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ProducBo™ e que se indicam no anexp 1 (dimensdo, pesc, cor, orosto

textura, mode de fabrico, tenpo de ¢ura, etc,. ).

1 - 5% poderdoc utilizar a DenominacBo de Origem os Tfabricantes osro

efeito autorizados pelo Agrupamento de Produtores de Queljo Serpa.

2 - A autoriraclio s& poderd ser concedida acs  fabricantes

cumilativamente:

a) Fxercam & sua actividade exclusivamente na é&rea geogréfica

producdn a seguir definida;

A - Todas as freguesias dos seguintes concelhos:

Mértola

Be ja

Castro Verde
Almodévar
Cuba

Qurique
Moura

Serpa
Vidigueira
Al justrel
Ferreira do Alentejo

Alvito

4
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Bom s Tregeesias sbaix Jndiradnd dos gominteg oondenos:

1) Sonce i Je Ddemtras

Coles

Vale de Santiago

2} Concelho de Santiage do Cacém:
S&o Domingos
Alvalade
Abela

2} Concelhe de Grandola:
Arinheirs dos Barros

4) Concelho de Alcdcer do Sal

Torrao

b) Utilizem:apenas lerte de ovelha proveniente de efectivos exister

em exploragBes situadas na area geografica referida;

¢) Produzam cs gqueijos de acorde com as condigbes estabelecidas retiis

"Regras de Produgao”;

4} Se submetam ao regime de controlo e certificagdic previsic

dooumnento;
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. Os candidates ao uso da DO deverdio preencher uma ficha 1déntica,
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provistas me Thoeretn Fogrliamentar @ neste Jooumento.

A autorizagBo prevista no  numero  anterior depende da  oroeos

verificacBo, a efectuar pelo OPC a pedide do Agrupamentc de Prodi

de Cueijo Serpa, das condigdes de producBo e fabrico comsilanies

anexo II & este documento, designadamente quantc acs seguir

aspecios:

a) Sanidade, maneic e higiene dos rebanhos;

h) Condicdes de ordenha, recolha, acondiciongmento, transporte

conservacdo do leite,

c} Caracteristicas da matéria-prima;

d) Regras técnicas e higiénicas observadas no fabrico dos gqueil jos.

Por cada fabricante autorizado pelo Agrupamento de Produtores de Guelic

Serpa a utilizar a Denominagdo de Origem (D0) "Queije Serpa’’ sers

elaborade um Registo Descritivo, ¢ujo modelo de ficha constitul o arend

11T a este documento, e do qual deverdo constar elementos actusliz

relativos & proveniéneia do leite utilizado, as condigles sfectivas

nroducdo e is condigBes tecnoldgicas existentes.

dados serdo posterior e localmente verificados pelo OPC e submet:cdo

apreciacdo do Agrupamento de Produtores de Queijo Serpa.
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Frodatores de ausilio derps da actuidlzagdo deos elementos cornsta e

Repiztsn Deacritivo referids em 4.

7 - 05 produtores de leite de ovelha destinado & produclio de "Queljo Zery o
deverfo possuir e manter actualizado um registo didrio do qual somsie
o nimero de ovelhas em lactag8o ¢ as cguantidades de leite destinadus

fabrico do queijo referido.

8 ~ O0s fabricantes autorizades a usar a DO deverdo igualmente possil:
manter actualizade um registo didrio de qual deverdo constar ¢ rome oo
formecedores de leite, as quantidades de leite recebidazs de ==
produtor, & o nimero de queijos fabricados. Os fabricantes dever’
também possuir e manter actualizado um registo didrio relative =

nmero de gqueijos certificados e nfo certificados, devendo ser possive!

rastrear ¢ queiic pelo menos até a0 seu dia de fabrico.

9 ~ Todos os produtores e fabricantes serdc objecto de acgles regulares &
controlo, a efectuar por agentes do OPC, devendo-lhes ser preztads toi.
a colaboragdo requerida para a realizag3o do seu trabalho. As acgiss o
controlo deverdo ter uma periodicidade média de 30 dias, podende.
entanto, esta periodicidade ser aumentada ou diminuida face a rasie:

técnicas, sempre justificadas.

10 - Oz fabricantes t8m o direito de exigir uma copia do relatdrio da o -
de controle, devidamente rubricada pelo agente do OPC e

fabricante {ou seu agente).

