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b) Autorizar deslocagdes na Unido Europeia dentro dos con-
dicionalismos legais;

¢) Autorizar despesas resultantes de acidentes em servico até
ao limite de € 7500;

d) Autorizar despesas de indemnizagdes a terceiros resultantes
de acidentes com viaturas do servico até ao limite de € 15 000;

e) Conceder, suspender ou revogar os titulos de reconhecimento
ou pré-reconhecimento com organizacoes e agrupamentos de
produtores;

f) Autorizar viaturas do Estado a circular fora do territério
nacional;

g) Autorizar despesas com obras e aquisicdo de bens e servigos,
a que se refere a alinea ¢) do n.° 1 do artigo 17.° do Decre-
to-Lei n.° 197/99, de 8 de Junho, até ao limite de € 250 000;

h) Autorizar despesas relativas a execucao de planos plurianuais
legalmente aprovadas, a que se refere a alinea ¢) do n.° 3
do artigo 17.° do Decreto-Lei n.° 197/99, até ao limite de
€1 000 000.

Autorizo o dirigente acima mencionado a subdelegar, no todo ou
em parte dentro dos condicionalismos legais, as competéncias que
lhe sao conferidas por este despacho.

2 — Pelo presente despacho, ratifico todos os actos praticados pelo
director do Gabinete de Planeamento e Politica Agro-Alimentar desde
a data da sua nomeacdo, no ambito dos poderes atras delegados.

20 de Maio de 2005. — O Ministro da Agricultura, do Desenvol-
vimento Rural e das Pescas, Jaime de Jesus Lopes Silva.

Despacho n.° 16 840/2005 (2.2 série). — O Regulamento (CEE)
n.° 2081/92, de 14 de Julho, do Conselho, instituiu o quadro juridico
comunitario relativo a protec¢ao das indicacoes geogréficas e das deno-
minacoes 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, de 17 de Marco, do
Conselho, veio permitir a concessao de protec¢do nacional transitoria
para as denominacdes de origem e para as indicagdes geograficas
a partir da data de recepcao formal dos pedidos de registo pela Comis-
sao Europeia, tornando ainda explicito que tal proteccao, de caracter
estritamente nacional, cessa a partir da data em que for tomada uma
decisao comunitdria e que, em caso de decisao negativa, as conse-
quéncias sao da exclusiva responsabilidade do Estado membro.

Deste modo, atendendo a que ja foi formalmente solicitado a Comis-
sao Europeia o pedido de registo de transmontano como denominagao
de origem para carne de porco ou carne de bisaro e de Vinhais como
indicacdo geografica para alheira, butelo, chouriga doce, chourico
azedo e presunto ou presunto bisaro e que o agrupamento de pro-
dutores requerente solicitou proteccido nacional transitdria, importa
proceder ao seu reconhecimento, independentemente das consequén-
cias em caso de decisdo comunitaria negativa.

Assim, de acordo com o disposto no n.° 3 do anexo I do citado
Despacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto, determino o seguinte:

1 — Na pendéncia do processo de registo comunitério, reconheco
transmontano como denominacido de origem para carne de porco
ou carne de bisaro e Vinhais como indicagao geografica para alheira,
butelo, chourica doce, chourico azedo e presunto ou presunto bisaro.

2— O uso da denominagao de origem e da indicagdo geografica
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
Hidraulica (IDRHa).

3 — O agrupamento ANCSUB — Associacdo Nacional de Criado-
res de Suinos de Raca Bisara, que requereu o reconhecimento da
denominacdo de origem e da indicagdo geografica nos termos do
n.° 1 do anexo 1 do citado Despacho 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 publicagiao
do presente despacho, nos termos do Cddigo da Propriedade Indust-
rial, mas tendo em atencdo o disposto no Regulamento n.° 535/97.

4 — S6 podem beneficiar do uso da denominagao de origem e da
indicacdo geografica referidas no n.° 1 os produtores que:

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pela
ANCSUB — Associacdo Nacional de Criadores de Suinos de
Raga Bisara;

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

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificagdo reconhecido nos termos do anexo v
do citado Despacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto.

5 — Até a realizagdo do registo comunitdrio da denominacdo de
origem e da indicacdo geografica 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 «Indicagdo geografica», bem como os respectivos logétipos propostos
pelo agrupamento.

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho e até a decisao
comunitaria sobre os pedidos de registo, as denominagoes referidas
no n.° 1 gozam, a nivel nacional, da protec¢ao 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 pratica susceptivel de induzir o publico em erro
quanto a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade dos
produtos.

7— A ANCSUB — Associagao Nacional de Criadores de Suinos
de Raga Bisara deve apresentar, junto do IDRHa, até 31 de Marco
de cada ano, um relatério de actividades relativo a gestao das deno-
minacdes em causa, discriminando, em particular, os produtores que
utilizam as denominagdes, as quantidades beneficiadas e as sangoes
aplicadas e seus motivos.

8 — O presente despacho produz efeitos desde 20 de Abril de 2005,
data do pedido formal de proteccdo junto da Comissdo Europeia.

1 de Julho de 2005. — Pelo Ministro da Agricultura, do Desen-
volvimento Rural e das Pescas, Rui Nobre Gongalves, Secretario de
Estado do Desenvolvimento Rural e das Florestas.

ANEXO1

Carne de porco transmontano ou carne de bisaro transmontano

I — Principais caracteristicas:

1 — Definigdo. — Designa-se por carne de bisaro transmontano ou
carne de porco transmontano a carne proveniente da desmancha de
carcacas de animais da raca Bisara, criados num sistema de exploragao
semiextensivo, tradicional, a base de produtos e subprodutos pro-
venientes da agricultura local. Quando os animais sdo abatidos até
aos 45 dias de vida (leitao), a carcaga tem peso nao superior a 12 kg.
A restante carne ¢ obtida a partir de animais (machos castrados ou
fémeas) abatidos a partir dos oito meses e com um peso de carcaga
a partir dos 60 kg, tendo as carcacas de ser classificadas dentro da
grelha SEUROP, sendo mais frequente a classificagao R, O ou P.
A carcaga apresenta musculo de cor vermelho claro e gordura rosada.

