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1. Predmbulo

A globalizacao dos mercados agro-alimentares, a evolugdo tecnoldgica registada na agricultura e
nas agro-inddstrias, o consumo exponencial dos recursos naturais, a vulnerabilidade as alteracdes
climaticas, entre muitos outros factores, contribuem para inimeras alteracdes determinantes da
forma como se valoriza o acesso a alimentacdo segura e de qualidade, e como se encara o futuro
dos sistemas alimentares, em geral, e dos produtos tradicionais em particular. O crescimento da
populagdo mundial, a urbanizagao, o desperdicio alimentar, as crises humanitdrias, e especialmente
a crescente literacia alimentar dos consumidores conduz também a exigéncia de mais garantias de
seguranca alimentar e nutricional, e apela ao fornecimento, pelos produtores e distribuidores, de
evidéncias crediveis da origem sustentdvel das matérias-primas utilizadas e de demonstragao das
condicBes sociais e ambientais em que os alimentos sdo produzidos e comercializados. Acresce
assim o potencial de intervengdo que os Circuitos Curtos Agro-alimentares (CCA), enquanto formas
alternativas a comercializacdo convencional de produtos agricolas e agro-alimentares, que
envolvem a venda directa ou no maximo um intermedidrio. Os beneficios percepcionados a nivel
social, econédmico e ambiental reavivaram o interesse na adopc¢ao de diversas modalidades deste
modelo de abastecimento. A pandemia SARS-CoV-2 também impulsionou a dinamiza¢do destas
praticas, primeiro porque os compradores ficaram mais limitados aos produtos disponibilizados na
sua proximidade geografica e, também, pelos incentivos promovidos pela administracdo central e
pelas autarquias e associagGes, com o objectivo de apoiar a producdo local e o consumo de
proximidade. Ainda que tenham surgido com a evolugao da Politica Agricola Comum (PAC), os CCA
permaneceram, por muito tempo, como um assunto marginal no sistema agro-alimentar' como
referido pelo Comité das Regides (2011). O conceito de CCA foi revisto pela Unido Europeia (UE)?
em 2013, combinando as dimensdes fisicas e sociais para delinear um circuito curto de
comercializacdo de produtos agro-alimentares como “uma cadeia de abastecimento que envolve
um numero limitado de operadores econdmicos, comprometidos com a cooperagdo, o

desenvolvimento econdmico local, caracterizado pelas estreitas relacdes geograficas e sociais entre

L Ruivo, P.L. & Carvalho, J. (2017). Gestdo de mercados de proximidade — o desafio de preparar o caminho. Revista da UIIPS, 5(2),
71-77.

2 Comissdo Europeia [CE]. Regulamento (UE) n. ° 1305/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de dezembro de 2013,
relativo ao apoio ao desenvolvimento rural pelo Fundo Europeu Agricola de Desenvolvimento Rural (FEADER) e que revoga o
Regulamento (CE) n. ° 1698/2005 do Conselho



produtores, transformadores e consumidores”. No periodo 2014-2020, a UE definiu como
prioridade no apoio ao desenvolvimento rural, a promoc¢do da organizacao de cadeias alimentares,
especialmente através do desenvolvimento de mercados de produtores locais e dos circuitos curtos
de agro-alimentares. Mais recentemente, o contributo dos CCA para uma agricultura mais
ecoldgica, em cumprimento dos objectivos do Green Deal, e para a resiliéncia dos sistemas agro-
alimentares no contexto da crise CoVID-19, mostrou-se ser absolutamente consensual. Os esforgos
de comercializacdo de produtos agricolas e agro-alimentares em circuitos curtos sdao determinantes
para que se atinja o objectivo 12 da Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentdvel das Nagoes
Unidas, Producao e Consumo Sustentaveis, ajudando a garantir padrdes de consumo e de producgao
sustentdveis®. De forma mais indirecta, e em maior ou menor grau, esta alternativa contribui para
atingir outros objectivos de desenvolvimento sustentdvel (ODS) nomeadamente: 2 — Erradicar a
fome, alcancar a seguranca alimentar, melhorar a nutricdo e promover a agricultura sustentavel,
11 - Cidades e comunidades sustentaveis: tornar as cidades e comunidades inclusivas, seguras,
resilientes e sustentdveis e 13 — Ac¢do climatica: adoptar medidas urgentes para combater as
alteragGes climdticas e os seus impactos. Os trabalhos recentes tendem a concordar sobre os
beneficios sociais dos CCA, mas alertam para resultados ainda muito heterogéneos, especialmente
no que é passivel de ser realizado na dimensdo da salde e bem-estar. Em Portugal, as organizagées
com responsabilidade na area agricola e agro-alimentar, como o Ministério da Agricultura, e
estruturas dele dependentes, como a Rede Rural Nacional, exprimem em numerosos documentos
e discursos a necessidade de implementar politicas que encorajem a criagcdo e a dinamiza¢do dos
CCA, de forma a facilitar a venda directa aos consumidores, por exemplo através dos mercados de
produtores. Ndo se verifica, no entanto, a flexibilidade necessaria correspondente a aplicacdao de
medidas praticas que ndo sé prestem apoio aos pequenos e médios produtores que optem por este
modelo, mas também que se constituam como incentivo aos consumidores para comprarem em
CCA. Mostram-se necessarias indicagoes claras, e concretas, que facilitem o acesso ao mercado ao
invés da legislagdo publicada vir a agravar os constrangimentos multiplos e incontrolaveis com que
os produtores agricolas e pecudrios ja se debatem a nivel do escoamento das suas produgdes, na
promogdo das mesmas e nas actividades de comercializacdo para as quais, na maioria das vezes,
nao se encontram capacitados. Por outro lado, é da maior importancia ndo defraudar os
consumidores, oferecendo-lhes ao longo do tempo e de acordo com a estagao do ano, produtos

gue sejam percepcionados como produzidos nas “imedia¢des” dos consumidores, cuja qualidade

3 ORGANISATION DES NATIONS UNIES POUR LE DEVELOPPEMENT INDUSTRIEL (ONUDI), (2020). Les circuits courts pour la valorisation
des produits agroalimentaires sur les marchés locaux. Disponivel em https://www.unido.org/sites/default/files/files/2021-
01/SHORT FOOD SUPPLY CHAINS FR.pdf




inspire confianca e que sejam disponibilizados através de circuitos comerciais também eles seguros,
crediveis e fidveis. Actualmente ja existem muitos bons exemplos de iniciativas que funcionam
neste modelo de CCA, mas sdo ainda inimeros os obstaculos que impedem o seu desenvolvimento.
O desafio é explicar a lacuna entre os discursos e as praticas, apoiando os agricultores na construgao
ou no reforgo das suas relagdes com os consumidores, mobilizando todos os actores do territério
para o apoiarem, em prol do desenvolvimento local. Os conceitos constantes da legislagcdo em vigor
em Portugal deveriam ser revistos e concretizados para tornar mais claras as definicdes e tornar
mais simples a tarefa de produtores e de consumidores, valorizando real e efectivamente certos
produtos em detrimento de outros. Sobretudo a definicdo de produto tradicional deveria ser
acrescida de critérios de qualidade, de autenticidade e de biodiversidade, para que se pudessem
distinguir claramente tais produtos dos produtos comuns, comercializados em qualquer loja,

independentemente da sua dimensao, ou mesmo, da sua tipologia fisica ou electrdnica.

No ambito da iniciativa Qualificar os Circuitos Curtos Agro-alimentares, promovida pela
QUALIFICA/oriGIn Portugal e financiada no ambito do PDR2020, foram identificadas modalidades
de circuitos curtos de comercializacao que podem contribuir para valorizar os produtos tradicionais,
sendo apresentados neste documento critérios de qualificacdo de produtos e de certames (Feiras,
Mostras, Apresentacbes, Lojas, Concursos, Prova, Cozinha ao vivo e Similares), de forma a
desenvolver modelos de apoio técnico na intensificagao de estratégias de diferenciacdo territorial,

com base nos produtos locais e tradicionais, reforcando a sua base identitaria e patrimonial.



2. Portugal e as Producdes Tradicionais Portuguesas

A valorizacdo comercial dos produtos agricolas e agro-alimentares que, ou pela sua origem ou pelos
seus modos particulares de producgao, se distinguem dos produtos similares correntes no mercado
pode constituir um contributo significativo para a melhoria dos rendimentos dos produtores e para

a salvaguarda da genuinidade dos processos produtivos existentes em determinadas regioes.

Portugal, tal como a maioria dos povos e culturas mediterranicos, possui um rico patrimdnio de
produtos agricolas e agro-alimentares cujas caracteristicas qualitativas sdo devidas quer a sua
origem geografica quer ao seu modo particular de produgdo, baseado em habitos ancestrais e em

métodos locais, leais e constantes.

Este patrimdnio representa um dos tracos fundamentais da nossa identidade cultural como povo e
como nac¢do pelo que importa salvaguarda-lo e transmiti-lo as geracdes futuras... e assume uma
importancia acrescida numa época em que as fronteiras politicas e econémicas tendem a esbater-

se.

Numa conjuntura de acentuada e crescente liberalizagdo dos mercados importa desenvolver uma
estratégia que conduza a criagcdo de mercados, ao reforco da competitividade dos produtos e das
empresas portuguesas, a melhoria da organizacao das fileiras agro-alimentares e a uma maior
participacdao dos produtores agricolas de base na transformacdo e comercializagdo dos seus

produtos.

Bom seria que os consumidores portugueses (re)comegassem a chamar e a pedir os produtos pelos

seus NOMES!

E isto porque ha Produtos Tradicionais Portugueses que, ao longo de décadas, sendo mesmo de
séculos, pela forma local, leal e constante com que sdo produzidos, tém vindo a granjear tal
reputacdo que sao mesmo conhecidos pelos seus nomes. Moura ou Tras-os-Montes para azeites,
Serra da Estrela ou S3o Jorge para queijos, Barrosd, Mertolenga ou LafGes para carne bovina,
Algarve para citrinos, Elvas para ameixas, Cova da Beira para cerejas, Serra da Lousa ou Parque de
Montesinho para meéis, Barrancos para presunto, Portalegre ou Vinhais para enchidos, sdo
exemplos vivos dos muitos nomes de produtos tradicionais portugueses que se encontram nestas

circunstancias.



Tradicionalmente, o abastecimento dos mercados era feito com base nos recursos locais. Havia,
assim, conhecimento especifico sobre a origem dos produtos bem como épocas bem vincadas de
comercializacdo de diferentes produtos ao longo do ano. A reputagdao de muitos dos nossos
melhores produtos foi-se, assim, conquistando ao longo dos tempos. O consumidor estava
disponivel para pagar o justo preco por produtos com uma qualidade particular, associada a uma

origem geografica que conhecia e “pedia” pelo nome.

Mais recentemente, a necessidade de abastecer os mercados ao longo de todo o ano, obrigou ao
recurso a espécies muito produtivas e a regiées produtoras cada vez mais longinquas. Os produtos
tendem a assemelhar-se cada vez mais, perderam a tipicidade e o cardcter distintivo,

uniformizaram-se no sabor e perdeu-se a no¢do importante de “época prépria para consumo”.

A qualidade organoléptica destes produtos piorou ou, pelo menos, massificou-se, porque o
melhoramento genético se concentrou no aumento da produtividade e na resisténcia as doengas e
porque os produtos tém que ser obtidos por forma a resistir ao transporte e durar mais tempo nas

prateleiras dos supermercados.

Contudo, esta-se, de novo, a assistir a uma procura de produtos com uma qualidade assente em
factores naturais. Muitos consumidores recomegam a procurar produtos de qualidade, chamando-
os pelos “seus nomes”, preferindo pagar pela sua efectiva qualidade ligada a uma origem e a um
“ ” . . . R ~
saber fazer” naturalmente e historicamente conhecidos. Reportamo-nos, claro, a protec¢ao das

IndicacBes Geograficas (IGs)* e aos produtos por elas abrangidos.

As Indica¢cGes Geograficas sdo figuras da Propriedade Intelectual mundialmente reconhecidas,
designadamente, pelo seu papel na valorizacdo dos recursos locais, pela capacidade de induzirem
uma maior e melhor organizagao dos seus produtores, pela sustentabilidade da grande maioria dos
sistemas de producdo que apoiam e valorizam, pela protec¢do da biodiversidade, pela criagdo de
emprego em zonas consideradas como “dificeis”, pela capacidade de se destacarem no mercado e

pela capacidade de atrairem consumidores préximos e longinquos.®

No entanto, em Portugal, no sector agro-alimentar, assiste-se a uma dramatica redugao do nimero
de IGs a serem real e efectivamente utilizadas, a uma diminuicdo do nimero de produtores que

delas beneficiam e a um “apagamento”, no mercado, dos produtos que por elas deveriam ser

4 po longo deste Guia e salvo quando expressamente indicado, por IGs deve entender-se o conjunto constituido pelas Indicagdes
Geograficas e Denominagdes de Origem relativas a produtos agro-alimentares, a vinhos e outros produtos vitivinicolas, a vinhos
aromatizados, a bebidas espirituosas e a produtos ndo alimentares, artesanais ou nao.

50s paragrafos anteriores foram extraidos de textos diversos, publicados ou ndo, entre 1999 e a presente data, sendo autora Soeiro,

Ana. A sua reprodugdo total ou parcial sem autorizagdo ou sem referéncia a autoria serd considerada plagio, sendo accionados os
mecanismos legalmente previstos.



beneficiados. Bastard verificar o recente Estudo®produzido a pedido da Comiss3o Europeia e do
qual constam alguns ndimeros bem significativos, designadamente: Portugal, no sector agro-
alimentar, dispGe de 136 produtos com nome protegido, o que representa cerca de 10% do total
de produtos com nome protegido na UE. No entanto, como se pode ver no mesmo estudo, o valor

de vendas representa apenas 0,7% do valor de vendas de produtos com IG na UE.

Atente-se que a Italia tem pouco mais do dobro de produtos com nome protegido (22%) do total
de produtos com nome protegido na UE. S6 que esses produtos representam mais de 28% do valor
de vendas na UE, ou seja, o nimero de produtos cujo nome é uma IG duplica, mas o valor de vendas
é multiplicado mais de 30 vezes. E em Franca o niumero de IGs é 1,5 vezes superior ao portugués,

mas com um valor de vendas 20 vezes superior!

Realce-se também que um pouco por todo o Mundo — desde a Tailandia, Viethame, Camboja, India,
Paquistdo e Indonésia, até a Africa do Sul, Mogambique, Marrocos e outros paises africanos, Brasil
e outros paises da América do Sul e Central, Canadd a até mesmo a Russia parece terem descoberto
o efeito potenciador das IGs no Mundo Rural, alimentar e ndo alimentar, assistindo-se ndo sé a
melhoria do conhecimento dos conceitos e do papel primordial que tém os Agrupamentos de
Produtores gestores das IGs mas também ao efectivo registo de IGs e aumento da comercializacao

de produtos ( em quantidade e em valor) por elas abrangidos.

Significativo ainda é a adesdo por um numero crescente de paises ao Acto de Genebra relativo ao
Acordo de Lisboa’, gerido pela OMPI/WIPO®, o qual permite um registo rapido, econdmico e
praticamente simultdaneo das IGs nos paises ou nos espacos econdmicos aderentes (caso da Unido
Europeia, por exemplo). Este registo assume valor importante ja que permite obter protecgdo
juridica das IGs registadas num nuimero crescente e jd muito importante de paises, diminuindo os
processos de natureza juridica, os perigos de fraudes e contrafac¢des nos negdcios internacionais

e as tentativas de registos de marcas parasitas.