11 - O3 gueijos que ndo obedecam as regras de produgBo estipuladas oo
ser vendidog comoc queijo de ovelha, sendo-lhes inteiramente

uso da DO "Queije Serpa'. !
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12 = Sangies

NE | = A wviclacd: do Jdispasto  rwstas  Hegras  de Progugdc  [o
produtores registados, averiguada em processo instaurads pais

efeite é pamsivel das seguintes sangdes:

Adverténcia registada;

—
1

? - Bugpensao da autorizagde de uso da Denominagic de

até 2 meses.

3 « SuspensBo da autorizacdo concedida por um periodo superios

a 2 meses ¢ inferior a 1 ano;

4 = Suspens3o da autorizacdo por tempo indeterminads, até que -
produtor demonstre de forma ineguivoca, estar disposto
cuprir as regras estabelecidas ¢ a adoptar todas as

condicdes indispensiveis para a producdc de "Queljo Serpa”.

N¢ 2 = A instaurag@o dos processos € a aplicacBo das sangbes ¢

competéneia da direcgfo do Agrupamento de Produtores de Que
Serpa, havendo posaibilidade de recursc das decistes pars

Assembleia Geral.

13 -« Controle

0 controlo da producdc ¢ efectuado pele Organismo Privado de Co
e Certificagéo (OPC).
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14 -~ Martacks
Gogueijo com I ocdeve ostentar . rotulo do Jual conste, Lar: Ao

estipulado na legislagio vigente, ¢ referente a DO (Queijo Serv:-

Denominacio de Crigem).
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ANEXO 1
CondigBes a que terd de satisfazer o queijo Serpa
1 - Queijo Serpa - gueljo curado, de pasta semimele, amanteigads., o

poucos ou nerhuns olhos, obtida por esgotamento lentc da coalhada apds

a coagulagic do leite cru de ovelha, estreme, por acgdo de uma inf
de cardo (Cynara cardunculus L.) e proveniente da &area geogr&ficas =
produclo definida na alinea &) do nt2 das presentes Regras de Produci

do Queijo Serpa.

? - Caracteristicas - queijo curado, de pasta semimole, com teor o¢
humidade de 61% a 6%, referido ao queijo isento cde matéria gorda. e
com um teor em gordura de 45% a menos de 60%, referido ac residue secc

(NP-2105}.

2.1 - Forma - cilindro baixo (prato), regular com sbaulamento lateral,

e um pouco na face supérior, sem bordos definidos.
2.2 -~ Dimensdes e pesos:
2.2.1 ~ Merendeiras:
Difretre - 10 cm a 12 ¢m

Altura - 3cma 4 cm
Peso ~ compreendido entre 200 g e 250 g
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2.2.2 = Cuanenas:
Difmetre — 15 om g 1Y o
Altura - 4dcma 5 om
Peso - compreendido entre 800 g & 900 g

2.2.3 = Normmalis:

Difmetrs - 18 om a 20 om

Altura 4 cmatbcem

Peso - compreendido entre 1000 g e 1500 g

2.2.4 - Gigantes:

Difmetro -« 25 emoa 30 om

Albwra -6 ocma 8 com
Peso - campreendido entre 2000 g e 2500 g

2.3 - Crosta:

2,3.1 - Consisténcia - maledvel, permitindo alguma flutuagEo.

2.3.2 = Aspecto - inte{ira, bem formada, ligeiramente rugosa e [ina.

2.3.3 - Cor - amarelo-palha-clara, uniforme.

2.4 - Pasta:

2.4.1 - Textura - fechada, amanteigada, com zona de corte faclimentis

deformavel, podendo entornar,
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2.4.7 = Asposts - UDTUSSA, COM podlns ou renhuns cinog,

2.4,3 - Cor = nranes-amarelada ou o amarelo-galha, escurscetal

CONTACLO COom O ar.

2.5 - Aroma e sabor - geralmente forte e com domindncia do ¢

picante,

3 - Maturacio:

3.1 - Condigdes de ambiente!