2 — Obtencao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos, os critérios para autorizacao das exploracoes, o modo
de identificacdo e o registo dos animais, as regras de alimentacao,
abate, desmancha, marcacao e acondicionamento sao os referidos no
respectivo caderno de especificacoes.

Em particular, os porcos de raca Bisara sao criados em exploragoes
licenciadas, com sistema de producdo tradicional, semiextensivo,
nomeadamente com capacidade para fornecer a alimentacdo tradi-
cional e prépria de cada estagdo do ano. Todos os animais estdao
devidamente identificados e registados em livros apropriados.

3 — Caracteristicas. — A carne de porco transmontano ou carne
de bisaro transmontano apresenta-se com musculo de cor vermelho
claro e gordura rosada. A carne é ndo muito atoucinhada e bastante
entremeada. Muito suculenta e macia, com textura firme. Quando
submetida a confecgdo culinaria simples (grelhada) apresenta sabor
muito caracteristico e inerente ao modo de produgao e ao tipo de
alimentacao do animal.

A carne do leitdo apresenta aspecto pouco marmoreado, o musculo
apresenta-se bastante suculento e macio, a gordura tem um aspecto
branco bastante harmonioso, sendo consistente, nao exsudativa e com
uma textura macia.

4 —Forma de apresentagdo. — Pode apresentar-se comercial-
mente e independentemente da idade de abate sob duas formas
distintas:

Em carcagas ou hemicarcacas, marcadas e identificadas, osten-
tando de forma inviolavel ou indelével a denominacao de ori-
gem e a marca de certificagdo;

Acondicionada em material proprio para entrar em contacto com
o produto, em atmosfera normal, controlada ou em vécuo,
em pecas inteiras ou desmanchadas, devidamente rotulada e
acompanhada de forma inviolavel ou indelével da marca de
certificacao.

A desmancha e o acondicionamento s6 podem ser efectuados em
instalagOes licenciadas e localizadas na area geografica de producéo,
sob pena de haver quebra de rastreabilidade e incapacidade de con-
trolo especifico ao longo de todo o circuito produtivo.

5 — Rotulagem. — Qualquer que seja a forma de apresentacao e
acondicionamento, em cada pega, para além das mencoes obrigatorias
pela legislacao geral, constam obrigatoriamente a mengao «Carne de
bisaro transmontano — DO» ou «Carne de porco transmon-
tano — DO» e a marca de certificagdo, aposta de forma indelével
ou inviolavel e da qual consta o nimero de série (cddigo numérico
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ou alfanumérico que permite rastrear o produto), o nome do produto
e o nome do OPC.

Quando a carne de bisaro transmontano se apresenta acondicio-
nada, da rotulagem consta ainda o logétipo do produto, cujo modelo
se reproduz, e o logdtipo europeu, a partir da decisdo comunitaria:

@

o

&
x

Em caso algum o nome ou denominagao social e morada do pro-
dutor pode ser substituido pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominacao de venda — carne de bisaro transmontano — DO
ou carne de porco transmontano — DO —ndo pode ser acrescida
de qualquer outra indicagdo ou mengdo, incluindo marcas de dis-
tribuidores ou outras.

II — Delimitagdo da area geografica.— A éarea geografica de nas-
cimento, cria e recria dos animais, de abate e desmancha e de acon-
dicionamento da carne, tendo em conta 0 modo de produgéo tradicional
e o tipo de alimentacao fornecida aos animais, o saber fazer tradicional
da populacdo local em termos de maneio dos animais, a constituicao
dos solos de predominio precambico-arcaico e do granitico bem como
as condicOes edafo-climaticas necessarias ao desenvolvimento da base
alimentar utilizada para a obtencao de uma matéria-prima de irrefutavel
qualidade diferenciada, fica naturalmente circunscrita aos concelhos de
Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de Ancides, Freixo de Espada
a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Moga-
douro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais, do distrito
de Braganca, e aos concelhos de Alijo, Boticas, Chaves, Mesao Frio,
Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa,
Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila
Real, do distrito de Vila Real.

ANEXO II

Alheira de Vinhais

I — Principais caracteristicas:

1 — Defini¢ao. — Alheira de Vinhais é um enchido tradicional
fumado, obtido a partir de carne de porco de raga Bisara ou do
seu cruzamento desde que com 50% de sangue bisaro (animais F1,
resultantes do cruzamento de animais da raca Bisara em linha pura,
inscritos no livro genealdgico, com animais de outras ragas), pao regio-
nal de trigo e azeite de Tras-os-Montes DOP, condimentados com
sal, alho e colorau.

2 — Obtencao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de alheiras, os critérios para autorizagao das explo-
ragoes, o modo de identificacao e o registo dos animais, as regras
de alimentacdo, abate, desmancha e marcacao, as pecas a utilizar
e sua preparagio, os parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras
de marcagdo e apresentacao comercial sao os referidos no respectivo
caderno de especificacoes.

Em particular, os porcos de raca Bisara ou cruzados sdo criados
em exploragoes licenciadas, com sistema de produgao tradicional,
semiextensivo, nomeadamente com capacidade para fornecer a ali-
mentacdo tradicional e prépria de cada estacdo do ano. Todos os
animais estdo devidamente identificados e registados em livros apro-
priados. Os porcos sdo abatidos entre os 9 e os 18 meses, s6 sendo
admitidas carcagas com um peso entre 100 kg e 200 kg. A alheira
de Vinhais obtém-se a partir da carne proveniente da cabeca, entre-
meada, barriga e aparas da desmancha de carcagas dos porcos atras
referidos, cozidas e desfiadas, as quais se juntam o pao regional de
trigo amolecido na calda da cozedura das carnes e, por vezes, de
aves e os condimentos préprios (alho, colorau e azeite de Tras-os-
-Montes — DOP). Esta massa ¢ cheia em tripa fina de porco ou vaca,
com processo particular de fecho com nds e viragem da tripa e sub-
metida a fumagem em lume brando, com lenha da regido (carvalho
ou castanheiro) e de cura ou estabilizacdo (superior a oito dias).