Em Portugal, seria importante fazer uma séria reflexdo neste dominio e dotar o ordenamento

juridico nacional de instrumentos legais e meios técnicos e humanos capacitados, que permitissem:
- O fluxo normal e a transparéncia no registo de IGs,

- A melhoria do desempenho dos Agrupamentos de Produtores,

6 Study on economic value of EU quality schemes, geographical indications (Gls) and traditional specialities guaranteed (TSGs)
(https://op.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/a7281794-7ebe-11ea-aea8-01aa75ed71al

7 Mais informagdo em https://www.wipo.int/lisbon/en/#
8 OMPI /WIPO — Organizagdo Mundial da Propriedade Intelectual (https://www.wipo.int/portal/en/index.html )




- A efectiva valorizagdo dos produtos abrangidos, com distribuicdo equitativa das mais valias

geradas ao longo de toda a cadeia produtiva e ndo apenas pelos comerciantes,

- A efectiva fiscalizacdo do mercado, incluindo o electrdnico, como forma de proteger e combater

as fraudes e abusos sobre as IGs, que lesam indiscriminadamente produtores e consumidores.

Neste documento pretende-se identificar boas praticas de producdo e comercializacdo de produtos
tradicionais, alavancadas nos beneficios® dos CCA e nas oportunidades que podem preencher com

criacdo de valor para as comunidades e para o territério.

Estes produtos, profundamente relacionados com a cultura, com o respeito pelo passado, pela
histdria e garante da manutencao da tradicdo sao, inegavelmente, parte da identidade regional e
nacional que importa comunicar. Neste documento para além das boas praticas de comercializacao
de produtos tradicionais, aponta-se um bom exemplo de uma ferramenta que potencia a sua
divulgacdo e que agiliza a sua venda. No trabalho desenvolvido, prévio a elaboracao deste guia,
ficou clara a necessidade de se conhecer inequivocamente os conceitos e critérios de qualificacdo
com que se pretende estar no mercado, contribuindo para o correcto posicionamento com que os

produtos e para a sua clara diferenciagado junto dos consumidores.

“O conceito de “produto tradicional” na legislacdo comunitaria e nacional”'®, ndo se encontra
devidamente explicitado. Embora seja referido o conceito quer no Regulamento 1151/2012,
relativo aos regimes de qualidade®, quer no art.2 72 do Regulamento (CE) n.2 2074/2005 %2
permitindo algumas derrogacdes a regulamentacdo sobre a higiene, o que é facto é que ndo existe
uma defini¢do clara e precisa. A nivel nacional, o Decreto-Lei n? 110/2002 relativo ao estatuto do

artesdo e da unidade produtiva artesanal refere por diversas vezes o conceito de tradicional, mas

%Sousa, S., Soeiro, A., Dias, ., Lourenco, P., Oliveira, M.& Ruivo, P. (2020). Circuitos Curtos Agroalimentares — uma abordagem a sua
diversidade. Revista da Unidade de Investigagdo do Instituto Politécnico de Santarém. Edigdo Tematica: Ciéncias Naturais e do Ambiente,
8(3), 120- 135. Disponivel na internet em https://doi.org/10.25746/ruiips.v8.i3.21336

0 TT 33 “O conceito de “produto tradicional” na legislagio comunitiria e nacional, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/publicacoes/textos-tecnicos/
11para efeitos do presente regulamento, entende-se por: ... «Tradicional», utilizagdo no mercado nacional comprovada por um periodo

que permite a transmissdo entre geragdes; este periodo deve ser de, pelo menos, 30 anos;”

12 para efeitos do presente regulamento, por «alimentos com caracteristicas tradicionais» entende-se os alimentos que, nos Estados-
Membros onde sdo fabricados tradicionalmente, sGo: a) Reconhecidos historicamente como produtos tradicionais; ou b) Fabricados de
acordo com referéncias técnicas codificadas ou registadas ao processo tradicional, ou de acordo com métodos de produgdo tradicionais;
ou c) Protegidos como produtos tradicionais por legislagdo comunitdria, nacional, regional ou local.




ndo o define.’® E o Despacho Normativo n.2 9/2015% recupera a fraseologia comunitdria®® para
“tradicional”, ndo definindo o conceito, obrigando apenas a que exista uma “utilizacdo no mercado
nacional comprovada por um periodo que permite a transmissao entre geracoes; este periodo deve

ser de, pelo menos, 30 anos;

Com esta defini¢cdo (que alias ndo explicita se determina a utilizacdo do produto ou a utilizagdo do
nome do produto, o que sdo coisa bem diferenciadas) qualquer refrigerante de cola, qualquer pizza,
qualquer lasanha, qualquer arroz chau-chau e tantos outros produtos...que nada tém que ver com
as nossas tradi¢ées, mas cujos nomes sdo utilizados no mercado nacional seguramente ha mais de
30 anos e que sdao consumidos em Portugal também ha mais de 30 anos, seriam englobaveis neste

conceito.

13 Artigo 4.2 Conceito - Designa-se por actividade artesanal a actividade econémica, de reconhecido valor cultural e social, que assenta
na produgdo, restauro ou reparagdo de bens de valor artistico ou utilitdrio, de raiz tradicional ou contempordnea, e na prestagdo de
servigos de igual natureza, bem como na produgdo e preparagdo de bens alimentares.

Artigo 5.2 Requisitos — A actividade artesanal deve caracterizar-se pela fidelidade aos processos tradicionais, em que a intervengdo
pessoal constitui um factor predominante e o produto final é de fabrico individualizado e genuino, sem prejuizo da abertura a inovagéo
consagrada no artigo seguinte.

Artigo 6.2 - Abertura a inovagdo - A fidelidade aos processos tradicionais referida no n? 1 do artigo anterior pode ser compatibilizada com
a inovagdo, desde que sejam respeitadas as exigéncias ambientais e de saude publica e os direitos dos consumidores, nos seguintes
dominios e condi¢ées: Utilizagdo de novas matérias-primas por razées de maior adequagdo ao resultado final pretendido, desde que, no
caso da produgdo de bens de raiz tradicional, tal substituicdo ndo descaracterize o produto e ndo seja feita na produgdo e preparagdo de
bens alimentares.

4 Artigo 2.9 Reconhecimento de «alimentos com caracteristicas tradicionais» ou com «método de produgdo tradicional» 1 — Sdo
considerados como alimentos com caracteristicas tradicionais ou obtidos com métodos de produgdo tradicional: a) Os géneros
alimenticios que beneficiam da qualificagdo do nome como «denominagdo de origem protegida (DOP)» ou como «indicagdo geogrdfica
protegida (IGP)» ou como «especialidade tradicional garantida (ETG)» ao abrigo do Regulamento (CE) n.2 1151/2012, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 21 de Novembro (Regulamento (CE) n.2 1151/2012); b) Os géneros alimenticios reconhecidos como alimentos
com caracteristicas tradicionais ou obtidos com métodos de produgdo tradicional, desde que tenham utilizagdo no mercado nacional
comprovada por um periodo que permita a transmissdo entre geragées de, pelo menos, 30 anos, conforme previsto no n.2 3 do artigo 3.2
do Regulamento (CE) n.¢ 1151/2012

15 Artigo 72 do Regulamento (CE) n2 2074/2005
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Qualificar .... Qualificar .... Qualificar

Perspectivando a necessidade de

apresentam-se alguns dos sistemas que podem ser, proveitosamente, utilizados para valorizar toda
a cadeia produtiva.

3.1 As Marcas Colectivas

Importa, previamente, fazer referéncia a possibilidade, que podera ser estratégica, de registo de

uma Marca Colectiva para os produtos a comercializar em circuito curto.

18 “¢ um sinal

De acordo com o Cddigo da Propriedade Industrial (CP1)Y” uma marca colectiva
determinado pertencente a uma associa¢do de pessoas singulares ou colectivas, cujos membros o
usam, ou tém intencdo de usar, para distinguir os produtos ou servigos dos membros da associa¢édo
dos de outras entidades” (...) “O registo da marca colectiva da ao seu titular o direito de disciplinar
a comercializagdo dos respectivos produtos, nas condicdes estabelecidas na lei, nos estatutos ou

nos regulamentos internos”. Para registar uma marca colectiva, no INPI'® s3o necessarios os

seguintes documentos (nos casos mais simples):

e uma representagdo da marca (com as palavras, imagens e desenhos que a compéem e as
cores da marca, caso se queiram registar cores)
e dos dados de identificacdo de quem pede o registo (nome, firma ou denominag¢do social,

nacionalidade, morada, NIF e email)

16 Qualificar significa “apreciar; avaliar; classificar; enobrecer, valorizar; acrescentar valor; dignificar; promover....,

Certificar significa atestar que um produto ou um servico esta de acordo ou conforme a uma norma, regulamento ou documento
técnico

17 Decreto-Lei n2 110/2018, Artigo 214.2 e seguintes
18 Art@ 248 e seguintes do Decreto-Lei referido

19 INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. O pedido de registo deve preferencialmente ser feito
por via eletréonica em https://servicosonline.inpi.pt/registos/main/start.jsp?timo=M . Feito por esta via, o
custo de registo atualmente é inferior a 150€. Em circunstancias normais, o tempo que medeia entre o pedido
e a concessao é de cerca de 4 meses.
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e da classificagdo dos produtos ou servigos a que a marca se destina, de acordo com a

Classificacdo de Nice

e daindicagdo das disposicbes legais ou dos regulamentos internos que disciplinam o uso da
marca

e g assinatura ou a identificacdo electrénica do requerente ou do seu mandatdrio

Os regulamentos internos a que o INPI alude conforme acima explicitado sao de dois tipos:

- O regulamento de utilizacdo da marca colectiva deve explicitar quem tem direito a usar a marca,
as condicdes de filiacdo na associacao proprietdria da marca colectiva, as condi¢des em que a marca
deve ser utilizada, incluindo as respectivas san¢ées, o plano de controlo de utilizagdo da marca e os

direitos e as obrigagGes dos interessados no caso de usurpac¢do ou contrafacgdo.

- O regulamento relativo ao produto ou Caderno de Especificacdes, o qual deve conter informacao
sobre o produto, consoante o aplicavel; nome do produto, descri¢do fisica, quimica e sensorial,
delimitacdo da drea geografica de producdo e ou de transformagdo do produto, método de
obtencdo e ou de preparagdo e ou de transformacdo e acondicionamento do produto,
rastreabilidade, rotulagem. Acessoriamente podem coligir-se elementos histéricos e factuais que

contribuam para estabelecer a reputacdo do produto e ou a sua ligagdo com a regido de origem.

A representagdo da marca é um elemento de grande importancia e fulcral na comunica¢do com o
consumidor. Deve incluir o nome do produto ou produtos e uma representacdo grafica que o
represente, mas ndo uma fotografia do produto. Case se queiram incluir fotografias de pessoas ou
simbolos religiosos ou simbolos nacionais ou de instituicdes de relevo, ha que assegurar a devida

autorizacdo das pessoas ou entidades

As marcas colectivas®® podem assumir uma enorme importancia para os CCA na medida em que:

- Tém obrigatoriamente que ser registadas por uma “associa¢cdao” que agrupe os produtores

interessados

- Apoiam e alavancam a comercializacao dos produtos dos membros da “associacdo”,

20 A este respeito ver o TT 08 - REGISTO DE NOMES GEOGRAFICOS OU TRADICIONAIS COMO MARCA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/publicacoes/textos-tecnicos/
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- Obrigam a que se estabelecam regras que disciplinem a mesma comercializagao (qualidade de
cada um dos produtos, época de comercializacdo, normas de comercializagdo, escolha de

embalagens e de rétulos, drea geografica de proveniéncia dos produtos, ...)

- Obrigam a que seja usada a marca colectiva registada em todos os materiais promocionais da

“associacdo” e dos produtos;

- Obrigam a que a associacdo se dote de regulamentos de uso e de regras para aplicacdo de
sangdes aos membros que ndo cumpram as regras e que, por tal facto, lesem a associagao, os

restantes membros e a reputacao dos produtos e da prépria marca colectiva.

As marcas colectivas podem ser geograficas, o que ndo é despiciendo quando se pretende valorizar
o local/regido de produgdo ou comecar a construir uma reputacdo que, posteriormente, venha a
fundamentar o pedido de registo de uma Denominacdo de Origem (DO) ou de uma Indicagdo

Geografica (IG) ou, até mesmo, de uma Especialidade Tradicional (ET).

Por outro lado, a existéncia de uma marca colectiva pressupde que a associacao de produtores
controle real e efectivamente a qualidade e a origem dos produtos comercializados sob tal marca

e faca queixa as autoridades competentes? designadamente:
- Quando haja incumprimentos por parte dos produtores

- Quando entenda que a marca colectiva estd a ser usada abusivamente por quaisquer entidades

gue ndo pertengam ao Agrupamento

- Quando entenda que a marca colectiva esta a ser indevidamente usada em produtos nao

abrangidos pelo registo

- Quando entenda que a marca colectiva estd a ser sujeita a imitacGes ou quaisquer outos usos

abusivos, incluindo a exploracdo da sua reputacao

Todo este trabalho se revela da maior utilidade quando, posteriormente se entende como necessario
solicitar o registo de uma IG. A marca colectiva e a sua gestao, uso, controlo e defesa sio um bom
treino para o futuro.

21 Designadamente a ASAE
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3.2 Os Regimes de Qualidade da Uniao Europeia

Em sede de qualificacdo de produtos, através do registo e proteccdo dos NOMES dos mesmos

produtos, a Unido Europeia dotou-se de regulamentacao que visa

“...ajudar os produtores de produtos agricolas e de géneros alimenticios a comunicar
aos compradores e consumidores as caracteristicas e os atributos ligados ao modo
de obtengdo desses produtos e géneros alimenticios, garantindo assim:

a) Condigcbes de concorréncia leal para os agricultores e produtores de produtos
agricolas e de géneros alimenticios com caracteristicas e atributos que oferecam
uma mais-valia;

b) A disponibilizacGo aos consumidores de informacdes fidveis sobre esses produtos;

c) O respeito pelos direitos de propriedade intelectual; e

d) A integridade do mercado interno.??

De salientar que esta regulamentacgdo permite, de forma alargada a todo o espaco europeu e, em
certos casos, até em espacos bem mais vastos?® projectar os nomes geograficos de certos
produtos e protegé-los contra utilizagdes indevidas, apropriagdes, registos parasitdrios e
exploracdo da reputacdo., permitindo também registar nomes de especialidades e menc¢des
considerados como tradicionais

De acordo com a legislagdo em vigor para o sector agro-alimentar (Regulamento UE n2 1151/2012)

uma “denominacido de origem» é uma denominag&o?* que identifica um produto:
a) Origindrio de um local ou regido determinados, ou, em casos excepcionais, de um pais;

b) Cuja qualidade ou caracteristicas se devam essencial ou exclusivamente a um meio

geografico a especifico, incluindo os seus factores naturais e humanos; e

c) Cujas fases de producdo®® tenham todas lugar na drea geogréfica delimitada.

