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D/SRAP/96/32 - O Regulamento (CEE) n.2 2081/92, do
Conselho, de 14 de Julho, instituiu o regime juridico de
proteccdo das indicagoes geograficas e das denominagoes
de origem dos produtos agricolas e dos generos alimentares;

O Despacho Normativo n.2 249/93, de 9 de Dezembro
estabeleceu as regras regionais de execugao do referido
regime:

Assim, com o objectivo de dar inicio ao pedido de registo
comunitario do Queijo do Pico, de acordo com o disposto no
n.2 4 do anexo | do despacho normativo referido, determino o
seguinte:

1 - Na pendéncia do processo de registo comunitario,
reconhe¢o como Denominagao de origem “Queijo
do Pico™.

2 - O uso da denominagao de origem a denominagao
“Queijo do Pico” fica reservada aos produtos que
obedegam as caracteristicas fixadas nos Anexos | e
Il do presente despacho, e as restantes disposi¢oes
constantes do respectivo “Caderno de especifica-
¢oes”, depositado no IAMA.

3 - Oagrupamento “Associacao de produtores de queijo
do Pico” com sede no concelho das Lajes, ilha do
Pico, que requereu o reconhecimento da
Denominagao de Origem nos termos do n.? 1 do
Anexo | do Despacho Normativo n.? 249/93, de 9 de
Dezembro deve solicitar o registo da denominagao
de origem no Instituto Nacional de Propriedade In-
dustrial (INP!1), em nome do IAMA, no prazo de dez
dias uteis a contar da publicacao do presente
despacho. nos termos do Codigo da Propriedade
Industnal.

4 - So6 podem beneficiar do uso da Denominagao de
Origem "Queijo do Pico”, os produtores que:

a) Sejam. para o efeito, expressamente autoriza-
dos pelo Agrupamento “Associagao de
produtores de queijo do Pico™;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposi-
¢oes constantes do respectivo caderno de
especificacoes;

c) Se submetam ao controlo a realizar pela Comis-
sao Técnica de Controlo e Certificagao, criada
pelo Despacho Normativo n.? 249/93, de 9 de
Dezembro;

5 - Até arealizacao do registo Comunitario desta Deno-
minagao de Origem, da rotulagem dos produtos que
cumpram o disposto no presente despacho pode
constar a mencgao “Denominacao de Origem”.

6 - Com a entrada em vigor do presente despacho, e
até a decisao comunitaria sobre os pedidos de
registo, a denominagao de origem referida no n.2 1
goza da protecgao prevista no n.® 1 do artigo 13.2 do
Regulamento (CEE) n.? 2081/92, do Conselho, de
14 de Julho, designadamente contra a sua utilizagao
comercial abusiva ou qualquer outra pratica
susceptivel de introduzir o publico em erro quanto a
verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou
qualidade dos produtos.

11 de Outubro de 1996.- O Secretario Regional da
Agricultura e Pescas, Adolfo Ribeiro Lima.

Anexo |

Principais caracteristicas do “Queijo do Pico”

1. Definigao:

Entende-se por “Queijo do Pico” o queijo curado que resulta
do esgotamento lento da coalhada apds coagulagao do leite
de vaca cru, com coalho de origem animal. O queijo do Pico
é constituido por leite de vaca cru, coalho animal e sal.

2. Obtengao do produto:

As regras a observar pelos produtores de queijo do Pico, o
modo de obtengao da matéria-prima, a coagulagao. corte,
moldagem e prensagem. a salga e a cura sao os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, o leite de vaca destinado ao fabrico do queijo
do Pico provém de exploragdes leiteiras localizadas
exclusivamente na ilha do Pico. No fabrico do queijo do Pico,
as maos sao o instrumento fundamental em todo 0 processo:
cortam a coalhada, enchem os cinchos, prensam, alisam e
distribuem o sal. A coagulagao decorre da adi¢ao de coaiho
animal a uma temperatura que roda os 262 a 27°C. O corte e
efectuado por forma a quebrar em pedagos a coalhada
permitindo a saida do soro. A moldagem e prensagem e
natural. A salga a feita a seco.

3. Caracteristicas: o produto final apresenta as seguintes
caracteristicas:

3.1. Exteriores:

Forma e aspecto: cilindrico baixo (prato), boleado.
regular com abaulamento lateral nas faces.
Crosta: amarela:

Diametro: 16 cm a 17cm;

Altura: 2cma 3 cm;

Peso: 650 gr. a 800 gr.:

3.2. Interiores:

Cor e aspecto: consisténcia mole pastosa. de cor
branco amarelada;

Sabor e aroma: sabor activo e salgado. Aroma
caracteristico, intenso e agradavel;

Textura: irregular. com olhos, pouco compacta e
muito untuosa;

Gordura: 45% a 49% (queijo gordo);

Humidade: 67% a 71% (pasta moie);