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

3.1 — Externas:

a) Forma e aspecto — formato de ferradura, de seccao cilindrica
e cor amarelo-acastanhado, sendo perceptiveis os pedagos de
carnes;

b) Dimensoes — cerca de 2 cm de didmetro e cerca de 30 cm
de comprimento;
¢) Peso —entre 170 g a 200 g.

3.2 — Internas. — Ao corte a massa apresenta-se com aspecto
homogéneo, ainda que se notem as carnes desfiadas.

3.3 — Sensoriais. — Nao ¢ consumida tal qual. Quando submetida
a uma confecgao simples (grelhada), apresenta um sabor fumado e
agradavel, muito caracteristico da gordura e da carne de porco bisaro.
E perceptivel o gosto da carne das aves usadas na calda, sendo mar-
cantes as quantidades utilizadas (de pao, carnes e dos restantes con-
dimentos) para elaborar a mistura. Tem textura untuosa e muito macia,
tornando-se menos macia com o decorrer do tempo apds a fumagem.
Exibe igualmente um aroma a fumo, conferido pelas condigdes de
fumagem em lenha de carvalho e castanho.

4 — Forma de apresentacao. — Apresenta-se no mercado em pecas
inteiras sempre pré-embalada na origem. Pela sua natureza e com-
posi¢do nao ¢ possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material préprio iné-
cuo e inerte em relacdo ao produto, em atmosfera normal, controlada
ou em vacuo. As operagdes de acondicionamento s6 podem ser efec-
tuadas na area geografica de transformacao, sob pena de haver quebra
de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteracao das carac-
teristicas sdpidas e microbiolégicas do produto.

5 — Rotulagem. — Para além das disposi¢oes previstas na legis-
lacdo em vigor sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-emba-
lados, da rotulagem da alheira de Vinhais constam obrigatoriamente
as seguintes mengoes:

Alheira de Vinhais — indicacdo geogréfica;

Lista de ingredientes;

Data de durabilidade minima;

Nome, firma ou denominacdo social e morada do produtor;

Lote;

Temperatura de conservacao;

Marca de salubridade;

Marca de certificacao;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é
reproduzido:

O logétipo europeu, a partir da decisdo comunitdria.

Em caso algum o nome ou denominacao social ¢ morada do pro-
dutor pode ser substituido pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominagao de venda — alheira de Vinhais — IG — nao pode
ser acrescida de qualquer outra indicagao ou mencao, incluindo marcas
de distribuidores ou outras.

II — Delimitagao da area geografica:

1 — Area geografica delimitada de obtencao da matéria-
-prima. — A éarea geografica de nascimento, cria, recria, abate e des-
mancha dos porcos bisaros e cruzados usados na produgao de alheira
de Vinhais, atendendo ao modo de produgao tradicional, ao tipo de
alimentacao dos animais, ao saber fazer tradicional da populagao local
em termos de maneio dos animais, as condigdes edéficas necessarias
ao desenvolvimento da base alimentar necessaria a obtengao de maté-
ria-prima de irrefutavel qualidade diferenciada, estd naturalmente cir-
cunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganga, Carrazeda
de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda
do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor,
Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganga, e aos concelhos de Alij6,
Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murga,
Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Val-
pacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real, do distrito de Vila Real.

2 — Area geografica delimitada de transformacdo e acondiciona-
mento. — A area geografica de transformacdo (producao, fumagem,
cura e acondicionamento), tendo em conta as condi¢oes climaticas
especiais requeridas para a obtengao da alheira de Vinhais, o saber
fazer das populagdes e os métodos locais, leais e constantes, esta
circunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganga, Carrazeda
de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda
do Douro, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e
Vinhais, do distrito de Braganca.
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ANEXO III

Butelo de Vinhais

I — Principais caracteristicas:

1 — Defini¢do. — Butelo de Vinhais ou bucho de Vinhais ou palaio
de Vinhais ou chourico de ossos de Vinhais é um enchido tradicional
fumado, obtido a partir de carne, gordura, ossos e cartilagens pro-
venientes de partes das costelas e coluna vertebral de porco da raga
Bisara ou produto de cruzamento desta raca, desde que com 50 %
de sangue bisaro (animais F1, resultantes do cruzamento de animais
de raga Bisara inscritos no livro genealdgico e animais de outras ragas),
cheios em estdmago («bucho»), bexiga ou tripa do intestino grosso
do porco («palaio»). As carnes com os o0ssos € as cartilagens siao
devidamente condimentadas com sal, alho, colorau, louro, 4gua e,
opcionalmente, vinho branco ou tinto da regido de Tras-os-Montes.

2 — Obtencao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de butelos, os critérios para autorizacao das explo-
ragoes, o modo de identificacao e o registo dos animais, as regras
de alimentacdo, abate, desmancha e marcacao, as pecas a utilizar
e sua preparagio, os parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras
de marcagdo e apresentacao comercial sdo os referidos no respectivo
caderno de especificacoes.

Em particular, os porcos de raga Bisara ou cruzados sao criados
em exploracdes licenciadas, com sistema de produgao tradicional,
semiextensivo, nomeadamente com capacidade para fornecer a ali-
mentagdo tradicional e prépria de cada estacao do ano. Todos os
animais estdo devidamente identificados e registados em livros apro-
priados. Os porcos sdo abatidos entre os 9 e os 18 meses, s6 sendo
admitidas carcagas com um peso entre 100 kg e 200 kg. Os ossos
e as cartilagens envolvidos em carne magra sao cortados em pequenos
pedagos e condimentados com sal, alho, colorau, louro, dgua e, opcio-
nalmente, vinho da regido de Tras-os-Montes. Apds o repouso da
adoba, que dura de um a trés dias, procede-se ao enchimento e fuma-
gem com fogo brando, por acgdo de calor pouco intenso e gradual,
obtido a partir de lenha seca a base de carvalho e ou castanho. Ter-
minada a fumagem, segue-se um periodo de cura, em locais frescos.
A fumagem tradicional dura pelo menos 15 dias.