22 REGULAMENTO (UE) N2 1151/2012 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO, de 21 de Novembro de 2012

relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, art? 12, n2 1

2 Designadamente através dos Tratados de Comércio com o Canada, Japdo, China, México, Reino Unido, Vietname e outros
(Negotiations and agreements - Trade - European Commission (europa.eu)

24 Ou seja, € um NOME, geografico ou ndo, como, por exemplo, respectivamente Ribatejo e Charneca.

25 Por fases de produgdo deve entender-se a produgdo, a transformagdo ou a preparagdo. As operagdes sequentes como a fatiagem, o
corte ou o acondicionamento ndo estdo abrangidas, excepto se especificamente previstas no Caderno de Especificagdes que suporta o
pedido de protecgdo do NOME.
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Uma “indicacdo geogréfica”, de acordo com o regulamento supracitado, é uma indica¢do

geografica» é uma denominagdo que identifica um produto:
a) Originario de um local ou regido determinados, ou de um pais;

b) Que possua determinada qualidade, reputacdo ou outras caracteristicas que possam ser

essencialmente atribuidas a sua origem geografica; e

c) Emrelacdo ao qual pelo menos uma das fases de produc¢io?® tenha lugar na drea geogréfica

delimitada.

Os produtos que podem ser qualificados pelo uso de uma Denominag¢do de Origem Protegida ou

de uma Indicagao Geografica Protegida sao os seguintes:

Os produtos agricolas em geral (o que inclui o peixe e outros produtos da pesca e o vinagre de
vinho) destinados ao consumo humano constantes do Anexo | do Tratado?’ e outros produtos
agricolas (destinados a alimentacdo humana ou nao) e géneros alimenticios constantes de uma
tabela anexa ao regulamento e que contempla, actualmente, os seguintes produtos: cerveja,
chocolate e produtos derivados, produtos de padaria, pastelaria, confeitaria ou da industria de
bolachas e biscoitos, bebidas a base de extractos de plantas, massas alimenticias, sal, gomas e
resinas naturais, pasta de mostarda, feno, dleos essenciais, cortica, cochonilha, flores e plantas

ornamentais, algodao, 13, vime, linho gramado, couro, peles com pelo, penas.

No caso das bebidas espirituosas, e de acordo com o Regulamento UE n2 2019/787 uma «Indicagdo
geografica», é uma indicagao que identifica a bebida espirituosa como originaria do territério de
um pais, ou de uma regidao ou lugar desse territério, caso determinada qualidade, reputacdo ou
outra caracteristica da bebida espirituosa seja essencialmente imputavel a sua origem geografica.
O regulamento europeu abrange 44 categorias de bebidas espirituosas, entre as quais se
encontram: Rum; Aguardente vinica; Aguardente bagaceira ou bagaco de uva; Aguardente de
bagaco de frutos; Aguardente de frutos; Aguardente de mel; Aguardente de (complementada pelo
nome do fruto, das bagas ou dos frutos de casca rija) obtida por maceracédo e destilacdo; Bebidas
espirituosas aromatizadas com zimbro; Gin; Bebidas espirituosas anisadas; Anis; Licor; Creme de
(complementado pelo nome do fruto ou da matéria-prima utilizada); Licor de ovos; Néctar de mel

ou néctar de hidromel.

26 portanto tem que ocorrer na area geografica definida ou a produgdo ou a transformagdo ou a preparagdo. No entanto, podem ocorrer
duas ou todas na mesma area definida.

27 Ver Anexo | do CQ 03- CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA MONTANHA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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No caso dos vinhos e outros produtos do sector vitivinicola?® , o Regulamento UE n? 1308/2013,
define «Denominacgao de Origem», como sendo o nome de uma regidao, de um local determinado
ou, em casos excepcionais e devidamente justificaveis, de um pais, utilizado para designar um
produto a que se refere o artigo 92.°, n2 1%, que cumpra os seguintes requisitos:

a) aqualidade e as caracteristicas do produto sdo essenciais ou exclusivamente devidas a um
meio geografico especifico, com os factores naturais e humanos inerentes ao mesmo,
b) as uvas a partir das quais o produto é produzido provém exclusivamente dessa zona

geografica,
¢) aprodugdo ocorre nessa zona geografica, e

d) o produto é obtido a partir de castas pertencentes a espécie Vitis vinifera;

0O mesmo regulamento define «Indica¢do geografica» como uma indicacdo relativa a uma regiao,
um local determinado ou, em casos excepcionais e devidamente justificaveis, um pais, utilizado

para designar um produto a que se refere o artigo 92. °, n2 13°, que cumpra os seguintes requisitos:

a) possui determinada qualidade, reputacdo ou outras caracteristicas que podem ser
atribuidas a essa origem geografica,

b) pelo menos 85 % das uvas utilizadas para a sua produgdo provém exclusivamente dessa

zona geografica,

c) asuaprodugdo ocorre nessa zona geografica, e

d) é obtido a partir de castas pertencentes a espécie Vitis vinifera ou provenientes de um

cruzamento entre a espécie Vitis vinifera e outra espécie do género Vitis.

Ainda, de acordo com o Regulamento UE n2? 1308/2013, é descrito o conceito de «mencio

tradicional» utilizado nos Estados-Membros nos produtos referidos no artigo 92.2, n? 1%, para:

a) Indicar que o produto tem uma denominacdo de origem protegida ou uma indicacdo
geografica protegida ao abrigo do direito nacional ou da Unido;

b) Designar o método de producdo ou de envelhecimento ou a qualidade, a cor, o tipo de
lugar ou um acontecimento ligado a histdria do produto com uma denominacao de origem

protegida ou uma indicacao geografica protegida.

28 Com excegdo dos vinagres de vinho e dos vinhos aromatizados

29 Vinho, vinho licoroso, vinho espumante natural, vinho espumante de qualidade, vinho espumante de qualidade aromatico, vinho
frisante natural, vinho frisante gaseificado, mosto de uvas parcialmente fermentado, vinho proveniente de uvas passas e vinho de uvas
sobre amadurecidas. Ndo estdo incluidos outros produtos do sector vitivinicola, tal como os vinagres de vinho.

30 Ver nota anterior.

31 Ver nota anterior
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No que concerne as Especialidades Tradicionais Garantidas (ETG), o Regulamento UE n21151/2012,
permite registar como tal, as denomina¢des que descrevam um determinado produto ou género

alimenticio que:

a) Resulte de um modo de producdo, transformacdo ou composicdo que correspondam a uma

pratica tradicional para esse produto ou género alimenticio; ou
b) Seja produzido a partir de matérias-primas ou ingredientes utilizados tradicionalmente.
Para ser registada como especialidade tradicional garantida, a mesma denominacdo deve:
a) Ter sido tradicionalmente utilizada para fazer referéncia ao produto especifico; ou
b) Designar o caracter tradicional ou a especificidade do produto.

Os produtos que podem ser qualificados pelo uso de uma Especialidade Tradicional Garantida sdo
os produtos agricolas em geral (o que inclui o peixe e outros produtos da pesca e o vinagre de vinho)
destinados ao consumo humano constantes do Anexo | do Tratado e outros produtos agricolas e
géneros alimenticios constantes de uma tabela anexa ao regulamento e que contempla,
actualmente, os seguintes produtos: pratos preparados, cerveja, chocolate e produtos derivados,
produtos de padaria, pastelaria, confeitaria ou da indUstria de bolachas e biscoitos, bebidas a base

de extractos de plantas, massas alimenticias, sal.
Saliente-se que as ETG ndo sdo consideradas como Propriedade Intelectual, ao contrdrio das IGs

Em seccdes separadas — as DOP e as IGP por serem Propriedade Intelectual gozam de um estatuto
diferenciado - todas as denominag¢des e mencgdes protegidas constam do Registo Europeu

eAmbrosia®, o qual é mantido actualizado pela Comissdo Europeia.

A base de dados Glview, organizada e actualizada pelo European Union Intellectual Property Office
(EUIPO) disponibiliza informagdo pormenorizada sobre as DO e |G registadas e protegidas na UE (o
gue inclui IGs de paises terceiros que solicitaram expressamente o registo pela via formal), podendo

ser consultada em todas as linguas oficiais da UE33

Nesta base de dados os Agrupamentos de Produtores podem inserir eles préprios informacdes
relativas aos seus produtos (embalagens, rotulos, formas de apresentacdo, entre outros) visando

dotar as autoridades que fazem inspeccao no mercado, funciondrios das alfandegas, ou outros, de

32 Ver em https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-quality/certification/quality-labels/geographical-

indications-register/

33 Ver em https://www.tmdn.org/giview/
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elementos que facilitem a identificacdo dos produtos genuinos e a detecgdo mais rapida das

fraudes.?*

Ao abrigo da regulamentacdo europeia, o registo de um nome como “ESPECIALIDADE
TRADICIONAL” sé pode ser solicitado por agrupamentos que trabalhem com o produto cuja

denominac3o se pretende registar®.
Outras considerac8es / esclarecimentos importantes:
Os Agrupamentos>® tém competéncias especificamente cometidas pelo Regulamento 1151/2013:

a) Contribuir para assegurar que a qualidade, a reputacdo e a autenticidade dos seus produtos
sejam garantidas no mercado, acompanhando a utilizacdo da denominagdo no comércio, e se
necessario, facultando informagGes as autoridades competentes, ou a quaisquer outras

autoridades com competéncia na matéria®’;

b) Realizar actividades de informa¢do e promogdo com o objectivo de comunicar aos

consumidores os atributos do produto que |lhe conferem uma mais-valia;

c) Desenvolver actividades conexas para garantir a conformidade do produto com o seu

caderno de especifica¢oes;

d) Tomar medidas para melhorar o funcionamento do regime, nomeadamente através do
desenvolvimento de competéncias econdmicas, da realizacdo de analises econdmicas, da
divulgacdo de informagdes econdmicas sobre o regime e da prestacdo de aconselhamento aos

produtores;

e) Adoptar iniciativas destinadas a valorizar os produtos e, se necessario, tomar medidas para

impedir ou travar ac¢des que desvalorizem, ou possam desvalorizar, a imagem dos produtos.

Para além destas, os Agrupamentos podem exercer muitas outras e muito importantes fun¢des®.
No entanto, o Agrupamento que gere uma ETG ndo pode exercer fungdes similares as que exerce
uma Agrupamento Gestor de uma DOP ou de uma IGP. De facto, como poderia o Agrupamento que

requer o registo exercer tais funcdes uma vez que o produto pode ser produzido em qualquer parte

34 Tanto quanto se sabe este sistema ainda ndo esta aberto, pelas autoridades nacionais, as IGs.

35 No entanto, uma pessoa singular ou colectiva pode ser equiparada a um agrupamento sempre que a pessoa em causa seja o Unico
produtor que pretende apresentar um pedido

36 As fungdes indicadas sdo exercidas sem prejuizo das disposigdes especificas sobre organizagdes de produtores e organizagBes
interprofissionais previstas no Regulamento (CE) n2 1234/2007, apenas para os Agrupamentos que também estejam reconhecidos para
esse efeito.

37 Em Portugal, pelo menos, a ASAE e a DGADR e as entidades correspondentes na RAA e na RAM.

38 Sobre este assunto ver TT 16 - Qualificagdo de Denominag&es de Origem, de Indicagdes Geogréficas e de Especialidades Tradicionais
Apoio aos Agrupamentos prestado pela Associagdo QUALIFICA/oriGIn  Portugal, em particular o ponto 5
(https://qualificaportugal.pt/wp-content/uploads/2021/02/TT-16-3-Apoio-Agrupamentos-qualificacao-DOsIGsETs-16022021.pdf)
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do Mundo, bastando ao produtor — incluindo os que fazem parte do Agrupamento requerente -
gue queira legalmente usar o nome protegido e o logétipo europeu notificar a autoridade
competente do pais em que se encontra estabelecido ou, se existir, notificar um Organismo de
Controlo acreditado para o efeito em tal pais. Ainda assim, poder-se-ia considerar que este
Agrupamento poderia ter algumas fungdes em matéria de defesa e gestdo do nome registado,
dentro do pais de origem do registo e de promogao, dentro e fora do pais de origem. Mas ja ndao
podera ter funcdes de defesa e de gestdo no exterior, nem lhe podem ser solicitados dados
estatisticos ou outros, nem func¢des de controlo interno relativos a operadores que nao conhece

nem sdo obrigados a notificar nenhuma actividade a tal Agrupamento.

Para além dos documentos de natureza burocratica exigidos em Portugal®®, o pedido de registo de

um nome como futura ETG (Especialidade Tradicional Garantida) exige os seguintes documentos:

- Caderno de especificagdes tal como previsto no artigo 192 do Regulamento (UE) n.2
1151/2012, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de Novembro, elaborado de acordo
com o formuldrio constante do Anexo Il do REGULAMENTO DE EXECUCAO (UE) n2 668/2014
DA COMISSAO de 13 de Junho de 2014

- Indigitacdo de um organismo delegado® que j& tenha sido acreditado pelo IPAC ou que ja

tenha dado inicio ao processo de acreditagao;

- Carta do Organismo delegado indigitado, aceitando a indigitacdo;
- Proposta de plano de verificagdo da conformidade do produto com o Caderno de

Especificacbes.

Tratando-se de um regime comunitdrio, podendo o nome em registo ser usado por qualquer
operador comunitario*!, desde que se submeta a controlo oficial antes de colocar o produto no

mercado, ndo ha lugar a concessdo de protecc¢do nacional transitdria.

Os pedidos de registo de denominagdes neste ambito s6 podem ser apresentados por

agrupamentos que trabalhem com os produtos cuja denominacdo se pretende registar.

39 Sobre este assunto ver TT 65 - Processo administrativo de registo de um NOME como DO ou como IG ou como ET — Disposi¢des
existentes em Portugal e sugestdes e criticas da QUALIFICA/oriGIn  PORTUGAL (https://qualificaportugal.pt/wp-
content/uploads/2021/03/TT-65-0O-procedimento-de-registo-de-uma-DO-IG-ou-RT-2-090321.pdf)

40 Nos termos do Regulamento 2017/625, relativo ao Controlo Oficial, esta é a designagdo correta das entidades que podem exercer
fungdes de verificagdo da conformidade com os Cadernos de Especificagdes, por delegagdo oficial. Anteriormente eram designados como
“Organismos de Controlo”

41 Claro que o nome também pode ser usado por qualquer operador ndo comunitério ndo havendo ai lugar ao cumprimento de quaisquer
regras excepto se houver algum tratado comercial entre a UE e o pais em causa que disponha em contrario.
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No entanto, uma pessoa singular ou colectiva pode ser equiparada a um agrupamento sempre que

se demonstre que estdo reunidas as seguintes condig¢des:
a) A pessoa em causa € o Unico produtor que pretende apresentar um pedido;

b) Para as DOP ou para as IGP, a area geografica delimitada possua caracteristicas
apreciavelmente diferentes das caracteristicas das dareas vizinhas, ou as caracteristicas do

produto sejam diferentes das dos produtos produzidos nas areas vizinhas.
Os Agrupamentos* tém competéncias especificamente cometidas pelo Regulamento 1151/2013:

a) Contribuir para assegurar que a qualidade, a reputacdo e a autenticidade dos seus produtos
sejam garantidas no mercado, acompanhando a utilizagdo da denominagdo no comércio, e se
necessario®®, facultando informacdes as autoridades competentes, ou a quaisquer outras

autoridades com competéncia ha matéria®*;

b) Tomar medidas para assegurar uma proteccdo juridica adequada da denominacgao de origem
protegida, ou da indicacdo geografica protegida, e dos direitos de propriedade intelectual

directamente relacionados;

c) Realizar actividades de informagcdo e promog¢do com o objectivo de comunicar aos

consumidores os atributos do produto que |lhe conferem uma mais-valia;

d) Desenvolver actividades conexas para garantir a conformidade do produto com o seu caderno

de especificagses;

e) Tomar medidas para melhorar o funcionamento do regime, nomeadamente através do
desenvolvimento de competéncias econdmicas, da realizacdo de analises econdmicas, da
divulgacdo de informacgdes econdmicas sobre o regime e da prestacao de aconselhamento aos

produtores;

f) Adoptar iniciativas destinadas a valorizar os produtos e, se necessario, tomar medidas para

impedir ou travar ac¢des que desvalorizem, ou possam desvalorizar, a imagem dos produtos.