3.3. Caracteristicas quimicas:

Composi¢ao media global do queijo do Pico (28 dias):
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Média Max. Min.
Residuo seco total (%) 56,70 | 66,50 (49,00
Humidade isenta de M.G. (%) 71,80 | 84,30 |66,30
Matéria gorda (%) 28,50 | 39,50 |22,50
Maténa gorda no residuo seco (%) 50,48 | 60,00 |45,00
Azoto total (%) 3,69 4,38 | 2,76
Azoto soluvel (%) 0,99 2,12 | 0,43
Azoto proteico (%) 0,73 1,70 | 0,29
Azoto amidico (%) 0,15 0,25 | 0,07
Azoto amoniacal (%) 0,041 | 0,092 |0,003
Cinza total (%) 4,16 6,10 | 3,00
Cloretos (%) 2,00 2,30 ] 0,95
Coeficiente Maturagao (%) 26,83 | 34,0 | 25,0
Coeficiente Solubilizagdo (%) 20,17 | 30,00 | 15,0
Coeficiente Decomposi¢ao (%) 5.1 6,5 3,0
Acidez (%) 0,92 1,70 | 0,20
pH 52 57 | 4.8

4. Forma de apresentagdo: o queijo deve ser acondi-
cionado inteiro numa embalegem que o proteja do exterior.

5. Rotulagem: para além do disposto na legislacao geral
aplicavel sobre rotulagem de géneros alimenticios, dela
devem ainda constar a mengao "Queijo do Pico - denomi-
nacao de origem” e a marca de certificacdo, aposta pela
Comissao Técnica de certificacdo e controlo.

Anexo {!
Area geografica de producio

A area geografica de producao da matéria-prima e da
transformagao da mesma sera circunscrita a ilha do Pico.

ED/SRAP/96/50 - Por despacho do Secretario Regional
da Agricultura e Pescas, de 1 de Outubro de 1996:

Galdino Manuel Fernandes Cabral Coutinho, nomeado
(regresso de licenga sem vencimento de longa duragao) para
o lugar de técnico adjunto de agricultura de 2.2 classe do
quadro da Direcgao Regional de Desenvolvimento Agrario -
-Servico de Desenvolvimento Agrario de Sao Miguel, por
urgente conveniéncia de servico com efeitos a partir de 1 de
Outubro de 1996.

Nao ¢é objecto de fiscalizagao prévia do Tribunal de Contas,
por forca da Lei 86/89, de 8 de Setembro.

10 de Outubro de 1996. - O Chefe de Reparti¢ao, Fernando
dos Anjos Alves de Campos.

GABINETE DE EXECUGAO
DO PROGRAMA AGRO-PECUARIO DO PICO

Despacho

ED/GEPAP/96/7 - Por despacho do director do Gabinete
de Execugao do Programa Agro-Pecuario do Pico, de 1 de
Qutubro de 1996:

E autorizada a renovagao, por mais um ano, do contrato
administrativo de provimento celebrado com Eusébio Manuel
Raulino de Brum para exercer fungdes de operario agricola
no GEPAP, produzindo efeitos a partir da data do despacho.

E autorizada a renovagao, por mais um ano, do contrato
administrativo de provimento celebrado com Fernando
Manuel da Costa Alvernaz para exercer fungdes de condutor
maquinas pesadas no GEPAP, produzindo efeitos a partir da
data do despacho.

Nao sdo objecto de fiscalizagao previa do Tribunal de
Contas, por for¢ca da Lei 86/89, de 8 de Setembro.

3 de Outubro de 1996. - O Oficial Administrativo Principal,
Edite Soares da Cunha Néne.

INSTITUTO DE ALIMENTACAO
E MERCADOS AGRICOLAS

Despacho

ED/IAMA/96/26 - Por despacho do Secretario Regional da
Agricultura e Pescas, de 16 de Setembro de 1996:

Carlos Alberto Leite Furtado. assessor do quadro de
pessoal do Servico de Desenvolvimento Agréario de Sao
Miguel, é transferido para o quadro de pessoal do Instituto
de Alimentagao e Mercados Agricolas (IAMA), com eteitos a
partir de 1 de Outubro de 1996.

N3o é objecto de fiscalizacdo prévia do Tribunal de Contas.
por forca da Lei 86/89, de 8 de Setembro.

14 de Outubro de 1996. - O Presidente da Direcgao, Luis
Henrique de Aguiar Sequeira de Medeiros.

DIRECGAOQ DE SERVICOS DE PROTECCAO
DA PRODUCAO AGRICOLA

Aviso
A/DSPPA/96/21 - Nos termos da alinea b) do n.? 2 do arti-

go 24.2, do Decreto-Lei n.2 498/88 e do artigo 6.2 do Decreto
Legislativo Regional n.2 3/94/A, torna-se publico que, a partir