Temperatura - entre 6%C 2 12¢C
Humidade relativa - entre 85% e 90%

3,2 = Terpo minimo - 30 dias

3.3 ~ Coeficiente de maturacdo minimo - 4%

4 - Conservagao:

Temperatura do produto:

No aprmazém - entre 080 & 580

No transporte - entre OfC e 10%fC
No retalhista = entre 020 e 10%C
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ANEXO 11

CondicBes a observar na ProdugBo de Leite, Fabrico, Cura e
Conservacio do Quei jo Serpa

1 - PRODUGAD DE LEITE

a) 0 leite utilizadc para ¢ fabrico do Queijo Serpa deve e
7 ) E .

proveniente de f&mcas da espécie ovina e produzido exclusivamente nie

hrea geografica definida na alinea a) do nimero 2 das presertes

Regras de Producgdo do Queijo Serpa.

b} Os rebarhos donde proceda ¢ leite a utilizar no fabrico do Queije
Serpa devem estar perfeitamente saneados (em especial no referente 4
Brucelose) pelo que deverdo apresentar ¢ respectivo Boletin
Sanitérioc de Rebanho.

s

¢) E interdita & utilizag8oc dos seguintes leites:
. Provenientes de fémeas em mau estado sanitéario, mau estado geral

ou doengas especificas.

. Proveniente de fémeas c¢om altera¢des na glandula mamaria ou e

tratamento contra mamites, para as quais ng@o fol respeitade

espaco de tempo necessario.

. Provenientes de fémeas vacinadas e cujo intervalo de seguranga &

foi respeitado.
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. Proveniente de fémeas em tratanento diverse a que foram meenl.s

E

- £ R . . e - Teon . + - o e e
antibidticss ou vitaminas  (devends  ser respeitados o praos

especifices para cada produto).

. Provenientes de fémeas alimentadas com forragens ensiladss oo

outres produtes fermentados.

2 - HIGIENE DA ORDENHA E OONSERVACAD DO LEITE

a)

c)

d)

)

E importante fazer uma crdenha a fundo, a fim de manter a producc ¢

evitar a retengdo lactea que poderd originar processos mamiticos.

A orderha poderd ser feita duas vezes por dia, e deve ser efectuads
em local préprioc e limpo, de maneira a evitar conspurcactes do leite

com terra, poeiras cu dejectos.

Deve fazer-se a lavagem do ubere, e eliminarem-se ©s primeirus

Jjactos de leite.
O leite deve ser filtrade para as bilhas ou cutros recipientes, logo
apbs a ordenha, evitando-se que no decorrer desta, possa calr o

ferrado qualquer tipo de dejectos.

A adicdo ou subtracclo de qualquer tipo de subst@ncia ao leite

rigorosamente interdita e constitui fraude punida por lei.

E conveniente utilizar para a ordenha e fabricc utensilios

preferéncia em aco inoxiddvel ou outro material similar, ¢om bord

arredondades e fundo chato, facilmente lavéveis.
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0 materizl a utilizar deverd ser exclusivamente reservads A recolvs
4 { e 1

N - B P S . - oo O
¢ transporte doo leite Ao ovelna, Us redinientes emomaun oo

deverdo ser eliminados.

A limpeza de todo o material de queijaria devera efectuar-se dep....

de cada utilizagdo e de preferéncia da seguinte maneira:

19 - Enxaguamento de tode ¢ material utilizado com agua fria.

2% - Lavagens de 1ode © material utilizade com Agua  quente,
detergente e escova.

3¢ - Passagem por agua limpa.

42 - Desinfec¢de de tode ¢ material, passando-o por uma soluchc de
dgua e lixivia (1 colher de sopa/S 1 de agua).

5¢ - Escorrimento de todo o material.

62 - As cintes e panos utilizedos como coadeores ou na ajuca o

dessoramento da massa, depois de lavados, devem ser passados

ferro.

Os produtores que utilizem méruinas de  ordenha  devs

méquina depois de cada orderha, e proceder a controlos regularss

toda a maquinaria,

N&o existindo instalagBeo refrigeradora adeguada, ¢ leite deve ==

conservado perto da sala de fabrico por imers@o das bilhas em agus

fria.
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11 Se o produtor ndc tiver meics para conservar O lelte, o8ue dove sz

urilizado no ~ixomo de 2 horas apds a ordenha,

3 - FABRIOD

a) O Queijo Serpa & um queijo curedo, de pasta semimole, amanteiga

wom  poucos ou nenhuns  ¢olhos, obtido por esgotamento lento
coalhada apbs a coagulac8o do leite cru de ovelha, estremg, oo

argao de uma infusio de cardo.

O fabrico deve ser efectuado, se possivel, no mais curto espago

tempo apds a orderha, isto é duas vezes por dia.