42 As fungdes indicadas sdo exercidas sem prejuizo das disposigBes especificas sobre organizagdes de produtores e organizagBes
interprofissionais previstas no Regulamento (CE) n2 1234/2007, apenas para os Agrupamentos que também estejam reconhecidos para
esse efeito.

43 Designadamente no dmbito da aplicagdo das disposi¢des administrativas e judiciais adequadas para prevenir ou impedir a utilizagdo
ilegal das denominagdes de origem protegidas e das indicagbes geograficas protegidas, produzidas ou comercializadas no seu territério.
4 Em Portugal, pelo menos, a ASAE e a DGADR e as entidades correspondentes na RAA e na RAM.
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Para além dos documentos de natureza burocratica exigidos em Portugal®, o pedido de registo de
um nome como futura DOP (Denominag¢do de Origem Protegida) ou como futura IGP (Indicagdo

Geografica Protegida) exige os seguintes documentos:

- Caderno de especificacdes, elaborado de acordo com o previsto no artigo 7.2 do Regulamento

1151/2012;

- “Documento Unico”, tal como referido na alinea c) do n.2 1 do artigo 8.2 do mesmo
regulamento e elaborado de acordo com o formuldrio constante do Anexo | do REGULAMENTO

DE EXECUGAO (UE) n2 668/2014 DA COMISSAO de 13 de Junho de 2014;

- Mapa em escala adequada e com pormenor suficiente para permitir a identificagcdo precisa da

zona de producado e dos seus limites;

- Elementos comprovativos em como a drea geografica delimitada possui caracteristicas
apreciavelmente diferentes das caracteristicas das dareas vizinhas, ou as caracteristicas do
produto sao diferentes das dos produtos produzidos nas areas vizinhas, quando o requerente

seja uma pessoa singular ou colectiva;
- Pedido de concessdo de protecgdo nacional transitdria, caso o Agrupamento o tenha deliberado;

- Indigitacdo de um organismo delegado®® que ja tenha sido acreditado pelo IPAC ou que ja tenha

dado inicio ao processo de acreditagao;

- Carta do Organismo Delegado indigitado, aceitando a indigitacdo.

- OUTROS ASPETOS A CUMPRIR
O cumprimento de toda a legislacdo aplicdvel tem caracter obrigatério, independentemente da

dimensao ou tipologia do operador econdmico em causa.

Designadamente, e de acordo com o tipo e natureza da actividade desenvolvida, é obrigatério

cumprir com toda a regulamentacdo relativa ao exercicio da actividade pecudria®’ licenciamento

4 Sobre este assunto ver TT 65 — Processo administrativo de registo de um NOME como DO ou como IG ou como ET — DisposigBes
existentes em Portugal e sugestdes e criticas da QUALIFICA / oriGIn PORTUGAL. ( https://qualificaportugal.pt/wp-
content/uploads/2021/03/TT-65-0-procedimento-de-registo-de-uma-DO-1G-ou-RT-2-090321.pdf )

46 Nos termos do Regulamento 2017/625, relativo ao Controlo Oficial, esta é a designagdo correcta das entidades que podem exercer
fungdes de verificagdo da conformidade com os Cadernos de Especificagdes, por delegagao oficial. Anteriormente eram designados como
“Organismos de Controlo”.

47 Decreto-Lei n2 81/2013
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das exploragdes agricolas, a inscricdo como produtor hortofruticola, ao licenciamento da actividade

produtiva®, 8 movimentac3o e existéncia de animais *°, etc.

Em particular, é obrigatério o cumprimento da legislacdo sobre rotulagem dos produtos®, sendo
que hd complementos especificos relativos a rotulagem de certos produtos como o vinho, o mel,

as carnes, os produtos lacteos, etc.

A este respeito sera interessante consultar o texto INFORMACAO PRESTADA AOS CONSUMIDORES
SOBRE 0OS GENEROS ALIMENTICIOS no qual se assinalam casos praticos e exemplos de rotulagem

correcta'.

No que se refere aos produtos cujo nome é uma DOP ou uma IGP recomenda-se a leitura do
documento “A rotulagem dos produtos com DOP ou com IGP e das ETG” 52, ja que o mesmo aborda
casos praticos e exemplos concretos e refere também o caso da rotulagem correcta de produtos

agroalimentares que tenham como ingredientes produtos com DOP ou com IGP.

48 Ver em 1. Iniciar uma Empresa Alimentar — DGAV (https://www.dgav.pt/alimentos/conteudo/generos-alimenticios/iniciar-uma-
empresa-alimentar/ )

49 O site da Dire¢do Geral de Alimentacdo e Veterinaria dispde de informagdo sobre todas estas matérias ver em DGAV — Direc¢do-Geral
da Alimentagdo e Veterinaria. (https://www.dgav.pt/alimentos )

Ver também (https://eportugal.gov.pt/inicio/espaco-empresa )

50 Regulamento (UE) n. o 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Outubro de 2011, relativo a prestagdo de
informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios

SLTT 45 - e-book ”INFORMACAO PRESTADA AOS CONSUMIDORES SOBRE OS GENEROS ALIMENTICIOS - REGULAMENTO (UE) N.2
1169/2011 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO DE 25 DE OUTUBRO DE 2011, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/publicacoes/textos-tecnicos/

52TT 17 A rotulagem dos produtos com DOP ou com IGP e das ETG, disponivel em https://qualificaportugal.pt/publicacoes/textos-

tecnicos/
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3.3 Critérios para Qualificacao de Produtos — o exemplo da
marca colectiva EQUALIFICADO

Tendo em conta as lacunas constantes da regulamentagédo em vigor, a Associagdo QUALIFICA/oriGIn
Portugal desenvolveu critérios préprios para

QUALIFICAR PRODUTOS, MODOS DE PRODUGAO E LOCAIS OU MEIOS DE
COMERCIALIZAGAO.

Estreitamente relacionados com a cultura, com o respeito pelo passado, pela histéria e garante da

manutencdo da tradicdo, é inegavelmente parte da identidade regional e nacional que importa
qualificar e comunicar.

O cumprimento destes critérios permite aos membros da Associacdo que o solicitem e que o
contratem, por escrito, com a prépria Associacdo, o uso da marca colectiva EQUALIFICADO®?

Existem, também, regras para uso desta marca em produtos e pratos gastrondmicos, em
estabelecimentos, certames, etc.>*

53 Marca Colectiva n2 561098 (anteriormente designada por Marca Colectiva de Associagdo)

54 Ver:

CQ 15 - REGRAS PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” AG RfCOLAS, AGRO-ALIMENTARES E EM PRODUTOS NAO
ALIMENTARES

CQ 16 - CRITERIO PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” EM ESTRUTURAS PRODUTIVAS E COMERCIAIS

CQ 18 - REGRAS PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” EM PRATOS GASTRONOMICOS TRADICIONAIS

€Q 21 - REGRAS E CRITERIOS PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” POR CERTAMES (FEIRAS, MOSTRAS, APRESENTAC@ES,
CONCURSOS, PROVAS, COZINHA AO VIVO E SIMILARES),

CQ 29 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE “CIRCUITOS CURTOS ALIMENTARES E/OU NAO ALIMENTARES”, todos disponiveis em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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Produto Tradicional

A definicdo usada em todos os critérios é a seguinte

- Os produtos agroalimentares (incluindo os produtos da agricultura, da pecudria, da floresta
bem como os da pesca e da caca), transformados ou ndo e os produtos ndo alimentares,
produzidos em Portugal, cujas matérias-primas, métodos de obten¢éo, produgdo, conservagéo e
maturagéo, quando aplicdveis, foram consolidados ao longo do tempo e que, pelas suas
caracteristicas proprias, revelem interesse historico, etnogrdfico, social ou técnico, evidenciando
valores de memdria, antiguidade, autenticidade, singularidade ou exemplaridade. Considera-se
como tempo minimo para consolidagdo um espago de 50 anos, equivalente a transmissdo de

saber entre 2 geragdes.

A este conceito convém acrescentar as seguintes consideracdes e esclarecimentos importantes, os
quais se aplicam a todos os produtos tradicionais, independentemente da sua tipologia:

A quadlificagdo como produto tradicional ndo depende da comprovagéo de quaisquer
caracteristicas qualitativas distintas, ja que o critério de qualificagdo assenta no “modo de
produgdo”, nos ingredientes nacionais utilizados e, quando aplicdavel, na origem geogrdfica, a fim
de evitar descaracterizagdo, degenerescéncia ou deslocalizagdo da produgdo e ou do fabrico dos
produtos tradicionais. Serdo devidamente valorizados o uso de matérias-primas locais ou, no limite,
nacionais, incluindo ragas, sementes e variedades autdctones ou muito bem-adaptadas, a utilizacdo
de prdticas agricolas e ou de transformacgdo ambientalmente sustentdveis, a utiliza¢Go de processos
naturais bem como de instrumentos, utensilios, ambientes e formas de acondicionamento com
materiais locais e tradicionais. A titulo excepcional, é admissivel a utilizacdo de certas matérias-
primas manifestamente ndo produzidas em Portugal como o agucar, o cacau, o chocolate, as
especiarias e os condimentos.

Ndo é aceitdvel a utilizacdo de aditivos, de auxiliares tecnoldgicos®®, de radiacées ionizantes nem
de outras prdticas ndo tradicionais como, entre outras, a ultrafiltracdo de leites, a utilizagdo de

resinas anidnicas ou o recurso a OGMs ou a derivados de OGMs.>”

35 ver €Q 01 Critérios QUALIFICACAO “PRODUTO TRADICIONAL”, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-
qualificacao/

6 Excepto daqueles que sdo usados tradicionalmente como o sal, o cardo ou o sumo de limdo

57 Excerto do CQ 01 - CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-
tecnica/criterios-para-qualificacao/
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De forma similar e com consideragdes e esclarecimentos similares convém ainda salientar que

foram desenvolvidos os seguintes critérios, para corresponder a especificidade de certos produtos:

3.3.1.1 Queijo Tradicional Portuguésss

A - Matérias-primas autorizadas

Leite de ovelha
estreme,
fresco e cru®®

Leite de cabra
estreme, fresco
e cru®

Leite de vaca
estreme,
fresco e cru®?

Mistura de 2
ou 3 dos leites
referidos

Sal

Coalho vegetal

Coalho animal

Preferencial _
mente de racga
autdctone ou
muito bem
adaptada a
regiao

Preferencial_
mente de raga
autoctone ou
muito bem
adaptada a
regiao

Preferencial _
mente de racga
autdctone ou
muito bem
adaptada a
regiao

Preferencial_
mente de raga
autdctone ou
muito bem
adaptada a
regiao

Préprio para
fins
alimentares

De acordo com
a tradigdo local
—exclusdo de
coagulantes de
origem
microbiana

De acordo com
a tradigdo local
—exclusdo de
coagulantes de
origem
microbiana

B — Ingredientes facultativos

A titulo excepcional pode ser considerada, na massa ou a superficie dos “queijos”, a utilizacdo de:

- Folhas e outras partes de plantas, como por exemplo, orégaos, coentros ou cebolinho;

- Frutos secos;

- Azeitonas de conserva;

- Cogumelos comestiveis;

- Especiarias, como, por exemplo, pimenta, noz-moscada e cravinho;

- Condimentos diversos, como por exemplo massa de pimentao, pimento e tomate seco.

S3ao também perfeitamente admissiveis as praticas tradicionais de revestimento dos queijos com

azeite, com massa de pimentdo, com colorau ou com uma pasta feita com azeite e colorau.

Os ingredientes facultativos e os ingredientes usados nas praticas tradicionais de revestimento

devem demonstrar cumprir os requisitos constantes do Documento CQ 01 - CRITERIOS PARA

%8 \er CQ 06 CRITERIOS PARA A QUALIFICACAO DE QUEIIOS TRADICIONAIS, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-
tecnica/criterios-para-qualificacao/

59 Com excepgdo do leite destinado ao fabrico de queijo fresco, uma vez que a lei exige leite pasteurizado. Por esta razdo é tolerdvel a
utilizagdo de cloreto de célcio como auxiliar de coagulagdo
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QUALIFICAGAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS, aprovado pela QUALIFICA/ORIGIN PORTUGAL,

designadamente os relativos a ndo utilizacdo de aditivos e de auxiliares tecnoldgicos.

C—Tecnologia

A mais proxima possivel da tecnologia tradicional, ndo excluindo o uso de equipamento moderno
como bombas de transferéncia de leite, equipamento de frio, aquecedor de placas, panelas de
parede dupla, prensas, camaras de cura, etc., que tornem o trabalho menos penoso e que nao

alterem as condig¢des bdsicas das matérias-primas nem a tipicidade dos queijos.

D — Tempo e condi¢Bes de cura/maturacgdo:

De acordo com as condi¢cées e modos de produg¢do locais, o que inclui o uso da palha e do centeio,

por exemplo, na matura¢do dos queijos

3.3.1.2 Docaria Conventual Portuguesa

- conjunto dos produtos de pastelaria, confeitaria e, em certos casos muito especificos, de
transformacdo de produtos hortofruticolas, cujos ingredientes, receitas, origem conventual e,
por vezes também, geogrdfica e forma de apresentacgdo estejam referidos em fontes historicas
ou com elas relacionadas, sendo objecto de estudo/publicacéo, designadamente em trabalhos
de cariz académico, como sejam teses de doutoramento e de mestrado, ou em obras de
reconhecido mérito cientifico e que, pelas suas caracteristicas, revelem interesse historico-
cultural, etnogrdfico, social ou técnico, evidenciando valores de memdria, antiguidade,

autenticidade, singularidade ou exemplaridade.

