra em vigor
noventa dias apds a data da sua publicacao.

Aprovado em sessdo plenaria da Assembleia Legislativa
daRegido Autonoma da Madeiraem 18 de dezembrode 2015.

O Presidente da Assembleia Legislativa, José Lino Tran-
quada Gomes.

Assinado em 20 de janeiro de 2016.
Publique-se.

O Representante da Repuiblica para a Regido Auténoma
da Madeira, Ireneu Cabral Barreto.