4 - CURA QU WATURAGAD

a) A cura ou maturacdo deverd ser efectuads, em locals de cura natuy
ou inmstalaches de ambiente controlado com as seguintes condiqgdes

ampbientais:

Temperatura .......... 62 a 129C
Hamidade ............. 85 a 90 %

B) 0 tempo minime de cura é de 30 dias. {No cass de rebanhos ornds =¢
descorheca o estado sanitério relative & Brucelose o tempo minirr

devera ser de 45 dias).

o) Durante Ltodo ¢ periodo de cura, o8 queijos serdo virados e lavad
dependendso da fregquénecia do aspecto que for observado na crogtas s

go deve manter liga e limpa.
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d) Qualguer instalacko utilizads para ¢ fabrico e cura do Qe o G-
deveri possuir a respectiva licenga de  laboragdo emitida

Entidade Competente.

5 - CONSERVAGAQ

Depois de fabricado e certificado, o queijo deve ser mantido até & wue

comercializacdo, nas condigdes de conservagdo a seguir indicadas:

« Armazenagem .............. entre 08 C e 52 C
« No transperte o.o.vivevee. entre 02 C e 108 C

. No retalhists ............ entre Q2 C e 108 C
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RECRAS DE CONTROID E CFRTIFICAGAD DO QUETJO SKRPA

ARTIGO 1

A certificacde do queijo & corcretizada através da aposiclo, em ca’ln
unidade, & safda das instalagdes da producao, de uma marca cujo modeio =e

indica em anexo {anexo I},

ARTIGO 2

1 - A aposic83o da marca referida nos termes do artigo anterior é efectuads
pelo ORGANISMO PRIVADO DE CONTROLO E CERTIFICACAO, A.C.0.5 - AssociacE:
de Criadores de Ovinos do Sul, ou pelos produtores de guelijo por ele

expressamente autorizados.

2 - Nao & permitide aos produtores de "Queijo Serpa" delegar em cutrem 2

autorizacio prevista no nimero anterior.
ARTIGD 3

84 pode ser certificade o queijo que curpra as condi¢bes constantes das

Regras de Producdo e cuja producdc terha sido:

a) Efectuada de acordo c¢om as Regras de Produgdico do Agrupamentc o=
Produtores de Queije Serpa, &

b) Controlada pela A.C.0.8. - Associac#o de Criadores de Ovinos do Sul.
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ARTICO 4
A autorizagdo para o usc da marca de certificagdo a CONCedsr Tos t&rvis
do art® 2, deperde da realizaclc de accles de comtrole sisvtermdr
efsctuads pela A.L.0.5. = Associacdo de Criadores de Ovinos do Sul, &
condicdes de procucdo e fabrico dos produtores a quem o Agrupamento o
Produtores de Queijo Serpa permita beneficiar do usc da Denominagh o

Origem “Queljo Serpa".
As accdes de controlo incidirde, designadamente, nas seguintes dress:
a} Banidade, maneio e higierne dos rebarhes;

b} Condi¢Bes de ordenha, recolha, acondicicnaments, transporte e

congervacin do leite;
¢) Caracteristicas qualitativas da matéria-prima;

d) Regras técnicas e higiénicas observadas no fabrico e maturacdc <o

quei jo {com evenitual colheita de amostras de queijos).

Para ¢ efeito, ser& verificado de wna forma sistemética pelos agernlod
da A.C.0.8, - Associacdo de Criadores de Ovines do 5ul, o cumprimento
de cada um dos items constantes do anexo II &s Regras de Produgdc o
Agrupamento de Pmduts:sres'- de Queijo Serpa sendo sempre efecthusd.

respectivo relatdrio.

Deste relatério, que deverd ser rubricado pelo agente de comtrolo -
A.C.0.8. - Associacg8o de Criadores de Ovinos do Sul e pels produtor

objecto da accdo de contmlo. {ou um seu representante), deverd ser

enviada copia para o Agrupamento de Produtores de Queilc Serpa.


http://MAIP.fi

1294-a1-26 18129 IMAlAG R.F.RT UIEIRAE 1 Lx 351 1 3@Tes3IT RO

- . : e . .- g - L " [ e T Ape~ R oy an S
5 - Us fabricantes aotorizadios pela AVC, 000, - Associagdo de Criador -

0 Agrupamento de Produtores de Queijo Serpa facultard a A.C.0.35.

- [ PR .
e

CROLLE QD B H LRal 4 mapcg A2 oort Ll LJdgad, Duld made it DO

anexo 1 a este documento, deverdo manter registos actualizados sobie

ues das referidas marcas.