Os produtos da docaria conventual portuguesa, quanto aos ingredientes utilizados, subdividem-se

nas seguintes categorias:

a) Com base em gemas de ovos e aglcar;

b) Com base em gemas de ovos e acglcar, adicionados de outros ingredientes constantes de
cada receita original como frutos frescos, secos (em particular a améndoa), secados, ou em
calda, doce de chila ou outros doces de fruta ou de produtos horticolas, mel, manteiga, natas,
gueijo, requeijdo, azeite, toucinho, banha, arroz, aletria, vinhos e especiarias;

c) Com base em claras de ovos e acglcar;

€ Ver em CQ 12 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA DOGARIA CONVENTUAL PORTUGUESA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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d) Com base em claras de ovos e agulcar, adicionados de outros ingredientes conforme receita
original;
e) Com base em gemas de ovos e aglcar, adicionados de farinha de diversos cereais, leite,
manteiga, carne (galinha e lingua de vaca) ou outros ingredientes conforme receita original;
f) Com base em gemas de ovos e aglcar, mas envoltos em massas folhadas ou fritas;
g) Com base em frutas e aglcar, mas envoltos em massas folhadas ou fritas;
h) Com base em agucar estreme ou adicionado de frutos secos ou em calda, ou de outros
ingredientes conforme receita original;
i) Com base em frutas e ou produtos horticolas e acglcar, adicionados ou ndo com outros
ingredientes conforme receita original.
A titulo excepcional, é admissivel a utilizacdo de certas matérias-primas manifestamente nao
produzidas em Portugal como o acglcar, o cacau, o chocolate e as especiarias, desde que

expressamente referidos em cada receita original.

3.3.1.3 Docaria Tradicional Portuguesa

- conjunto dos produtos de pastelaria, confeitaria e de transformagdo de produtos
hortofruticolas cujos ingredientes, receita, por vezes origem geogrdfica e forma de apresenta¢do
estejam referidos em fontes histéricas ou com ela relacionadas, sendo objecto de
estudo/publicagdo, designadamente em trabalhos de cariz académico, como sejam teses de
doutoramento ou de mestrado, ou em obras de mérito reconhecido referenciando as fontes
histdricas — ou, na sua auséncia, em receitudrios familiares e que, pelas suas caracteristicas
proprias, revelem interesse histdrico, etnogrdfico, social ou técnico, evidenciando valores de

memdria, antiguidade, autenticidade, singularidade ou exemplaridade.
Os produtos da docgaria tradicional portuguesa, subdividem-se nas seguintes categorias:

a) biscoitos e similares;
b) queijadas;

c) pastéis;

d) cavacas e similares;
e) bolos secos

f) bolos fritos;

6 Ver em CQ 13 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA DOGARIA TRADICIONAL PORTUGUESA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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g) bolos Iévedos;
h) bolos de fatia ou de forno;
i) doces de colher;

j) rebucados e outros produtos de confeitaria.

A titulo excepcional, é admissivel a utilizacdo de certas matérias-primas manifestamente nao
produzidas em Portugal como o aglcar e as especiarias, desde que expressamente referidas em

cada receita original.

3.3.1.4 Produtos Tradicionais Portugueses a base de Carne

- Enchidos, ensacados, presuntos, pec¢as fumadas, leitdo e outras pegas assadas e outros

produtos tradicionais derivados de porco ou de bovino, estremes ou ndo.

Pela sua extensdo cita-se, apenas, a parte relativa a enchidos.

A.1 Enchidos - Matérias-primas admitidas

Abdbora (apenas para os enchidos com abdbora ou nos azedos);

Agua;

Alho;

Arroz carolino (apenas no fabrico de morcelas de arroz e similares);

Azeite virgem (apenas no fabrico de alheiras e tabafeias);

Carne de aves, de coelho ou de animais de caca (apenas no fabrico de alheiras e tabafeias);
Carne de bovino (apenas no fabrico de alheiras e tabafeias e de chourico mirandés);

Carne de porco;

Cebola (crua ou refogada);

Colorau doce ou picante;

Ervas aromaticas (salsa e outras);

Especiarias (cominhos, pimenta, cravinho da india, etc.);

Farinha de trigo ou de centeio (apenas no fabrico de alheiras, azedos, farinheiras, farinhotas,
sangueiras, morcelas e similares);

Folha de louro;

6 \er CQ 23 - CRITERIOS PARA A QUALIFICACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS A BASE DE CARNE, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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Gorduras de porco;

Laranja (em rodelas ou apenas casca, como aromatizante de sorg¢as ou vinhas d’alhos);

Massa ou pasta de pimentdo;

Mel (apenas no fabrico de chouricas doces);

Nozes ou améndoas (apenas no fabrico de chourigas doces);

P3o (apenas no fabrico de alheiras, azedos, farinheiras, farinhotas, sangueiras, morcelas e
similares);

Presunto (apenas no fabrico de alheiras e tabafeias);

Sal;

Sangue de porco (apenas no fabrico de sangueiras, morcelas, mouras, chourico de sangue e
similares);

Vinho branco ou vinho tinto, verde ou maduro;

Visceras de porco (apenas no fabrico de moiras, cacholeiras, morcelas e similares, bucheiras e

outros, similares).

Todos os ingredientes devem demonstrar cumprir os requisitos constantes do Documento CQ 01 -
CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS, aprovado pela QUALIFICA/oriGIn

PORTUGAL, designadamente os relativos a ndo utilizacdo de aditivos e de auxiliares tecnoldgicos.

A.2 Enchidos - Invélucro

Sé sdo admitidas tripas naturais - intestino grosso ou intestino delgado, de porco, de bovino,
de ovelha ou de cabra. O fecho da tripa pode ser feito de forma manual (com no, com atadura

ou por compressdo da tripa) ou mecanicamente (atadura ou clipsagem)

- TECNOLOGIA

A mais proxima possivel da tecnologia tradicional, ndo excluindo o uso de equipamento moderno
para transporte e corte de carcacas ou pecas cruas, em processo ou ja processadas, salga, dessalga,
lavagem, enchimento de tripas ou clipsagem, ensacamento, que tornem o trabalho menos penoso

e que nado alterem as condic¢des bdsicas das matérias-primas nem a tipicidade dos enchidos.

- TEMPO E CONDICOES DE SALGA, CURA, FUMAGEM, MATURAGAO, ASSADURA, ETC

De acordo com as condi¢Ges e modos de producgdo locais, o que inclui o uso de equipamentos

tradicionais ou mais modernos, da fumagem exclusivamente feita com lenhas de azinho, sobro,
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carvalho, oliveira, giesta, vidoeiro, urze, piorno ou castanheiro ou a secagem ao ar ou a assadura

em fornos de lenha.

No caso dos leitdes e das pecas assadas é liminarmente excluida a operacao de cozedura ou semi-
cozedura prévia das carcacas. No caso dos presuntos e paletas, o tempo minimo de cura é fixado

em 9 meses.

3.3.1.5 Doces de fruta Tradicionais Portugueses

- Doces e doces extra; Geleias e geleias extra; Citrinada e citrinada em geleia; Creme de
castanha;, Compota;, Marmelada; Medronhada, perada, etc.; Conserva de fruta; Fruta em

calda; Uvada; Arrobe; Frutos confitados; Cremes de sementes

Pela sua extensdo cita-se, apenas, a parte relativa a doces de fruta

A — DOCE DE FRUTA

- O produto, levado a consisténcia gelificada apropriada, resultante da mistura de agucares,
polpa e ou polme de um ou mais tipos de frutos e dgua, salvo doces de citrinos, que podem ser

fabricados a partir do fruto inteiro, cortado em tiras e ou rodelas®.

As quantidades de polpa de fruta e ou polme utilizadas ndo podem ser inferiores a 350g por kg de

produto final®®.
Matérias-primas:

Polpa de frutos (parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortada em rodelas ou esmagada, mas ndo reduzida a
polme);

Polme de frutos (parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, reduzida a polme por peneiragdo ou um processo similar;

Acucar - acgucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado branco, agucar

mascavado, xarope de frutose; aclcares extraidos de frutos;

&3 \ler CQ 24 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE DOCES TRADICIONAIS, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-
para-qualificacao/

& cf. DL n.2 230/2003, de 27 de Setembro, Anexo |, Ponto 1

65 Excepgao: 250 g, no caso das groselhas vermelhas, das sorvas, dos frutos da espinheira das areias, das groselhas negras, dos frutos da
roseira brava e dos marmelos; 150 g, no caso do gengibre; 130 g, no caso das castanhas de caju; 60 g, no caso dos maracujas;

30



Mel;
Sumo de frutos;
Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de outros frutos:
Cascas de citrinos;
Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos,
Frutos de casca rija,
Plantas aromaéticas,
Especiarias
Baunilha
Gengibre
Nota: No caso de misturas de frutos, os teores minimos fixados para os diferentes tipos de frutos

serdo reduzidos proporcionalmente as percentagens utilizadas.

B- DOCE DE FRUTA EXTRA

- O produto, levado a consisténcia gelificada apropriada, resultante da mistura de agucares,

polpa néo concentrada de um ou mais tipos de frutos e dgua®®.

Excepg¢oes:

a) doces extra de frutos da roseira brava e os doces extra sem sementes de framboesa,
amora, groselha negra, mirtilo e groselha vermelha - Podem ser fabricados total ou

parcialmente a partir de polmes ndao concentrados dos respectivos frutos, e

b) doces extra de citrinos - podem ser fabricados a partir do fruto inteiro, cortado em tiras e

ou rodelas.
As quantidades de polpa de fruta ndo podem ser inferiores a 450g por kg de produto final.

No «Doce extra» ndao poderao ser misturados, com outros, os seguintes frutos: macas; péras;

ameixas de caroco aderente; meldes; melancias; uvas; abdboras; pepinos; tomates.

Matérias-primas:

Polpa de frutos (parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortada em rodelas ou esmagada, mas ndo reduzida a

polme);

6 cf. DL n.2 230/2003, de 27 de setembro, Anexo |, Ponto 1
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Acgucar - agUcar ou aglcar branco, aglcar areado amarelo, aglcar areado branco, agucar
mascavado, xarope de frutose; acucares extraidos de frutos;
Mel;
Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de outros frutos;
Cascas de citrinos;
Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos;
Frutos de casca rija;
Plantas aromaticas;
Especiarias;
Baunilha;
Gengibre.
Nota: No caso de misturas de frutos, os teores minimos fixados para os diferentes tipos de frutos

serdo reduzidos proporcionalmente as percentagens utilizadas.

- TECNOLOGIA

A mais préoximo possivel da tecnologia tradicional, ndo excluindo o uso de equipamento moderno
para transporte, lavagem, corte, preparacdo, acondicionamento, tratamento térmico, etc. que
tornem o trabalho menos penoso e que nao alterem as condig¢es basicas das matérias-primas nem

a tipicidade dos produtos.

- MATERIAS PRIMAS

Sao devidamente valorizados o uso de matérias-primas locais ou, no limite, nacionais, incluindo
sementes e variedades autdctones ou muito bem-adaptadas, a utilizagcdo de praticas agricolas e ou
de transformacdao ambientalmente sustentaveis, a utilizacdo de processos naturais bem como de
instrumentos, utensilios, ambientes e formas de acondicionamento com materiais locais e

tradicionais.

A titulo excepcional, é admissivel a utilizacdo de certas matérias-primas manifestamente nao

produzidas em Portugal como o agucar e as especiarias.
Principais matérias-primas e sua definicao:

Aclcares - Agucar ou agucar branco, Agucar Areado Amarelo, A¢ucar Areado Branco, Acucar
Mascavado, xarope de frutose; aglcares extraidos de frutos; Extracto aquoso de frutos - o
extracto aquoso de frutos que, salvaguardadas as perdas inevitdveis em condigcdes de boas

prdticas de fabrico, contém todos os constituintes hidrossoltuveis dos frutos utilizados;
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Frutos - as frutas em geral, cultivadas ou silvestres e, ainda, tomates, partes comestiveis dos

caules do ruibarbo, cenouras, batatas-doces, pepinos, abéboras, melGes e melancias;

Frutos frescos - os frutos, de origem nacional, sdos, isentos de qualquer altera¢éo, com todos
0s seus componentes essenciais e no estado de maturagdo apropriado, depois de submetidos

as operagdes de limpeza e de escolha;

Gengibre - as raizes comestiveis do gengibre, frescas ou conservadas. O gengibre pode ser seco

ou conservado em xarope,

Mel - de acordo com a legislagdo em vigor: em todos os produtos, em substituicéo total ou

parcial dos agucares;

Néctar de frutos - produto fermentescivel, mas ndo fermentado, obtido por adi¢do de dgua e
de agucares e ou mel ao sumo de frutos, a polmes de frutos ou a uma mistura destes produtos.
A adigdio de agucares e ou mel é autorizada em quantidades que néo representem mais de 20%,

em massa, do produto acabado;

Polme de frutos - a parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem

sementes, reduzida a polme por peneira¢@o ou um processo similar;

Polpa de frutos - a parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortada em rodelas ou esmagada, mas ndo reduzida a

polme;

Sumo de frutos - produto fermentescivel, mas néGo fermentado, obtido a partir de uma ou mais
espécies de frutos sdos e maduros, frescos ou conservados pelo frio, com a cor, o aroma e o
gosto caracteristicos do sumo dos frutos de que provém. Podem ser restituidas ao sumo as
substdncias aromdticas, a polpa e as células separadas apds a extrac¢Go. Os sumos de citrinos

devem ser fabricados a partir do endocarpo dos frutos.

3.3.2 Gastronomia Nacional

- Conjunto do receitudrio tradicional portugués assente em matérias-primas de fauna e flora
utilizadas a nivel nacional, regional ou local, bem como em produtos agroalimentares

produzidos em Portugal e que, pelas suas caracteristicas proprias, revele interesse historico,

6 Ver CQ 09 - CRITERIOS PARA QUALIFICA(;AO DE PRODUTOS DA GASTRONOMIA NACIONAL, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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etnogrdfico, social ou técnico, evidenciando valores de memdria, antiguidade, autenticidade,

singularidade ou exemplaridade.

3.3.2.1 Produto da gastronomia nacional

Sao tidos em conta os seguintes factores:

- Nome da receita;
- Genuinidade da receita e integracdo de valores tradicionais portugueses;
- Anterioridade da receita - mais de 50 anos de histdria;
- Utilizacdo de produtos tradicionais portugueses, com referéncia expressa aos seus nomes;
- Tradicdo altiva e continuada da sua confeccdo em territdrio nacional;
- Recurso maioritdrio a matérias-primas de origem local, regional ou nacional (ou, pelo
menos, que ja estejam integradas na culindria portuguesa hd mais de 50 anos);
- Referéncia nos habitos alimentares de uma ou mais regides;
- Afirmacao cultural e econémica de uma ou mais regides ou suporte da
biodiversidade da regido;
- Notoriedade, representatividade e reconhecimento a nivel local ou regional, pelo menos.
- Nao é aceitavel:
- A utilizacdo de aditivos, de auxiliares tecnoldgicos e de radiacdes ionizantes;
- A utilizacdo de outras praticas nao tradicionais como a congelagao, quando o
produto gastrondmico se destina a ser consumido na unidade de restauracao
que o serve ao consumidor final;
- A substituicdo dos ingredientes referidos na receita original por quaisquer
outros, como por exemplo a substituicdo do azeite por dleos alimentares ou
da banha ou da manteiga por margarinas;
- A utilizacdo de ingredientes ndo referidos na receita original, ainda que com
objectivos meramente decorativos.
- A titulo excepcional, é admissivel a utilizagcdo de certas matérias-primas manifestamente
ndo produzidas em Portugal como o aglcar, o cacau, o chocolate e as especiarias e

condimentos usados em proporc¢do diminuta.
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3.4 Produto ou Prato Gastrondmico Tradicional, com

Inovacaoss

Considera-se que hd inovagao em produtos tradicionais quando, a um dado produto tradicional:

- E acrescentado algum ou alguns ingredientes diferentes do habitual, ou

- Alguns dos ingredientes tradicionais sdo substituidos por outros nao habituais, ou

- E alterado o modo de apresentacio tradicional, ou

- O produto tradicional se apresenta com novas solu¢des de consumo, ou

- O produto é inovador, mas feito a partir de ingredientes tradicionais, utilizados na

preparacao de outros produtos considerados como tradicionais.