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

3.1 — Externas:

a) Forma e aspecto —o enchido pode assumir as formas
redonda, oval ou cilindrica, de dimensoes variaveis, consoante
o invélucro utilizado. A presenga de ossos no butelo é per-
ceptivel exteriormente;

b) Cor — castanha, variando o tom entre o amarelado, aver-
melhado e castanho escuro;

¢) Atadura—a tripa, o estdmago ou a bexiga utilizados sdo
previamente cosidos ou atados com fio de algodao numa das
extremidades, sendo a outra atada depois de as carnes estarem
bem compactadas;

d) Diametro — muito varidvel, consoante o invélucro utilizado.
No entanto, pode considerar-se que os butelos cheios em
bucho ou em bexiga tém entre 10 a 15 cm de didmetro e
quando cheios em intestino grosso tém cerca de 20 cm de
comprimento e 10 cm a 15 cm de didmetro;

e) Peso —entre 1 kg a 2 kg;

3.2 — Internas:

a) Cor — varia entre varias tonalidades de castanho, ndo homo-
génea;

b) Massa — heterogénea, com ossos bem visiveis, cartilagens,
carne e gordura;

3.3 — Sensoriais. — Sabor e aroma —nao ¢ consumido tal qual.
Quando submetido a uma cozedura simples, apenas com 4gua e sal,
mas sempre lenta e suave (minimo de duas horas) apresenta sabor
agradavel, muito caracteristico, variando ligeiramente em funcdo da
variabilidade de temperos utilizados, mas sendo sempre acentuado
o sabor do colorau. Aroma agradavel a carnes cozidas e ao colorau.
O sabor e aroma a fumado € persistente.

4 — Forma de apresentagao. — Apresenta-se no mercado em pecas
inteiras sempre pré-embalado na origem. Pela sua natureza e com-
posicdo ndo € possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material préprio in6-
cuo e inerte em relacdo ao produto, em atmosfera normal, controlada
ou em vacuo. As operagdes de acondicionamento s6 podem ser efec-
tuadas na area geografica de transformacao, sob pena de haver quebra
de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteracao das carac-
teristicas sapidas e microbioldgicas do produto.

5 — Rotulagem. — Para além das disposicoes previstas na legis-
lacao em vigor sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-emba-

lados, da rotulagem do butelo de Vinhais constam obrigatoriamente
as seguintes mengoes:

Butelo de Vinhais ou bucho de Vinhais ou palaio de Vinhais
ou chourigo de ossos de Vinhais — indicagdo geografica;

Lista de ingredientes;

Data de durabilidade minima;

Nome, firma ou denominacdo social e morada do produtor;

Lote;

Temperatura de conservacao;

Marca de salubridade;

Marca de certificacao;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é
reproduzido:

O logétipo europeu, a partir da decisdo comunitaria.

Em caso algum o nome ou denominagao social ¢ morada do pro-
dutor pode ser substituido pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominacio de venda — butelo de Vinhais ou bucho de Vinhais
ou palaio de Vinhais ou chourico de ossos de Vinhais — IG — ndo
pode ser acrescida de qualquer outra indicacdo ou mengao, incluindo
marcas de distribuidores ou outras.

II — Delimitacao da area geografica:

1 — Area geogréafica delimitada de obtencdo da matéria-
-prima. — A éarea geografica de nascimento, cria, recria, abate e des-
mancha dos porcos bisaros e cruzados usados na producao do butelo
de Vinhais, atendendo ao modo de producéo tradicional, ao tipo de
alimentacgao dos animais, ao saber fazer tradicional da populagao local
em termos de maneio dos animais, as condigdes edaficas necessarias
ao desenvolvimento da base alimentar necessaria a obtengao de maté-
ria-prima de irrefutavel qualidade diferenciada, est4 naturalmente cir-
cunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda
de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda
do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor,
Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca, e aos concelhos de Alijo,
Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murga,
Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Val-
pacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real, do distrito de Vila Real.

2 — Area geografica delimitada de transformacdo e acondiciona-
mento. — A area geografica de transformacdo (producio, fumagem,
cura e acondicionamento), tendo em conta as condi¢des climaticas
especiais requeridas para a obtencdo do butelo de Vinhais, o saber
fazer das populagdes e os métodos locais, leais e constantes, esta
circunscrita aos concelhos de Vinhais, Braganga, Macedo de Cava-
leiros, Mirandela, Vimioso, Miranda do Douro, Mirandela, Freixo
de Espada a Cinta, Alfandega da Fé, Mogadouro, Vila Flor, Carrazeda
de Ansiaes e Torre de Moncorvo, do distrito de Braganca.

ANEXO IV

Chourica doce de Vinhais

I — Principais caracteristicas:

1 — Defini¢do. — A chouriga doce de Vinhais é um enchido tra-
dicional fumado constituido por carne de porco da raca Bisara ou
produto de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue
bisaro (animais F1, resultantes do cruzamento de animais da raca
Bisara inscritos no livro genealdgico e animais de outras racas), sangue
de porco, pao regional, mel, nozes ou améndoas, azeite de Tras-
-os-Montes — DOP e cheio em tripa delgada de vaca ou porco.

As carnes e gorduras de porco sdo condimentadas e cozidas em
agua e desfiadas, sendo depois adicionadas ao pao regional, formando
uma massa que € finalmente condimentada e a qual se adicionam
os restantes ingredientes.