ARTIGO 5

0.5

AssociacBo de Criaderes de Ovinos do Sul cépia da ficha do Fes.zi:

Descritive de cada produtor, devendo & A.C.C.S5. verificar a respect:.

actualizagdc no decurso da sua accde normal de controlo.

i -

ARTIGO 6

O controlo das regras e condigles de producBo serd exercide pel:
A.C.0.8. ~ Associagiio de Criadores de Ovimos do Sul, através dos seus

agentes cu de agentes para ¢ efeito credenciades.

Os agentes de controlo da A.C.0.5, -~ Associagho de Criadores de Ovinos
do 8ul anteriormente referidos e no &mbito da sua actividade, terd:
livre acesso a todos os locais e instalagdes pertencentes aos
produtores inscritos e relacionados com a producBo de  quel o,
designadamente ovis, salas de ordenha, instalagGes de fabrico, cura

armazenagemn.

Os agentes de controlo terdo também, no 8mbito das suas atribuigles
livre arcessc a todos o8 registos efectuados pelos produlcore:,
relacionados com ¢ fabrico do queijo e seu controlo bem como com a &us

comercializacdo.
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Us  agentes de contmsle 8ic obrigados & guaraar s1@110 protie-
sabre tovh 2 os dmars b itE Do idenurss D 28l trannchr

confidencialidade tem que ser mantida mesmo apés & cessacdo des zun.

furgles ra A.C.0.5. - Associacdo de Criadores de Ovinos do 3ul.

Os agentes de controle ndc  podem possuir quaisquer  interesss:
particulares nas exploragdes sob seu controle, ndo estande a =ua
remuneracdo directamente deperdernte quer dos produtores de gueijo oues

das gquantidades de produtos controlados e certificados.
ARTIQO 7

A pedido do Agrupasmento de Produtores de (Queijo Serpa, os produtores
candidatos ac usc da Demominagdo de Origem "Queijo Serpa' serdo objecic
de uma acgho de comprovagdc prévia, relativamente aos elemertos
constantea na ficha que inclui dados relatives an produtor,  as
condicbes de produgdc efectiva e as condigdes de tecnclogia aplicads
(citada no Registo Descritive referido mo nf4 das Regras de Produclic v
Agrupamento de Produtores de Queijo Serpa). Em particular, serds

verificados:

a} O estado sanitério dos efectivos (sendo exigivel a apresentacioc de
certificados sanitédrios emitides pelas antoridades competentes), o

astade de higiene dos OViS e ¢ estado rutricional dos efectivos;

b} As condicBes de orderha, filtraglo, acondicionamento e transporte do

leite;

e) As condi¢Bes higio-sanitirias das instalagbes de fabrico e curs
{zsendo exigivel a apz‘esenta;gao da respectiva licenga de laboraga.

emitida pela ailteridade competente):



1994-01-26 18:3@ MRl RUPLATOVIEIRA 1 LK 351 1 387e£35 F.IL

d} As caracteristicas d¢ leite na altura da recedgao na gqueljaria oo

el

v T m e et mpnm mm A = b
RSV NE e ATt S Ca'a anfawsise )

7

e} As regras de higiene observadas no fabrico e maturagdc do gu.

{com recolha de amostras de queljos para andlise):

f) Todos os registes relativos a recepgéio de leite, ao fabrico

maturacio do queijo.

Desta accZo serd elaborado um relatdério, que deverd ser assinado pelo
agente de controle da A.C.0.S, - Associagdc de Criadores de Ovinos o
Sul, e pelo produtor objecto da acgle de contreleo, sendo dele erviads
uma cdpia para o Agrupamento de Produtores de Queijo Serpa. O candidatc

a produtar tem também direito a obter uma cdpia deste relatdrio.

ARTICO 8

As amostras de queijo, devidamente identificadas, colhidas para cg fins
previstos na alinea d) do n®2 do artigo 4f ou na alinea e} do n®l &
artigo 7¢ destinam-se a ser submetidos a ensaios fisicos, quimioss,
microbioldgicos e sensoriais. Designadamente, e sempre que selo

Justificlvel, serdo efectuados os seguintes ensaios:

. determinagidn do teor de gordura

. determinagéo do teor de humidade

. pesquisa da eventual presenga de leites estranhos
. pesguisa de bactérias coliformes

. pesquisa de E. coli

. pesquisa de Staphilococcus aureus

. pesguisa de Salmonella

. pesquisa de Lysteria monocytogenes
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O&  ensaios Tigiong ¢ ouimioos serdo efectuados no laboratdeis