Ainovacdo introduzida ndo pode descaracterizar o produto tradicional e a introdugdo/alteragdo de
ingredientes tem que ser feita através do uso de produtos locais ou de produtos que, ndo sendo
locais, ja estavam permitidos nos produtos tradicionais (ver ponto 7). Também se considera como
inovacdo a introdugdo/substituicdo de alguns ingredientes para responder a procura de produtos

para uma alimentacgdo particular.

Este critério ndo contempla os produtos cujo nome é uma DOP ou uma IGP ou as ETG enquanto os

respectivos Cadernos de Especificacbes ndao permitirem a inovacdao em causa.

A qualificagdo como produto tradicional com inovacdo nao depende da comprovacdo de quaisquer
caracteristicas qualitativas distintas®, jd4 que o critério de qualificacdo assenta no “modo de
producao”, nos ingredientes nacionais utilizados e, quando aplicdvel, na origem geografica, a fim
de evitar descaracterizacdo, degenerescéncia ou deslocalizagcdo da producdo e ou do fabrico dos

produtos tradicionais.

Serdao devidamente valorizados o uso de matérias-primas locais ou, no limite, nacionais, incluindo
racas, sementes e variedades autdctones ou muito bem-adaptadas, a utilizacdo de praticas
agricolas e ou de transformacao ambientalmente sustentaveis, a utilizacdo de processos naturais
bem como de instrumentos, utensilios, ambientes e formas de acondicionamento com materiais
locais e tradicionais. A titulo excepcional, é admissivel a utilizacdo de certas matérias-primas
manifestamente ndo produzidas em Portugal como o aglcar, o cacau, o chocolate, as especiarias e

os condimentos.

& \ler em CQ 27 - CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS OU DE PRATOS GASTRONOMICOS TRADICIONAIS COM INOVACAO,
disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
9 Sobretudo ndo tem que demonstrar que “é melhor do que” ou que “tem qualidade superior a”
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3.5 Qualificacao de Modos de Producdao — exemplo da marca
colectiva EQUALIFICADO

3.5.1 Produto da Quinta’®

- Produtos agroalimentares (incluindo os produtos da agricultura, da pecudria, da floresta bem
como os da pesca e da caga), transformados ou ndo, os pratos preparados e os produtos ndo
alimentares cuja obtengdo, produgdo, conservagcdo, maturacéo e acondicionamento, quando

aplicdveis, ocorrem exclusivamente numa unica exploragdo agricola ou Quinta.

A titulo excepcional sera legitimo que a producdo possa ser qualificada como “da Quinta” quando
a exploracdo agricola seja constituida por parcelas descontinuas, mas localizadas na mesma regiao

agricola, desde que pertencentes ao mesmo proprietario e sujeitas a gestdo comum.

A titulo excepcional, é admissivel a utilizagdo de certas matérias-primas nao produzidas na Quinta,

desde que ndo representem mais de 50 % do peso total dos ingredientes ou das matérias-primas:

- Produtos n3o enumerados no anexo | do Tratado’;
- Plantas aromaticas, especiarias, peixe, cacau e agucar;

- Tintas, colas, vernizes, objectos metalicos e de vidro.

0 dlcool etilico ou um destilado, de origem agricola, utilizados na preparacao de licores, podem nao
provir da Quinta. A rotulagem dos produtos deve mencionar expressamente quais os produtos nao

obtidos na Quinta.

O cumprimento destes critérios permite aos membros da Associacdo que o solicitem e que o

contratem, por escrito, o uso da marca colectiva PRODUTO DA QUINTA.

-
Qo
T’"‘ oxs

Sl

PRODUTO DA QUINTA

7 Ver CQ 02 - CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA QUINTA, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-
tecnica/criterios-para-qualificacao/

. Ver Anexo | do CQ 03- CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA MONTANHA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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Existem, também, regras para uso desta marca em produtos e pratos gastronémicos’?

3.5.2 PRODUTO DA MONTANHA

- Produtos” destinados ao consumo humano enumerados no Anexo | do Tratado”™ e em

relagdo aos quais:

- Quer as matérias-primas, quer os alimentos para animais de criagdo provenham
essencialmente de zonas de montanha;
- No caso dos produtos transformados, a transformacdo também tenha lugar em zonas

de montanha.
A mengdo «produto de montanha» pode ser usada em:

Produtos de origem animal - produtos produzidos por animais em zonas de montanha’®, e

transformados nessas zonas.
- Condigdes a respeitar nos alimentos para animais:

Quando utilizados nos produtos de origem animal e origem vegetal destinados a ostentar a
mencdo “Produto de montanha”, os seguintes ingredientes podem ndo provir de zonas de

montanha, desde que ndo representem mais de 50 % do peso total dos ingredientes:

- Produtos ndo enumerados no anexo | do Tratado®;

- Plantas aromaticas, especiarias e agucar.

- Operagoes de transformacao fora de zonas de montanha

72VER CQ 15 - REGRAS PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” EM PRODUTOS AGRfCOLAS, AGRO-ALIMENTARES E NAO
ALIMENTARES, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/

73 Neste ponto utilizam-se as exigéncias constantes da regulamentagdo comunitéria aplicdvel: REGULAMENTO (UE) N2 1151/2012 DO
PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO de 21 de Novembro de 2012 relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios47 (JO L 343 de 14.12.2012, p. 1)

REGULAMENTO DELEGADO (UE) N2 665/2014 DA COMISSAO de 11 de Margo de 2014 que completa o Regulamento (UE) n2 1151/2012
do Parlamento Europeu e do Conselho no que respeita as condigdes de utilizagdo da mengdo de qualidade facultativa «produto de
montanha» (JO L 179 de 19.06.2014, p. 23)

7 Ver Anexo | do CQ 03- CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA MONTANHA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/

75 Zonas de montanha tal como indicadas no Anexo Il do CQ 03- CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA MONTANHA,
disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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As seguintes operac¢des de transformacdo’® podem n3o ser realizadas em zonas de montanha,

desde que a distancia em rela¢do a zona de montanha em causa ndo exceda 30 km”’:

- Operagdes de transformacdo para producdo de leite e de produtos lacteos em

instalacGes de transformacdo em funcionamento em 3 de Janeiro de 2013;
- Abate de animais e desmancha e desossagem de carcacas;
- Prensagem de azeite.

Produtos destinados ao consumo humano ndo enumerados no Anexo | do Tratado’® e em

relagdo aos quais:

- Os produtos e, se aplicavel, as matérias-primas, provenham essencialmente de zonas
de montanha;
- No caso dos produtos transformados, a transformagdo também tenha lugar em zonas
de montanha.
Produtos abrangidos, a titulo de exemplo: bebidas a base de extractos de plantas, bebidas
espirituosas, cerveja, massas alimenticias, pasta de mostarda, pratos preparados, produtos de
padaria, pastelaria, confeitaria ou da induUstria de bolachas e biscoitos, sal e vinhos

aromatizados.

- CondigOes a respeitar em matéria de Ingredientes:
Os seguintes ingredientes podem nao provir de zonas de montanha, desde que ndo representem
mais de 50 % do peso total dos ingredientes:

- Produtos ndo enumerados no anexo | do Tratado®;

- Plantas aromaticas, especiarias, peixe, cacau e acucar.
O 4lcool etilico ou um destilado, de origem agricola, utilizados na preparacdo de licores podem

ndo provir de zonas de montanha.
Produtos de origem agricola ndo destinados a alimentagdo humana e em relagdo aos quais:

a) Os produtos e, se aplicavel, as matérias-primas, provenham essencialmente de

zonas de montanha;

77 Em derrogagdo do artigo 312, n2 1, alinea b), do Regulamento (UE) n2 1151/2012, e do artigo 12, n%s 1 e 2, do Regulamento DELEGADO
(UE) N2 665/2014 DA COMISSAO de 11 de Margo de 2014 que completa o Regulamento (UE) n2 1151/2012 do Parlamento Europeu e do
Conselho no que respeita as condi¢es de utilizagdo da mengdo de qualidade facultativa «produto de montanha» (JO L 179 de
19.06.2014, p. 23)

7 Ver Anexo | do CQ 03- CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA MONTANHA, disponivel em
https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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b) No caso dos produtos transformados, a transformacao também tenha lugar em

zonas de montanha.
Produtos abrangidos, a titulo de exemplo: alimentos para animais, cortica, couro, feno, flores e
plantas ornamentais, gomas e resinas naturais, 13, linho gramado, dleos essenciais, peles com

pelo, penas, vime.

Outros produtos ndo agricolas em relacdo aos quais:

- Os produtos e, se aplicavel, as matérias-primas, provenham essencialmente de zonas
de montanha;
- No caso dos produtos transformados, a transformagdo também tenha lugar em zonas

de montanha.

Produtos abrangidos, a titulo de exemplo: produtos de olaria, cestaria, ceramica, vestuario,
calgcado, couro, papel, madeira, metais, e da industria extractiva (granito, marmore, calcdrio,

xisto, lousa, etc.) e as pegas ou os objectos da sua manufactura.

A rotulagem dos produtos deve mencionar expressamente quais as matérias-primas ndo obtidas

na Montanha.

O cumprimento destes critérios permite aos membros da Associacdo que o solicitem e que o

contratem, por escrito, o uso da marca colectiva PRODUTO DA MONTANHA,

X\

PRODUTO DA MONTANHA

Existem, também, regras para uso desta marca em produtos e pratos gastrondmicos’®.

79 Ver CQ, 15 - REGRAS PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” EM PRODUTOS AGRfCOLAS, AGRO-ALIMENTARES E NAO
ALIMENTARES, disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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3.6 A Qualificacao no Circuito Comercial para utilizacao da Marca
Colectiva EQUALIFICADO

3.6.1 Estabelecimentos Comerciais ou Lojas

Estabelecimentos comerciais®® mistos ou ndo e com fabrico préprio ou ndo
Comércio electrénico®!

Vendedores ambulantes®?

YV V V V

Estabelecimentos comerciais (stands, bancas ou tendas) de cardcter ndo sedentario e
de duracdo limitada ao periodo de realizacdo de uma determinada feira ou evento
similar®
O estabelecimento tem que ter disponiveis para comercializa¢cdo, pelo menos, e em média anual, 6
produtos qualificados®* de diferentes regides ou de diferentes tipologias (azeites, pescado, frutos,
horticolas, carnes, enchidos, doces, pao, queijos, bordados, barros, ceramicas, etc.), sendo 3
obrigatoriamente da regido em que o estabelecimento se insere (excepto se ndo existirem ou se
nao for a época prépria de producdo). Os produtos qualificados tém que estar devidamente
separados de quaisquer outros e devidamente assinalados, em termos de ndo resultar nenhuma
confusdo nem induc¢do do consumidor em erro. Os restantes produtos comercializados no
estabelecimento ou a publicidade relativa aos mesmos nao podem:

i. constituir reproducdo ou imitacdo ou evocacdo de denominacdo de origem ou de

indicacdo geografica registada;

ii. ser susceptivel de induzir o publico em erro, nomeadamente sobre a natureza, a

qualidade e a proveniéncia geografica;

iii. constituir infraccdo de direitos de propriedade industrial ou de direitos de autor;

iv. constituir reproducdo ou imitacdo ou evocacgdo de especialidade tradicional garantida

v. ter nomes ofensivos da lei, da ordem publica ou dos bons costumes;

vi. constituir ou favorecer actos de concorréncia desleal.

80 Toda a instalagdo, de caracter fixo e permanente, onde seja exercida, exclusiva ou principalmente, de modo habitual e profissional,
uma ou mais atividades de comércio, por grosso ou a retalho, ficando abrangidas nesta defini¢do os lugares de venda em mercados
municipais e abastecedores.

81 Transagdo comercial em que as partes envolvidas interagem n3o por meios fisicos, mas através de instrumentos eletrénicos

82 A pessoa singular ou coletiva que exerce de forma habitual a atividade de comércio a retalho de forma itinerante incluindo em
unidades moéveis ou amoviveis instaladas fora de recintos das feiras

83 Neste caso e desde que seja o prdprio produtor a assumir a comercializagdo, fica dispensado do cumprimento do nimero minimo de
produtos constante do ponto 3.

84 A lista dos produtos tradicionais qualificados pode ser consultada em www.qualificaportugal.pt
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O estabelecimento tem que dispor de registos comprovando a aquisi¢do dos produtos a produtores
qualificados bem como documentos que permitam fazer o balango entre os produtos qualificados
adquiridos e os comercializados. O estabelecimento tem que dispor de pessoal devidamente
preparado para informar o consumidor sobre cada um dos produtos qualificados, ndo sé no que se
refere aos aspectos correntes do produto, mas também aos seus aspectos socioculturais e ou,
supletivamente, ter ao dispor dos clientes informacdo (folhetos, livros, revistas, audiovisuais ou

acesso electrénico) sobre os mesmos produtos qualificados.

O cumprimento destes critérios permite aos membros da Associacdo que o solicitem e que o

contratem, por escrito, o uso da marca colectiva EQUALIFICADO

Existem, também, regras para uso desta marca em estabelecimentos comerciais ou lojas®

3.6.2 Certames (Feiras, Mostras, Apresentacdes, Concursos, Provas,
Cozinha ao vivo e similares)

Para que um certame possa ser qualificado, é pressuposto basico que o certame tenha como
principais objectivos:

- Promover o conhecimento, o uso, a comercializacdo e o respeito pelos produtos tradicionais
portugueses, valorizando a sua fungdo econdmica e a sua dimensdo social e cultural e
satisfazendo as expectativas dos consumidores, sem prejuizo da inovagao, designadamente
em matéria de formas de apresentacdo comercial e de uso dos mesmos produtos;

- Valorizar socialmente os produtores e os territérios de origem;

- Valorizar e divulgar os produtos tradicionais de qualidade, agroalimentares e nao
alimentares;

- Atrair novos consumidores e captar o interesse de novos mercados;

- Contribuir para a valorizacao do Patrimdnio Cultural imaterial portugués.

8 \ler CQ 16 - CRITERIO PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” EM ESTRUTURAS PRODUTIVAS E COMERCIALIS, disponivel
em https://qualificaportugal.pt/area-tecnica/criterios-para-qualificacao/
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Face ao exposto, os critérios de qualificacdo dos certames devem ter em conta os seguintes

requisitos:

- Os certames em causa serao exclusivamente dedicados a promover os produtos tradicionais
qualificados ou, pelo menos, terdo uma secgao especifica, devidamente assinalada, dedicada

a tal efeito.

- Neste ultimo caso (secc¢do especifica), devera a mesma estar bem destacada e localizada em
espaco nobre do Certame, devendo merecer especial cuidado por parte da organiza¢do a ndo
existéncia de feirantes/expositores ou de actividades paralelas (Apresentagdes, Provas,
Laboratérios do Gosto, Cozinha ao vivo, etc.), no sector geral do Certame, que por qualquer
modo lesem os Produtos Tradicionais Qualificados ou Ihes fagam concorréncia desleal ou

possam induzir o consumidor em erro).