2 — Obtencao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de chouricas doces, os critérios para autorizagao
das exploragoes, o modo de identificagdo e o registo dos animais,
as regras de alimentacdo, abate, desmancha e marcacao, as pecas
a utilizar e sua preparagdo, os parametros tecnoldgicos de fabrico
e as regras de marcacao e apresentacao comercial sdo os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.
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Em particular, os porcos de raca Bisara ou cruzados sdo criados
em exploragoes licenciadas, com sistema de produgao tradicional,
semiextensivo, nomeadamente com capacidade para fornecer a ali-
mentacdo tradicional e propria de cada estacdo do ano. Todos os
animais estdo devidamente identificados e registados em livros apro-
priados. Os porcos sdo abatidos entre os 9 e os 18 meses, s6 sendo
admitidas carcagas com um peso entre 100 kg e 200 kg. As carnes
usadas sdo carne magra, carne da cabeca, da barriga e entremeada
que, depois de cortadas em pedagos de dimensao média, sdo con-
dimentadas e cozidas em agua e sal. As carnes desfiadas junta-se
o pao de trigo embebido na calda de cozedura e os restantes ingre-
dientes (azeite de Tras-os-Montes, sangue, mel e améndoas e ou
nozes). Esta mistura ¢ homogeneizada e ¢ cheia em tripa fina de
porco ou vaca. A fumagem ¢ feita em lume brando em cémara ou
sala de fumo, sendo a lenha utilizada de carvalho e ou castanho.
Tradicionalmente o periodo de fumagem ¢ superior a 15 dias.

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

3.1 — Externas:

a) Forma e aspecto — a chouriga doce de Vinhais tem o formato
de ferradura, com cerca de 20 cm a 25 cm de cumprimento.
A tripa, sem rupturas, apresenta-se aderente a massa. Sao
exteriormente perceptiveis os pedacos de carne e de nozes
ou améndoas, face a cor e textura diferenciada que apre-
sentam;

b) Cor — € preta, nao homogénea;

¢) Atadura — a tripa delgada utilizada ¢ atada com um né em
cada extremidade, com o mesmo segmento de fio de algodao.
A forma tradicional de atar é caracteristica: d4-se um né
na extremidade da tripa, vira-se a tripa e volta-se a dar um
ou dois nos;

d) Diametro — o diametro da chourica doce tem cerca de 2 cm
a3cm;

~

3.2 — Internas:

a) Cor — ¢é preta, com zonas mais claras;
b) Massa — de aspecto homogéneo, apercebendo-se no entanto
as carnes desfiadas e os frutos secos;

3.3 — Sensoriais. — Sabor e aroma: nao ¢ consumida tal qual.
Quando submetida a uma operacao culindria simples (cozida em dgua),
apresenta sabor doce, a mel, agradavel e muito caracteristico. Sabor
e aroma fumados, sendo perceptivel o gosto dos frutos secos. Textura
mole dada pela presenga do mel.

4 — Forma de apresentagcao. — Apresenta-se no mercado em pegas
inteiras sempre pré-embalada na origem. Pela sua natureza e com-
posicdo nao ¢ possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material préprio in6-
cuo e inerte em relacao ao produto, em atmosfera normal, controlada
ou em vacuo. As operagdes de acondicionamento s6 podem ser efec-
tuadas na area geografica de transformacao, sob pena de haver quebra
de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteracao das carac-
teristicas sapidas e microbioldgicas do produto.

5 — Rotulagem. — Para além das disposicoes previstas na legis-
lacao em vigor sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-emba-
lados, da rotulagem da chouriga doce de Vinhais constam obriga-
toriamente as seguintes mengoes:

Chouriga doce de Vinhais — indicagao geografica;

Lista de ingredientes;

Data de durabilidade minima;

Nome, firma ou denominagdo social e morada do produtor;

Lote;

Temperatura de conservacgao;

Marca de salubridade;

Marca de certificacao;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é
reproduzido:

O logétipo europeu, a partir da decisdo comunitéria.

Em caso algum o nome ou denominagéo social e morada do pro-
dutor pode ser substituido pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominagao de venda — chourica doce de Vinhais — IG — néo
pode ser acrescida de qualquer outra indicacdo ou mengao, incluindo
marcas de distribuidores ou outras.

I — Delimitacéo da drea geografica:

1 — Area geografica delimitada para obtengao da matéria-prima.
A éarea geografica de nascimento, cria, recria, abate e desmancha
dos porcos bisaros e cruzados usados na produgao da chourica doce
de Vinhais, atendendo ao modo de produgéo tradicional, ao tipo de
alimentacao dos animais, ao saber fazer tradicional da populagao local
em termos de maneio dos animais, as condigdes edéficas necessarias
ao desenvolvimento da base alimentar necessaria a obtengao de maté-
ria-prima de irrefutdvel qualidade diferenciada, esta naturalmente cir-
cunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda
de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda
do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor,
Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca, e aos concelhos de Alij6,
Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murga,
Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Val-
pacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real, do distrito de Vila Real.

2 — Area geografica delimitada para transformacdo e acondicio-
namento. — A area geografica de transformacao (produgao, fumagem,
cura e acondicionamento), tendo em conta as condi¢oes climaticas
especiais requeridas para a obtengao da chourica doce de Vinhais,
o saber fazer das populagoes e os métodos locais, leais e constantes,
esta circunscrita aos concelhos de Vinhais, Braganga, Macedo de Cava-
leiros, Mirandela, Vimioso, Miranda do Douro, Mirandela, Freixo
de Espada a Cinta, Alfandega da Fé, Mogadouro, Vila Flor, Carrazeda
de Ansiaes e Torre de Moncorvo, do distrito de Braganca.

ANEXO V

Chourico azedo de Vinhais

I — Principais caracteristicas:

1 — Definigdo. — O chourigo azedo de Vinhais, azedo de Vinhais
ou chourico de pao de Vinhais é um enchido tradicional fumado,
obtido a partir de carne, gordura de porco da raga Bisara ou produto
de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue bisaro
(animais F1, resultantes do cruzamento de animais de raga Bisara
na sua linha pura, inscritos no livro genealdgico) e animais de outras
ragas, pao regional de trigo e azeite de Tras-os-Montes — DOP, cheio
em tripa do intestino grosso de porco.