UTESUL - Centre de Agroelndugirlas, organisme dssessoriadd teontowter s

s

pela Eseola Superior Agraria de Beja, c¢om a qual a A.L.0.E

Associac8c de (Crisdores de Ovinos do Sul celebrou um protocole

colaboragic técnica para a certificagdo do Queijo Serpa. Us res

ensaics necessidrios para a actividade de certificagdp (referidos ro )

do presente artige) serdo efectuades pelc laboratorio do IPPAA

Instituto de Protecgdc da FProducdo Agro-Alimentar, organismo &
pertencem alguns elementos da Comiss8o Técnica de Apoio & AC.O 7

{CTAA).

Os ensaics sensoriais serdo efectuados com recurse a um painel ds

provadores, composto por:

a) Um técnico representante da A.C.0.8. - AssociagBo de Criadores oo

Ovinocs do Sul, que presidira;

b} Un minime de cinco provadores ja treinados e seleccionados.

Para a escolha daqueles que constituem hoje o Painel de Provadores o
Queijo Serpa, muma primeira selecgdo, foram convidadas pessoas que s¢
encontravam ligadas de algum modo a este gueijo. De entre essa:,

seleccionaram-se efectivamente para provadores, agueles que obtiverar

melhores resultados nos testes de acuidade gustativa, testes esses que

foram realizados por técnicos do IPPAA,

0 niamero de pessocas seleccionadas foi de tal ordem que permite que hajs
samore ums reserva, caso haja indisponibilidade de algumas pars
realizacdo do pairel.
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Depols de ezZsa seleocdds, 08 oonicos do . [FFRA Jdeslonarzn-so

vedas g Hetz DAPY Preinarem esté Conjunto de ool r B8R oo

e

consistiran em painéis em que o objective era, niao a certificagac

e apds a ¢lassifTicag8o dos gueljos, uma comparacdo da spreciaghc 7

ao critéric individual de avaliagBe dos diferentes parSmetros da te

de apreciacdoc.

4 - Este painel reunird sempre gue especificamente convocado para o efv.

pela A.C.0.8. - AssociagBo de Criadores de Ovinos do Sul.

5 - As sessfes decorrerdo sempre de maphd, ndo podendo ser apreciadcs e

de 8 queijos em cada sessdo,

6 = 08 queijos a submeter a0 painel de provadores terao, no minimo, 0

dias de cura. Estes queijos serdc conservados a uma temperalius

108C, Duas horas antes da realizacdo da prova serfio colocadbs nz

de prova & temperatura ambiente.

Estes painéis tém lugar numa sala cedida pela Escola Superior Agréri:

de Beja 4 luz do protocolo de colaboragdo técnica celebrado entre
instituicho e a A.C.0.8. para a actividade de certificaco do e .

Serpa.,

£ distribuide 2 cada pmifadc:z‘ uma fatia do queijo que estéd

5

avaliado, cerca de 15 g. Para o corte de cada queljo & utilizads

fama diferente. Antes dz distribuicin desta porcls de mqueiio a

provador, o queijo J& foi observado inteiro e cortade ao melo e s

avaliacdo dog diferentes pardmetros da tabela de apreciagio.
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7 - & elassificacfo de cada ouello submetido ao parte]l serd efectuals oo

P ; T T S - S,
seaquéncia da arresiagds 3o sevlintes paramelres:

- Dimensdo, pes¢ e forma do queijo;
- Consisténeia, aspecto e cor da srosta:

~ Textura, aspecto, cor, aroma € sabor da pasta.

8 —- A tabela de apreciaglo das caracteristicas serseriais constitul o & oo

11 a este documento.

9 - Uma aliquota de cada amostra submetida ac painel de provadorss
conservada a uma temperatura compreendida entre 0f e 52C, gurants -
gsemanas, em condicdes apropriazdas., Esta aliguota destina-se a ser

utilizada como contra-prova em caso de reclamagso.

10 - Os resultados de todos os ensaios efectuados sdo obrigatoriamsrte
1

enviados pela A.C.0.5, - Associagfio de Criadores de Ovinos do Sul a
Agrupamento de Produtores de Queijo Serpa.