- O espaco dedicado a este sector e ou a realizacdo das actividades paralelas deve ser
particularmente cuidado em termos de sinalética, decoragao, insonoriza¢do, luminosidade e

limpeza.

- Nestes certames ou nas suas sec¢des especificas, se for o caso; s6 sdo admitidos os seguintes

produtos, devidamente identificados e rotulados nos termos da lei:

Produtos

Agricolas, agroalimentares e ndo alimentares, considerados como de base local
ou da tradigcdo local e que cumpram ou se considere poderem vir a cumprir os

critérios especificos de qualificagdo como Produto Tradicional

Bebidas espirituosas cujo nome é uma IG ou cujo processo de qualificagdo do

nome esteja a ser acompanhado por entidade idénea

Produtos cujos nomes estejam em processo de qualificagdo como DO / IG e cujo

processo de qualificagdo esteja a ser acompanhado por entidade idonea

Cujos nomes sejam DO / IG / DOP / IGP

Da Agricultura Bioldgica, da Produgdo Integrada e da Protecgdo Integrada e que

se apresentem devidamente certificados como tal

Pratos gastrondmicos, desde que qualificados ou em fase de qualificagdo de

acordo com o critério especificado

Que estejam em processo de qualificagdo como ETG e cujo processo de
qualificagdo esteja a ser acompanhado por entidade idénea

Que sejam considerados artesanato ao abrigo do Dec. Lei n2 110/2002 e que se
sujeitem aos critérios especificos de selecgdo por entidade idénea

Que sejam considerados Especialidade Tradicional Garantida (ETG)
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Vinhos (DO / DOP / DOC/ I1G / IGP / Regional) desde que usando como vedante a
cortiga

Vinhos historicos (desde que tutelados pela respectiva Associagao)

O cumprimento destes critérios permite aos membros da Associacdo que o solicitem e que o

contratem, por escrito, o uso da marca colectiva EQUALIFICADO.

Existem, também, regras para uso desta marca em certames®®.

3.6.3 Circuitos curtos alimentares e ou nao alimentares

Para que um circuito curto alimentar e ou ndo alimentar (doravante designado apenas por
circuito curto) possa ser qualificado, é pressuposto bdsico que o certame tenha como principais
objectivos:

v" Promover a produgdo, o conhecimento, o uso, a comercializacdo e o respeito pelos
produtos tradicionais portugueses, valorizando a sua fungdo econdmica e a sua
dimensdo social e cultural, remunerando os seus produtores e satisfazendo as
expectativas dos consumidores, sem prejuizo da inovagao, designadamente em matéria
de formas de apresentacdo comercial e de uso dos mesmos produtos;

v' Valorizar social e economicamente os produtores e os territérios de origem;

v' Valorizar e divulgar os produtos tradicionais de qualidade, agro-alimentares e nao
alimentares;

v" Atrair novos consumidores e captar o interesse de novos mercados;

v Contribuir para a valorizagédo do Patriménio Cultural imaterial portugués

8 \/er CQ 21 - REGRAS E CRITERIOS PARA USO DA MARCA COLECTIVA “EQUALIFICADO” POR CERTAMES (FEIRAS, MOSTRAS,
APRESENTACOES, CONCURSOS, PROVAS, COZINHA AO VIVO E SIMILARES), disponivel em https://qualificaportugal.pt/area-
tecnica/criterios-paraqualificacao/
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Pelo exposto, os critérios de qualificacdo dos circuitos curtos devem ter em conta os seguintes

requisitos:

A Os circuitos curtos em causa serao exclusivamente dedicados a promover os produtos

tradicionais qualificados.

Devera existir apoio técnico especifico aos produtores, sobretudo em sede de produtos
agricolas frescos e em produtos agro-alimentares, para que possa ser comprovada a
rastreabilidades e a seguranga alimentar dos produtos produzidos e destinados a
comercializagdo através do circuito curto e para que possa a producgéo ser gerida em
termos de ser evitada a oferta dos mesmos produtos na mesma época do ano, com a

inerente saturacdo do consumidor e baixa de precos de venda.

Os produtos devem apresentar-se devidamente rotulados, nos termos legais

O espago dedicado a preparacdao dos produtos para comercializacdo e a
comercializagdo propriamente dita deve ser particularmente cuidado em termos de

sinalética, luminosidade, arranjo e limpeza.

Nestes circuitos curtos sé sdo admitidos os seguintes produtos, devidamente

identificados e rotulados nos termos da lei:

Produtos

Agricolas, agro-alimentares e n&o alimentares,
considerados como de base local ou da tradicao
local e que cumpram ou se considere poderem vir
a cumprir os critérios especificos da
QUALIFICA/oriGIn Portugal

Bebidas espirituosas cujo nome é uma IG ou cujo
processo de qualificacdo do nome esteja a ser
acompanhado pela QUALIFICA/oriGIn Portugal

Produtos cujos nomes estejam em processo de
qualificacdo como DO / IG e cujo processo de
qualificacdo esteja a ser acompanhado pela
QUALIFICA/oriGIn Portugal

Cujos nomes sejam DO / IG / DOP / IGP e que
estejam de acordo com os principios da Qualifica

44



Da Agricultura Biolégica, da Producao Integrada e
da Protecgcédo Integrada) e que se apresentem
devidamente certificados como tal

Pratos gastrondmicos, desde que qualificados ou
em fase de qualificacdo pela QUALIFICA/oriGIn
Portugal

Que estejam em processo de qualificagdo como
ETG e cujo processo de qualificagdo esteja a ser
acompanhado pela QUALIFICA/oriGIn Portugal

Que sejam considerados artesanato ao abrigo do
Dec. Lei n°® 110/2002 e que se sujeitem aos
critérios especificos de selecgao da
QUALIFICA/oriGIn Portugal

Que sejam considerados Especialidade
Tradicional Garantida (ETG) e que estejam de
acordo com os principios da Qualifica

Vinhos (DO / DOP / DOC / IG / IGP / Regional)
desde que usando como vedante a cortica

Vinhos histéricos (desde que tutelados pela
respectiva Associagao)
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De entre os muitos exemplos que podem ser dados no que diz respeito a recuperagdo/valorizagédo
de produtos e de pratos gastrondmicos, numa aposta clara de valorizagdo/qualificagdo de produtos
locais, mas também de orientacdo/educacdo do consumidor, no sentido de o dotar de
conhecimentos que permitam distinguir o que sdo, de facto, produtos/pratos gastrondmicos

tradicionais, podem ser referidos os seguintes:

4.1 Concurso Sabores Quase Perdidos87/Sabores Quase
Esquecidosss

De acordo com o Regulamento deste Concurso “...tem ambito local e é sempre organizado em
regime de parceria entre a QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL e o membro local — autarquia,
agrupamento de produtores, confraria, colectividade, instituicdo de solidariedade, produtor,

comerciante, técnico, etc.

Caso se encontrem produtos e pratos gastrondmicos de real valia e em risco de
desaparecimento/esquecimento, o &mbito do concurso podera alargar-se, passando a ter dmbito

regional e até mesmo nacional.

1. Objectivos: Valorizar e qualificar produtos e pratos gastronémicos de cardcter familiar
ou local, dando a conhecer alguns dos melhores saberes e sabores tradicionais de cada

regido/localidade, evitando que caiam no esquecimento ou que se percam para sempre.

2. Admissdo de concorrentes /amostras: Os “concorrentes” devem manifestar o seu
interesse junto do membro local ... e devem entregar o formuldrio relativo ao produto ou
ao prato gastronémico, .... As informacgdes constantes do formulario serdo apreciadas em

conjunto pela QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL e por um representante qualificado do outro

87 Marca Nacional n2 550823
88 Marca Nacional n2 550821
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membro parceiro. Em conjunto decidirdo da admissibilidade do produto/prato a concurso,
tendo em conta as informagdes fornecidas, os critérios QUALIFICA/oriGIn Portugal para
produtos tradicionais ou para pratos gastrondmicos, o facto de o produto/prato ter uma
ligagdo inequivoca a regido e de ndo ter concorrido a nenhum dos concursos nacionais

organizados pela QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL.

Se admitidos a concurso, os produtores serdo devidamente avisados para apresentarem
uma pequena amostra do produto ou do prato gastronémico, devidamente acompanhados

por informagdo sobre a forma aconselhada para servigo/consumo.

3. Exclusdo — Sao liminarmente excluidos os produtos ou os pratos gastrondmicos que nao
cumpram alguma das condi¢Ges referidas no ponto 2 ou os possam por em causa a imagem
dos Produtos Tradicionais Portugueses, designadamente por violagdo de direitos de
Propriedade Intelectual, por imitagdo, exploracdo da notoriedade ou da reputacdo,
concorréncia desleal ou indugdo do consumidor em erro, por introducdao de modos de
produgdo ou de ingredientes estrangeiros (com excep¢do do agucar, cacau, condimentos e
especiarias, manifestamente ndo produzidos em Portugal), por falta de higiene e asseio ou
por terem nomes ou designacles que, apesar de populares, possam considerar-se

improéprios ou ofensivos da lei, da ordem publica ou dos bons costumes...

4.2 Concursos de Produtos Tradicionais Portugueses

Organizados pelo:
- CNEMA (Centro Nacional de ExposicGes e Mercados Agricolas), em conjunto com a Associacdo

Qualifica /oriGIn Portugal®®, ou

PRODUTOS
TRADICIONAIS
PORTUGUESES

8 Ver em https://concursosnacionais.pt/
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- apenas pela Associa¢do Qualifica /oriGIn Portugal®,

cada concurso “...pretende ser uma forma de:
- Motivar os produtores para continuarem a respeitar os modos de producdo, as receitas e
o uso dos ingredientes que permitem manter a qualidade, a tipicidade e a diferenca dos
produtos ou dos pratos gastronémicos tradicionais;

- Divulgar .... produtos ou pratos gastronémicos Tradicionais Portugueses.

Neste momento realizam-se anualmente mais de 40 Concursos de Produtos Tradicionais e de
Pratos Gastrondmicos Tradicionais Portugueses abrangendo um vastissimo leque de produtos
como queijos, enchidos, presuntos, ensacados, carnes, licores, pao, doces conventuais e outros,
sidra e cerveja, azeitonas, alheiras, produtos de confeitaria, aguardentes ndo vinicas e chocolates,
doces de fruta e sal, conservas de pescado, pastéis e empadas, bolo rei e folares, vinagres e
condimentos, ervas aromaticas, infusdes, gelados e sumos de fruta, méis e azeites com outros
ingredientes, mas também pratos gastrondmicos, sopas, petiscos e entradas, sobremesas,

leguminosas, marisco, leitdo e frango assado.....e até um concurso de inovag¢ao com tradi¢do.

O balancgo efectuado permite afirmar que, ao fim de 10 anos, foram premiados largas centenas de
produtos (sendo mesmo milhares) e mutas pequenas empresas sairam do anonimato, passando a

ter lugar efectivo e prestigiado no mercado.

% Ver em https://gastronomia.qualificaportugal.pt/
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4.3 Municipio de Castelo Branco

De entre as diversas iniciativas em prol da valorizagdo dos produtos tradicionais destaca-se a
realizacdo do Concurso Sabores Quase Perdidos'/Sabores Quase Esquecidos® o qual permitiu dar
grande projec¢ao aos seguintes pratos gastrondmicos: arroz doce de Ninho do Acor, bacalhau dos
cucos da Pévoa de Rio de Moinhos; batatas em cru de Lourical do Campo bolos de festa de Sao
Vicente da Beira; botelha de leite de Lourical do Campo; bucho de ossos de Malpica do Tejo; carnes
frescas das Sarzedas; fressura de Escalos de Cima e Lousa; lagostins de dgua doce de Malpica do

Tejo; migas com feijdo frade da Lardosa; papas de carolo de Tinalhas; tigelada de Cebolais*

4.4 Municipio de Mértola

De entre diversas iniciativas deste municipio destacam-se:

»” 94

- O projecto “Hortas-Floresta

91 Marca Nacional n2 550823
92 Marca Nacional n2 550821
93 Cf. com TT 02 - LISTA DE PRODUTOS TRADICIONAIS PORTUGUESES

9 https://agendagotsch.com/pt/syntropic-school-garden-wins-2nd-place-in-a-national-sustainability-contest/
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“o projecto de hortas sintrépicas nas escolas, que iniciamos ha apenas seis meses, ganhou

o concurso de sustentabilidade promovido pela Fundag¢dao Galp em Portugal...”

- Os projectos “Mértola com Gosto” e “Frescos de Mértola”
Promover produtores locais®® e os circuitos curtos locais®®

“Frescos sobre Rodas é um projecto de implementacdo de um servico de logistica
descarbonizada para entrega ao domicilio de produtos frescos comercializados no Mercado

Municipal da vila de Mértola”.

- O projecto “a noite no mercado”

“Acontece a noite uma vez por més nos mercados da Mina de S. Domingos e Mértola. Esta
€ uma experiéncia aberta a todos: comunidade e visitantes. Em cada iniciativa ha uma
conversa sobre um tema relacionado com a alimentacgdo...” e em que sdo apresentados e

ou confeccionados produtos e receitas locais., vinhos, etc....%’

% https://www.frescosdemertola.pt/videos-produtores/

% https://www.frescosdemertola.pt/~

o7 https://www.cm-mertola.pt/pesquisa/search?searchword=noite%20mercado&amp;searchphrase=natural&amp;areas
[0]=flexicontent&mp;ordering=newest&amp;cc=p
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4.5 Municipio de Odivelas

De entre as diversas iniciativas em prol da valorizacdo dos produtos tradicionais destacam-se:

- O apoio ao pedido de qualificacdo de Odivelas como Indicacdo Geografica para marmelada
branca, sendo de realcar todo o trabalho de recuperacao e caracterizacdao do produto, o

qual ja se encontrava muito alterado em relagdo ao produto original;
- O trabalho de pesquisa histérica e fundamentacdo da reputacdo do produto;

- O trabalho de recuperacdo do restante receituario conventual de Odivelas e de

caracterizagdo de cada um dos produtos.

4.6 Municipio de Oliveira de Azeméis

e MERCADO A MODA ANTIGA

“Dezenas de associages e colectividades do concelho, com a ajuda de milhares de figurantes
trajados a rigor, unem-se para apresentarem uma recriacdo fiel do mercado que se realizava no
final do século XIX na antiga Praga dos Vales onde, ha mais de um século, o centro da vila reunia

gente de todas as freguesias do concelho para vender os produtos da terra.

O evento é uma montra das tradi¢cdes e costumes de outrora onde o visitante ou turista pode ver
de tudo, devidamente decorado arigor: artesdos, utensilios antigos, tendas com produtos agricolas,

comes e bebes tradicionais, musica popular e tradicional a cargo de ranchos folcldricos, animacéo

52



de rua e profissGes tdo distintas como a cesteira, o teceldo, a padeira que confecciona o famoso

pao de Ul, o tamanqueiro, entre outros oficios.