2 — Obtencao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de chouricos azedos, os critérios para autorizagao
das exploragdes, 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 apresentacdo comercial sdo os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, os porcos de raga Bisara ou cruzados sdo criados
em exploragoes licenciadas, com sistema de produgao tradicional,
semiextensivo, nomeadamente com capacidade para fornecer a ali-
mentagdo tradicional e prépria de cada estacdo do ano. Todos os
animais estdo devidamente identificados e registados em livros apro-
priados. Os porcos sdao abatidos entre os 9 e os 18 meses, s6 sendo
admitidas carcagas com um peso entre 100 kg e 200 kg. A carne
escolhida € a carne magra, carne da cabega, da barriga e entremeada.
Depois de cortadas em pedacos de dimensao média as carnes con-
dimentadas sdo cozidas em 4gua e desfiadas. O caldo é utilizado
para embeber o pao regional de trigo. As carnes e o pao sao con-
dimentados com o azeite de Tras-os-Montes, o colorau e o alho.
A massa é homogeneizada e cheia em tripa grossa. A fumagem ¢
feita com lume brando em cédmara ou sala de fumo. A lenha utilizada
¢é de carvalho e ou castanho. O periodo de fumagem ¢é superior a
quatro semanas.

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

3.1 — Externas:

a) Forma e aspecto — formato recto, de seccdo cilindrica, de
dimensodes variaveis, apresentando valores médios de 20 cm
a 25 cm de comprimento;

b) Cor — varia entre o amarelado e o acastanhado;

¢) Atadura —a tripa utilizada é previamente atada ou cosida
numa das extremidades e atada na outra com fio de algodao
ap6s o enchimento. A forma tradicional de atar é caracte-
ristica: ¢ dado um né na extremidade da tripa, que € entao
virada, apds o que se dd mais um ou dois nos;

d) Diametro — valores médios de 7 cm a 10 cm;

e) Textura — pouco rija, macia ao tacto;
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3.2 — Internas:

a) Cor — amarelo-acastanhada;
b) Massa — ao corte apresenta aspecto homogéneo.

3.3 — Sensoriais. — Sabor e aroma —nao se consome tal qual.
Quando submetido a uma operagao culindria simples (cozido em agua
ou cozido em 4agua e levemente tostado, apresenta sabor agradével,
marcadamente 4cido, decorrente da fermentagdo do pao. E untuoso
ao palato. Aroma agradavel, afermentado. Sabor e aroma a fumado,
persistentes.

4 — Forma de apresentacado. — Apresenta-se no mercado em pegas
inteiras sempre pré-embalado na origem. Pela sua natureza e com-
posicdo ndo é possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material préprio in6-
cuo e inerte em relacao ao produto, em atmosfera normal, controlada
ou em vacuo. As operagdes de acondicionamento s6 podem ser efec-
tuadas na area geografica de transformacao, sob pena de haver quebra
de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteracao das carac-
teristicas sapidas e microbioldgicas do produto.

5 — Rotulagem. — Para além das disposigdes previstas na legis-
lacao em vigor sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-emba-
lados, da rotulagem do chourico azedo de Vinhais constam obriga-
toriamente as seguintes mengoes:

Chourigo azedo de Vinhais — indicacdo geografica;

Lista de ingredientes;

Data de durabilidade minima;

Nome, firma ou denominagiao social e morada do produtor;

Lote;

Temperatura de conservagao;

Marca de salubridade;

Marca de certificacao;

O logédtipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é
reproduzido:

O logétipo europeu, a partir da decisdo comunitéria.

Em caso algum o nome ou denominagao social e morada do pro-
dutor pode ser substituido pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominagdo de venda — chourico azedo de Vinhais — IG — ndo
pode ser acrescida de qualquer outra indicacdo ou mencao, incluindo
marcas de distribuidores ou outras.

II — Delimitacio da 4rea geografica:

1 — Area geografica delimitada para obtencdo da matéria-
-prima. — A area geografica de nascimento, cria, recria, abate e des-
mancha dos porcos bisaros e cruzados usados na producao do chourico
azedo de Vinhais, atendendo ao modo de producao tradicional, ao
tipo de alimentacdo dos animais, ao saber fazer tradicional da popu-
lagao local em termos de maneio dos animais, as condigdes edaficas
necessdrias ao desenvolvimento da base alimentar necesséria a obten-
¢ao de matéria-prima de irrefutavel qualidade diferenciada, esta natu-
ralmente circunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganga,
Carrazeda de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cava-
leiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Mon-
corvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca, e aos
concelhos de Alijo, Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto,
Montalegre, Murga, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta
de Penaguiao, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real, do distrito
de Vila Real.

2 — Area geografica delimitada para transformacgao e acondicio-
namento. — A area geografica de transformacao (produgao, fumagem,
cura e acondicionamento), tendo em conta as condigoes climaticas
especiais requeridas para a obtencao do chourico azedo de Vinhais,
o saber fazer das populagdes e os métodos locais, leais e constantes,
esta circunscrita aos concelhos de Vinhais, Braganca, Macedo de Cava-
leiros, Mirandela, Vimioso, Miranda do Douro, Mirandela, Freixo
de Espada a Cinta, Alfandega da F¢é, Mogadouro, Vila Flor, Carrazeda
de Ansiaes e Torre de Moncorvo, do distrito de Braganca.

ANEXO VI

Presunto de Vinhais ou presunto bisaro de Vinhais

I — Principais caracteristicas:

1 — Definigdo. — O presunto de Vinhais ou presunto bisaro de
Vinhais ¢ um presunto obtido a partir de pernas de porcos bisaros,
adultos, machos ou fémeas (excluidos os machos inteiros), inscritos
no respectivo registo zootécnico da raca. As pernas sao salgadas e
untadas com uma mistura de colorau, azeite de Tras-os-Montes e
ou banha de porco bisaro, sendo posteriormente expostas a acgao
pouco intensa e gradual do fumo de carvalho ou castanho e enve-
lhecidas num processo de cura nao inferior a 12 meses.