11 - Terdo direito a "certificag@o" os queijos cujos resultados dos ensadon
realizados estejam conformes a legislagBo aplicavel, com
caracteristicas constantes das Regras de Producdo e cuja classificeos
sermgorial seja igual ou superior a 14 pontos, com um minime ¢ <

pontos para a caracteristica "aroma e sabor''.
ARTIGD 9

1 -4A A.C.0.5. - AssociacB0 de Criadores de Ovinos do Sul dispds o=
MCONSELHC DE CERTIFICACAC", no qual estio representados:

a) A direcgdo da ACOS
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b} Un representants da Direcgfo Reglonal de Agricultura do Alenteis

FERPE I - R P S ey BV e i A R
EXSPNCE 8 SuE actividads ac nivel da ama gerrrsrioa e TR

e} Um representante dos produtores de Queijc Serpa a designar entre ot

produteres  inscrites, em conformidade com © n®l das Regras

Producdo do Queijo Serpa.

d} Um representante dos produtores de leite a designar ertrs
produtores inscritos ou ndo no Agrupamento de Produtores do Quet
Serpa mas gue cumpram o dispesto no n®7 e ni9 das Regras de Produgd

do Queijo Serpa.

[uR
e
4

2 - A este Conselho compete pronunciar-se scbre toda a politica geral
funcionamento da A.C.0.5., em matéria de controle e certificacsc o
queijo Serpa, bem como acompanhar todo ¢ processo de funcionamerio

técnico e economico do mesmo,

ARTIQO 10

A A.C.0.5. - Associac8c de Criadores de Ovinos do Sul obrigas-se a curprir

o8 requisitos exigidos por lei a uma entidade reconhecida coms Crgw

Privado de Controlo e Certificagao.

ARTICO 11

A A.C.0.S. cobrarg a todos os produtores de Queijo Serpa, pela aposi

3

marca de certificagdo, un montante & fixer anualmente dands

conhecimento ao Agrupamento de Produtores de (ueijo Serpa & aos prosiouus

rele inscritos antes do inicic de cada alavao.
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Fata verba, asstina-se a Ajudar a2 AC.05. a suportar 0s CUSTOs 1ner

ao cottrolo o Sertificacdn, corcretinenie Qom:

- Deslocaclio do téecnico com vista as acgdes de comprovacdo previz

Registo Descritivo de cada fabricante autorizado a usar a Denominacic oo

Origem, &s acgdes de controle previstas nestas regras, assim oo

aposiclo da marca de certificaclo 4 saida das instalagBes da produgas.

Fatima-se que as deslocagldes anuais respeitantes a estas accdes rords

15.000 Km (48300/Km).

- Paindis - sfo realizados por alavlc normmalmente 15 painéis, estimandi. s

o sen custo unitario na ordem dos 20,000300.

- Ordenavdo do téendico + ajudas de custo - esse ordenado é actualments ¢
186.000800 {iliquide) mensais, acrescido de ajudas de custo.

- Anflises de queijo e leite - de acordo com o orgamento feite pela UNESLL

para a realizagdo destas andlises, o custo neste alav8o de 93/94 sera

6. 000, 000$00.

~ Seloa de CertificacBo - aproximadamente 30.000 selos, dividindo-se

custos pelos dois diferentes tamanhos existentes, da seguinte manelira:
10.000 selos pequenos - 30;000500 + 16% IVA

. 20.000 selos grandes = 64,000300 + 16% IVA

Fstes valores referem-se &0 corrente alavdc sendo de  preves

actualizaclo para os proximes angs.
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ARTIGO 12

A A.C.0.8. - AssociagBo de Criadores de Ovinos do Sul  possu
organizagdc suficiente para assegurar as acgdes previstas noe plac

controlo as entidades envolvidas no processo, nomeadamente

IQIREGQKQ — ASSEMBLEIA GERAL 0

1

L
: ! GRUPAMENTO
ASSESSORIAS |—] SECRETARIO |}— SECTOR DEFESA
TECNICO || |ADMINISTRATIVO SANITARIS
SECTOR SECTOR DA SECTOR DA CENTED
FORMAGAO DAS CERTIFICACAO| [COMERCIALI- { |DOCUMENTA"/
PROFISSIONAL LAS (QUELJO) ZAGRO INFORMED
o
_ |
CONSELHO ;
DE !
CERTIFICACAO ;
i
QUADRO QUADRO QUADRO
TECNICO TECNICO TECNICO
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Anexa 1

Modelo da marca de certificaclc referente & denominaglo ds origem °

Serpa"
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Arexo 11

Tabela de Apreciagdo do Queijo Serpa

Crosta

Lisa ou ondulada, fina ou medianamente espessa,
inteira; cbr amarele-palha carregado, por vezes

recoberta de formacdes secas de bolores brancos

o de cor de lim#@o——-= - _— ——

Pouco aderente, mal formada, dificuldade de con-
tengdo da massa, fendas mais ou menos extensas €
ghertas, ou dura e espessa, ¢Or branca, manchada

ol gmarelo muito carregado -

Profundamente detericrada, excessiva espessura,

manchas profundas———---

Forma e Consisténcia

Regular com abaulamento lateral, sem arestas,
Consisténeia semi-mole com alguma flutuagfo
= Som macigo ou ligeiramente timpanico===——-—

Arestas vivas, consisténcia dura, ou deforma-

vel por excesso de amanteigado; som timpé@nico

acentuado N

®

Deformacdc exagerada; consisténcia

demasiadamente flulda-—we=—m -

3‘5""4

2=3

0=1,5

3,54
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Textura e Chr da Pasta

Bem ligada, fechada ocu com alguns olhos,
medianamente amanteigada; cor

branco-marfim uniforme——-eccrsmee s v n——— 5,56

Mal ligada, aberta, centros duros, abatatada

ou irregular, &gua intersticial; cor branco-mate,

[ pl

centros brarcos, coloragdo irregular, manchas—- -

Desligada, esponjosa; cbr totalmente brarmca

ou manchadas de varias tonal idadeSeemw mwmmmew—.w. (et 5

Sabor & Cheiro

Sabor suave ou ligeiramente acentuado

& picante; cheiro suave ou

ligeiramente forte e amoniacal—w- §,5-5

Saponificado, salgado, amargo, forte e
desagradével, cheiro amniacal forte acentusdo 3-5

Sazbor e chelro repugnantes——ss-—————mee———v———— 0-2,5
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Considerando o Despacto Wormativo n® 24993, de 9 de Degembm que bal
regras de exectigao dos Regulamentos (CEE) n¥ ZUELN2 ¢ n¥ 2092/93, T CONEE
armibos de 14 de Julho, bem come o3 procedimentas & obiorvsr para a valoriysgss
produtos agricolas & agro-alimentares madicionsis;

ABsim, com o pbjective de proleger & denouunagio de origem, bam como val:
muraceid de Sko Miguel, de acordo com o Alsposto nes ndmeros 4 ¢ 7 do Ancan Lo
Dwgpucho Nommadvo referido, deierming o seguinte:

1. O ugo da Dengatizgio de origem " MARACU A DOS ACORBS/SAQ MIGUE.
fice reservado a0s produlus gue vbedegdrn @0 anevo | e 1T do presente Despachs, e o
restantes disposicBes constantes do respective " Cadernt de wspacificagSes”, depoctinds o
IAMA.

2= U zgrupamenta ' Adacisgio Propewso Apricols U com tede em Vils Franry A~
Compo, que reguercn 6 recanhzeimento da Denorminagho de Dogen nos wrinos Jo n
do Ancxo T do Despacho Nenvatve n¥ 24943, de ¥ de Theseniling Jeverd soliciar ao Ing
Macional de Propriedads [ndusmal (INPD), no prazn de 10 dias dteis a contw de puldivego o,
présente Despacho. & transfertnoit para o JAMA do regivmn da Nesoniinasdo de S
sfectuado nos tarmos do U4digo da Propriedads fndustrial :

J. 8¢ poderfo bereficiar 4o ugo du Denominngde de Orgem " MARACTITE 700
ACORES/SAO MIGUEL" , o8 orodutores que:

, &) belam, paM o efeimw, expréssamentes sutonzados pels Agraperno
" AssoelasBo Progresso Agricola ' com seds em Vila Franca do Campo,

. b) ue vompromeram a respeitar wlas 4 dispoeicliss contantes do Cndesse &
Pspecificopdes,

] T} 32 submelam 2o -:c:nu':am & reallasr pely Comissdo Téonics de Conerals »
Certificugo, criada peln Despach Nomative of 25842, de 30 Dezambre,

) 4- A 3 realizagho do regisio Comunilinio desm Denominacio de Origem, 4ns
rotulox dos produtey gque compram o dispostd v presente Despatho pode consir s mengy
* Lenowinagde de Origem © .

5- Com & coirads em vigr do preseate Nespachu. deve ser observado
nggere 1 do aripo 13% da Regulaments (CRR) o® 208182, do Conselbe, de 1
1992,
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