Tradicionalmente, as pernas eram recortadas ao nivel da sinfise
isquiopubiana, tendo como suporte dsseo os ossos coxal, fémur, rétula,
tibia, perénio, tarso, metatarso, falanges e as massas musculares envol-
ventes. No entanto, e face aos problemas de excesso de peso e de
dificuldades de obtencdo de presuntos com caracteristicas comercial-
mente aceitdveis e com o nivel de seguranca alimentar requerido,
a tendéncia actual e fortemente recomendada é para que a perna
seja recortada ao nivel da articulagao coxo-femural, retirando-se assim
0 0sso coxal e a massa muscular envolvente.

2 — Obtengao dos produtos. — As regras a observar pelos produ-
tores de porcos e de presuntos, os critérios para autorizacao das explo-
ragoes, o modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentacdo, abate, desmancha e marcacao, as pecas a utilizar
e sua preparagio, os parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras
de marcagdo e apresentacdo comercial sdo os referidos no respectivo
caderno de especificacoes.

Em particular, os porcos de raga Bisara sao criados em exploracoes
licenciadas, com sistema de producéo tradicional, semiextensivo, com
capacidade para fornecer a alimentacao tradicional e prépria de cada
estacdo do ano. Os animais s@o identificados e registados em livros
apropriados. Os porcos sdo abatidos entre os 9 e os 18 meses, s
sendo admitidas carcagas com um peso entre 100 kg e 200 kg. As
partes seleccionadas para a produgdo do presunto de Vinhais sdo
as pernas dos porcos cortadas ao nivel da sinfise isquiopubiana ou
da articulagdo coxo-femural, de formato alongado, obtidas por corte
longitudinal e comprido, com courato externo.

Estas extremidades (com peso fresco minimo superior a 12 kg)
ficam em repouso durante cerca de vinte e quatro horas, sendo depois
comprimidas através de massagem, a fim de permitir uma boa eli-
minacao dos liquidos internos, a qual se segue a salga com o objectivo
de facilitar a desidratacdo e conservagdo. As pernas sao totalmente
cobertas com sal durante cerca de 30 dias, em ambiente cuja tem-
peratura nao ultrapasse os 6°C ¢ humidade entre 80% ¢ 90%. O
sal residual é eliminado com uma lavagem efectuada com agua. As
partes das pecas que ndo tém courato externo sdo untadas com uma
mistura de colorau e azeite de Tras-os-Montes ou banha de porco
bisaro. As pecas sdo submetidas a fumagem muito suave em lume
brando, com lenha seca de carvalho ou castanho. A cura e enve-
lhecimento sao feitas em locais com condicoes de frio e pouca humi-
dade (caves ou camaras de cura). A duracao da totalidade do processo
de transformagéo do presunto de Vinhais nunca ¢ inferior a 12 meses.

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

3.1 — Externas. — O presunto de Vinhais tem forma comprida e
alongada, com a extremidade podal (unha ou chispe). No local de
corte da perna apresenta uma coloragao vermelho-acastanhada, reve-
ladora do tratamento pela mistura de colorau, assim como da expo-
sicdo ao fumo. Na restante superficie conserva o courato externo;

3.2 — Internas. — Apresenta-se ao corte bem maturado, com cor
que vai de rosa caracteristico a vermelho-escuro, com aspecto oleoso,
brilhante e com infiltracdo de gordura intramuscular. A gordura apre-
senta uma cor branca, nacarada e brilhante;

3.3 — Sensoriais. — Sabor agradavel ligeiramente salgado e
fumado, textura pouco fibrosa e muito tenra e suculenta. Gordura
branca, brilhante e aromatica. Aroma agradavel ligeiramente fumado.

4 — Forma de apresentacao. — O presunto de Vinhais ou presunto
bisaro de Vinhais pode ser comercializado inteiro, em pedacos ou
fatiado, com ou sem osso, desde que pré-embalados na origem.

Quando se apresente em pedagos ou fatiado, o material de acon-
dicionamento tem de ser adequado para entrar em contacto com
o produto, indcuo e inerte em relagao ao conteudo, de forma a con-
servar a genuinidade e caracteristicas durante o periodo normal de
armazenamento e venda. O corte e ou fatiagem das pegas, bem como
a operagao de desossa, s6 podem ser efectuados em instalagdes loca-
lizadas no interior da 4rea geografica delimitada de transformacéo,
na medida em que existe um saber fazer especial agregado a estas
operacoes, que decorrem com técnica particular e em condigdes espe-
ciais de temperatura e instrumentos utilizados. Estas medidas tém
como objectivo assegurar uma rastreabilidade completa, ndo desvir-
tuar o produto, sobretudo do ponto de vista sensorial, ndo defraudar
o consumidor, proporcionando-lhe um produto genuinamente pro-
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duzido e preparado na sua regiao de origem e permitir o controlo
especifico ao longo de todo o circuito produtivo.

Sem prejuizo das disposicoes anteriores e das constantes do n.° I1.2
deste anexo, o corte do presunto pode ser efectuado por retalhistas
e restauradores fora da regido de producdo desde que seja efectuada
avista do consumidor e que este possa verificar a presenga da marcagao
de origem no presunto de Vinhais.

5 — Rotulagem. — Para além das disposicoes previstas na legis-
lacao em vigor sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-emba-
lados, da rotulagem do presunto de Vinhais ou presunto bisaro de
Vinhais constam obrigatoriamente as seguintes mengdes:

Presunto de Vinhais ou presunto bisaro de Vinhais — indicagao
geogrifica;

Lista de ingredientes;

Data de durabilidade minima;

Nome, firma ou denominagdo social e morada do produtor;

Lote;

Temperatura de conservacgao;

Marca de salubridade;

Marca de certificacao;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é
reproduzido:

O logdétipo europeu, a partir da decisdo comunitéria.

Em caso algum o nome ou denominagao social e morada do pro-
dutor pode ser substituido pelo nome de qualquer outra entidade,
ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominagao de venda — presunto de Vinhais — IG ou presunto
bisaro de Vinhais — IG — nao pode ser acrescida de qualquer outra
indicacdo ou mengao, incluindo marcas de distribuidores ou outras.

IT — Delimitagao da area geografica:

1 — Area geografica delimitada para obtencdo da matéria-
-prima. — A 4rea geogréfica de nascimento, cria, recria, abate e des-
mancha dos porcos bisaros usados na produc¢io do presunto de Vinhais
ou presunto bisaro de Vinhais, atendendo ao modo de producéao tra-
dicional, ao tipo de alimentagao dos animais, ao saber fazer tradicional
da populacdo local em termos de maneio dos animais, as condigdes
edéficas necessarias ao desenvolvimento da base alimentar necesséria
a obtencdo de matéria-prima de irrefutavel qualidade diferenciada,
estd naturalmente circunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé,
Braganga, Carrazeda de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo
de Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de
Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca,
e aos concelhos de Alijo, Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de
Basto, Montalegre, Murga, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa
Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real,
do distrito de Vila Real.

2 — Area geografica delimitada para transformacgao e acondicio-
namento. — A area geografica de transformacao (produgéo, fumagem,
cura, corte e acondicionamento), tendo em conta as condigdes cli-
maéticas especiais requeridas para a obtencdo do presunto de Vinhais
ou presunto bisaro de Vinhais, o saber fazer das populacoes e os
métodos locais, leais e constantes, esta circunscrita aos concelhos de
Vinhais, Braganca, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Vimioso,
Miranda do Douro, Mirandela, Freixo de Espada a Cinta, Alfandega
da Fé, Mogadouro, Vila Flor, Carrazeda de Ansiaes e Torre de Mon-
corvo, do distrito de Braganca.

Rectificacao n.® 1312/2005. — Tendo o despacho n.° 15 072/2005,
de 21 de Junho, publicado no Didrio da Repuiblica, 2.* série, n.° 131,
de 11 de Julho de 2005, saido com uma incorrecgao, rectifica-se que,
no 2.° paragrafo, onde se 1€ «ao abrigo do disposto na alinea c) do
n.° 2 do artigo 25.°» deve ler-se «ao abrigo do disposto na alinea a)
do n.° 2 do artigo 25.%».

19 de Julho de 2005.— O Chefe do Gabinete, Rui Ribeiro do
Rosdrio.

Secretaria-Geral

Despacho n.° 16 841/2005 (2.2 série). — Considerando que se
torna necessario garantir uma adequada celeridade e eficdcia as deci-
soes administrativas, em prol da operacionalidade dos servicos,
determino:

1— Nos termos do n.° 4 do artigo 6.° do Decreto Regulamentar
n.° 9/97, de 18 de Abril, do n.° 2 do artigo 9.° da Lei n.° 2/2004,
de 15 de Janeiro, e dos artigos 35.° a 41.° do Cddigo do Procedimento
Administrativo, delego na secretaria-geral-adjunta desta Secretaria-
-Geral, Elvira Lino Teles Branco dos Santos, as seguintes com-
peténcias:

a) Autorizar a abertura de concursos e homologar as respectivas
listas de classificagao final e determinar a conversao da
nomeagao provisoria em definitiva;

b) Empossar o pessoal do quadro da Secretaria-Geral,

¢) Autorizar o gozo e a acumulacdo de férias e aprovar o res-
pectivo plano anual;

d) Autorizar o abono do vencimento de exercicio perdido por
motivo de doenca, bem como o exercicio de funcoes em situa-
¢ao que dé lugar a reversdo do vencimento do exercicio, e
0 respectivo processamento;

e) Autorizar a inscricdo e participagdo de funciondrios em reu-
nides, semindarios, coléquios, cursos de formagao ou outras
iniciativas semelhantes que decorram em territério nacional;

f) Praticar todos os actos relativos a aposentagdo dos funcio-
narios e agentes, salvo no caso de aposentagao compulsiva,
e, em geral, todos os actos respeitantes ao regime de seguranca
social da fungao publica, incluindo os referentes a acidentes
em servico;

g) Autorizar, dentro dos limites estabelecidos pelo respectivo
orcamento anual, a transferéncia de verbas subordinadas a
mesma classificagdo orgéanica e a antecipagao até dois duo-
décimos por rubrica;

h) Autorizar deslocagdes em servico qualquer que seja o meio
de transporte, bem como o processamento dos correspon-
dentes abonos ou despesas com a aquisicdo de bilhetes ou
titulos de transporte e de ajudas de custo antecipadas ou
nao;

i) Autorizar a abertura de procedimentos para aquisicao de bens
€ Servigos;

J) Autorizar despesas com obras de aquisicdo de bens e servigos
até ao limite de € 5000.

2— O presente despacho ratifica todos os actos praticados no
ambito dos poderes delegados desde o dia 2 de Maio de 2005.

14 de Julho de 2005. — O Secretario-Geral, Jodo Filipe Libdrio.

MINISTERIO DO TRABALHO
E DA SOLIDARIEDADE SOCIAL

Secretaria-Geral

Despacho n.° 16 842/2005 (2.2 série). — Por meu despacho de
4 de Julho de 2005, obtida a anuéncia do conselho de direc¢ao dos
Servigos Sociais do Ministério da Sadde:

José Afonso Fernandes de Almeida Braguez, assistente administrativo
do quadro de pessoal dos Servicos Sociais do Ministério da
Satde — transferido, com idéntica categoria, para o quadro de pes-
soal desta Secretaria-Geral, com efeitos a partir de 1 de Agosto
de 2005, considerando-se exonerado do lugar de origem a partir
daquela data. (Isento de fiscalizacdo prévia do Tribunal de Contas.)

18 de Julho de 2005. — A Secretaria-Geral, Maria Manuel Godinho.
Instituto da Seguranca Social, I. P.

Centro Distrital de Solidariedade e Seguranga Social de Lisboa

Despacho n.° 16 843/2005 (2.2 série). — Por despacho de 29
de Junho de 2005 do vogal do conselho directivo do Instituto da
Seguranga Social, I. P., proferido por delegacao:

Alfredo Adegas dos Santos Lima e Fernando Anténio, com a categoria
de operario principal, da area de encadernador, da carreira de
operario qualificado, do quadro de pessoal do ex-Centro Regional