Este ano o Mercado a Moda Antiga homenageia as padeiras e todo o trabalho que tem sido feito
para preservar e promover o pao de Ul, um dos produtos mais emblematicos da gastronomia de
Oliveira de Azeméis e que teve, no passado, grande importancia na economia local e na propria

alimentac3o dos oliveirenses.”®®

BEM-VINDO

S ——
QLIVEIRA DE AZENELS
e

% |n Camara Municipal de Oliveira de Azeméis - Agenda (cm-oaz.pt)
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e Apoio ao Agrupamento de Produtores (Associacdao dos Padeiros de Ul) para registo das

marcas colectivas pdo ou pada de UI*°, canoco de UI*® e regueifa de UI**!

D
¢AO DE yg v&(,uEIFA DE Uz CANOCO DE ¢,

CECEY@)

e Apoio ao Estudo de caracterizagdo fisica, quimica e sensorial do pao, do canoco e da

regueifa de Ul efectuado pela ESAS

Apoio ao Agrupamento de Produtores para qualificacdo de Ul como Indicagdo geografica
para pdo ou pada, para canoco e para regueifa, com elaboracdo dos respectivos Cadernos
de Especificacdes e Documentos Unicos, planos de Controlo, indigitacio de Organismos
Delegados e demais pegas processuais

Aguarda decisdo ministerial desde 2019.

9 Marca Colectiva n? 562992
100 Marca Colectiva n2 562948
101 Marca Colectiva n2 562949
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4.7 Municipio de Portalegre

De entre as varias iniciativas de realizacdo de feiras com produtos locais, merece especial destaque

a realizacdo da Feira da Dogaria Conventual e Tradicional.
Esta Feira (ja na sua 192 edigao, em 2019) tem como objectivos:

a) “Promover o conhecimento, o uso, a comercializacdo e o respeito pelos doces e licores
conventuais e tradicionais portugueses, valorizando a sua fun¢do econdmica e a sua
dimensao social e cultural e satisfazendo as expectativas dos consumidores, sem prejuizo
da inovagao, designadamente em matéria de formas de apresentagao comercial e uso dos

mesmos produtos;

b) Valorizar socialmente os produtores e os territdrios de origem;

c) Valorizar e divulgar os doces e os licores conventuais e tradicionais portugueses;
d) Atrair novos consumidores e captar o interesse de novos mercados;

e) Contribuir para a valoriza¢do do Patrimdnio cultural imaterial portugués; ...”

Pelo facto, apenas podem ser aceites:
a) Doces e licores conventuais cujos nomes sejam DO / IG / DOP / IGP ou ETG;

b) Doces e licores que a organizagao considere como conventuais face a descrigcdo fornecida
e a histéria do Convento de origem apresentada, que sejam produzidos de acordo com a
receita original, que usem os ingredientes genuinos e que sejam obtidos/produzidos na

area geografica alegada, ...;

c) Doces tradicionais cuja histdria, ingredientes originais, receita, origem geografica (se
alegada) e forma de apresentagao estejam fixados em documentacdo histdrica ou com ela
relacionada ou familiar, demonstrando uma anterioridade superior a 50 anos bem como o
uso de matérias-primas locais ou nacionais (com Excep¢do do agucar, do cacau ou do

chocolate e de especiarias e condimentos similares);

d) Licores tradicionais que a organiza¢do considere que sdo produzidos de acordo com a
receita original, com ingredientes genuinos e que sejam obtidos/produzidos na area

geografica alegada;
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e) Infusdes e ervas aromaticas para a preparagao de infusdes.

A Organizacao convida expositores a efectuarem a pré-inscri¢cdo .... Os pedidos de pré-inscricao
devem ser efectuados através do preenchimento e envio da Ficha de pré-inscricao, fornecida pela
Organizacdo e das Fichas Técnicas dos produtos. E determinante para a aceitacdo dos produtos o
envio das respectivas Fichas Técnicas, preenchidas por meios mecanicos. sem rasuras nem

emendas manuais.

Assinale-se que o cumprimento destas regras e dos critérios de qualificacdo relativos a doces

103 104

conventuais'®?, doces!®, licores e outros produtos tradicionais!® permitiu que esta Feira fosse

QUALIFICADA,

Nesta Feira realizam-se, também, os Concursos de Docgaria Conventual e de Licores, abertos

exclusivamente aos produtores presentes na Feira. As provas dos produtos sdo efectuadas durante

102 cf, CQ 12 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA DOGARIA CONVENTUAL PORTUGUESA (https://qualificaportugal.pt/wp-
content/uploads/2020/08/CQ-12-crit%C3%A9rios-produto-da-do%C3%A7aria-conventual-3-05072016.pdf )

103 Cf, CQ13 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS DA DOCARIA TRADICIONAL PORTUGUESA (https://qualificaportugal.pt/wp-
content/uploads/2020/08/CQ-12-crit%C3%A9rios-produto-da-do%C3%A7aria-conventual-3-05072016.pdf )

4 cf  CQ 01 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS ( https://qualificaportugal.pt/wp-
content/uploads/2020/08/CQ-01-crit%C3%A9rio-tradicional-4-14082020.pdf )

105 Cf, CQ 07 - CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE CERTAMES (FEIRAS, MOSTRAS, APRESENTACOES, CONCURSOS, PROVAS, COZINHA AO
VIVO E SIMILARES) (https://qualificaportugal.pt/wp-content/uploads/2020/08/CQ-07-crit%C3%A9rios-qualifica%C3%A7%C3%A30-
certames-4-27082020.pdf )
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a manha de sabado para que os premiados possam beneficiar comercialmente com os prémios

obtidos e os consumidores possam fazer escolhas mais informadas.

4.8 Municipio de Torres Vedras

De entre as vdrias iniciativas realizadas pelo municipio de Torres Vedras em prol dos produtos

tradicionais e da sua qualificag¢do, destacam-se:

- O apoio dado a ACIRO, na sua qualidade de Agrupamento de Produtores de Pastel de
feijdo de Torres Vedras, quer no estudo do pastel de feijdo, nos seus aspectos fisicos

guimicos e sensoriais, histéricos e reputacionais, o qual culminou:

a) No registo da Marca Colectiva “pastel de Feijdo de Torres Vedras”1%, em 2013

Pastel de Feijao
de Torres Vedras

106 Marca Colectiva n2 517628
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b) No pedido de registo de Torres Vedras, como Indicacdo Geografica, para pastel de
feijdao, em 2018, com elaboracdo do respectivo Caderno de Especificacbes e
Documento Unico, plano de Controlo, indigitagdo de Organismo Delegado e demais

pegas processuais

- O apoio dado aos produtores, designadamente através da realizacdao do “Concurso do
Pastel de feijao de Torres Vedras do Ano”, o qual visa, designadamente” ... motivar os
produtores para a necessidade absoluta de manter a origem e a tradi¢cdo da producdo do
Pastel de Feijao de Torres Vedras e incentivar a continuagao da utilizagcdo dos ingredientes
que permitem manter a qualidade, a genuinidade e a especificidade deste doce que ja

integra o Patrimdnio Cultural Imaterial Portugués”

E de salientar que a empresa vencedora, em cada ano, tem como prémio n3o sé o da divulgacéo,
mas também o de os seus pastéis de feijao serem adquiridos pelo Municipio para integrar as ofertas

institucionais.

4.9 Municipio de Vinhais

De entre as diversas iniciativas de apoio ao Agrupamento de Produtores destacam-se as que
conduziram ao registo de Vinhais como IGP para salpicao, chouriga, alheira, chouri¢a doce, chourico
azedo, butelo e presunto ou presunto bisaro e de Transmontano como DOP para carne de bisaro

Transmontano ou carne de porco.

Destaca-se, ainda, a realizagdo do Concurso Sabores Quase Perdidos 1% /Sabores Quase
Esquecidos!® o qual permitiu dar grande projec¢do aos seguintes pratos gastrondmicos: caneldes
de Vinhais, couve guisada com figado de porco ou couve da matanc¢a com figado de porco, cozido
de Vinhais, cuscos com salpicdo de Vinhais, milhos com chourica de carne de Vinhais, miolos ou
ensopado com costelas de porco bisaro ou ensopado com ossinhos de porco bisaro), pastéis de
carne de Vinhais ou pastéis do entrudo, xixos assados no espeto ou xixos de porco bisaro no espeto

com couve penca guisada®

107 Marca Nacional n2 550823

108 Marca Nacional n2 550821

109 Cf, com TT 02 - LISTA DE PRODUTOS TRADICIONAIS PORTUGUESES (https://qualificaportugal.pt/wp-content/uploads/2018/01/TT-02-
lista-de-produtos-tradicionais-portugueses-v-28-22012018.pdf )
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De entre os muitos exemplos que podem ser dados no que diz respeito a aproximacdo de
produtores e consumidores, numa tentativa de valorizar as produc¢des agricolas ou artesanais locais

através da organizacao de Feiras de Produtos Locais, podem ser referidos os seguintes:

Esta feira realiza-se mensalmente, ao quarto domingo do més, das Sh as 17h , na Prac¢a dos Claras e
conta com uma grande diversidade de produtos locais desde licores, frutas, legumes, dogaria,
artesanato, entre outros. O objectivo principal deste mercado é valorizacdo dos produtos da regido,
preservando tradicdes e especialidades locais, evitando a sua descaracterizacdo, contribuindo para

assegurar a sua qualificagdo e a sua permanéncia no tempo.

Foi possivel verificar que existe uma elevada confianga nos produtos vendidos neste mercado, dando

ainda mais énfase a necessidade de preservar estes circuitos de proximidade.

Os anos de 2019 e 2020 foram muito dificeis para os pequenos produtores, pois nos CCA o produtor
tem um contacto de proximidade que foi anulado com o fecho de feiras e mercados devia a pandemia.
Os pequenos produtores mostraram-se apreensivos com o futuro, pois sem este tipo de local para
escoamento de produtos ficam quase sem alternativas. Um dos produtores é um caso de sucesso dos
CCA da regido, pois toda a sua producao (figos secos, verduras e legumes) é na totalidade vendida num
circuito curto. Para este produtor este mercado é uma mais valia para a sua pequena exploragao
agricola, pois trata-se de um espaco onde os pequenos produtores agricolas locais podem vender os
seus artigos e dar oportunidade a populacdo de consumir o que é produzido localmente, que no seu
entender tem mais qualidade. Referiu ainda que ha muito trabalho que tem de ser feito no que diz

respeito aos CCA, mas ha perspectivas de haver cada vez mais aceitagdo e procura dos consumidores

por estes meios de adquirir os seus produtos
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O Mercado Eco Rural de Ourém é mais um caso de sucesso para os pequenos produtores, pois aqui é
disponibilizado um espago aos pequenos artesdos e produtores agricolas locais, onde estes podem
vender os seus artigos e dar oportunidade a populagdo de consumir o que é produzido localmente. Este
CCA possibilita a venda directa de produtos agricolas frescos e artigos de artesanato, sendo que é ainda
uma maneira de dinamizar a economia local, aumentando os rendimentos complementares da
populagao rural e criando sinergias em torno dos produtos e produtores do concelho, possibilitando o
didlogo directo entre produtor e consumidor, sobre a sazonalidade dos produtos agricolas e beneficios

para a saude

PTPT.PT - uma ferramenta de comunicacao que
aproxima produtores e consumidores

A comunicacdo torna-se crucial para promover o escoamento dos produtos qualificados, fragilidade

com que a producao se depara frequentemente.

Existem hoje numerosas formas suportadas pelos meios digitais que assumem maior ou menor
complexidade e que oferecem diversos produtos e diversas alternativas logisticas quanto a forma
como fazem chegar o produto até ao consumidor. As plataformas (marketplaces), mais do que a
loja online, assumem um cardcter mais colectivo, disponibilizando os produtos de vdrios
produtores, associando um descritivo do que é a sua histéria e performance, informacgées que
promovem a relacdo com os consumidores que a consultam para a aquisicdo, mas também para
saber mais sobre as empresas e os seus produtos, facilitando a escolha e potenciando a sua tomada

de decisdo de consumo.

No entanto, raramente esta informacao é minuciosa e informa claramente sobre os ingredientes

usados ou sobre a forma e época de consumo do produto ou sobre as suas caracteristicas sensoriais

110 ptpt.pt € uma Marca Nacional (n2 565516)
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e nutricionais. E muito raramente o consumidor consegue distinguir entre produtos vulgares e

produtos com Origem reconhecida ou com Qualidade e Tradicionalidade comprovaveis

Mas os Produtos Tradicionais Portugueses proporcionam-nos toda uma paleta de possibilidades de

comer melhor, com seguranca alimentar e equilibrio nutricional.

Produzidos muitos deles ha centenas (e alguns mesmo hd milhares de anos), os Produtos
Tradicionais tém um longuissimo historial de seguranca alimentar, completada por outros
elementos que sdao de grande importancia: proporcionam o prazer da boa mesa, sdo elemento
agregador de familias e amizades e permitem desfrutar de um patrimdnio cultural arreigado as

nossas melhores gastronomias locais e conviviais.

L ptpt

I ‘
produtos tradicionais
portugueses

um sitio com corpo e alma portugueses

App gratuita, disponivel para 108 e Android
Também em http://ptpt.pt/

Sejam quais forem e a que grupo pertencam, todos tém um nome prdéprio, que os qualifica e

comprova a sua origem, reputacdo, genuinidade, tradicionalidade ou modo de produgao particular.

Doces, picantes, sumarentos, frescos, amanteigados, suculentos, fumados, amargos, carnudos,
acres, acidulos, dulcissimos, tenros, fundentes, macios, pungentes, aromaticos... ¢ todo um mundo
de adjectivos para qualificar sabores e saberes tradicionais, modos de produgdo ancestrais,

genuinos, respeitadores de ambientes, terras e homens...

Mas... os tradicionais estdo a perder mercado. E um dos factores determinantes é a dificuldade
sentida pelos produtores na definicdo e caracterizagdo dos seus produtos bem como de uma forma

atraente e prética da sua apresentagao comercial.

Fichas técnicas e descritivas muito pobres, rotulagem escassa em informacdao comercial e
nutricional, modo de preparacdo ausente ou deficiente, lacunas evidentes ao nivel da
caracterizacdo quimica, sensorial e nutricional tornam dificil aos consumidores, sobretudo aos mais
jovens, entender a origem, a qualidade, a tipicidade, a ancestralidade, aa sustentabilidade e a

diferenciacdo dos produtos “tradicionais” em relagdo a produtos industrias de fraca qualidade mas
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de forte capacidade promocional e providos de informagdo técnica abundante e embalagens

atraentes.

Torna-se assim critico para os produtores obterem um servico técnico altamente qualificado que

os ajude a proceder de forma competente:

- A descricdo técnica e factual do seu produto, incluindo as suas matérias-primas, origem
geografica e histoérica, o seu modo de producao tradicional, a época de producao e consumo

e forma e prazo de conservacao;

- A boa utilizacdo da caracterizacdo fisica, quimica, nutricional e sensorial requerida pela lei
e pelos consumidores, mas em moldes capazes de lhes fazer entender as vantagens do seu

consumo, a origem da sua diferenca e a proximidade com a natureza;

- A demonstrac3o da forma de apresentacdo comercial do seu produto, capaz de aliar a
origem, a tradicionalidade e genuinidade as melhores prdaticas de comercializacdo e a

facilidade da sua escolha e consumo;

- Aindicagdo do modo de preparagdo e ou de apresentac¢do, bem como da indicagdo sobre
possiveis complementaridades com outros géneros alimenticios, incluindo
acompanhamentos e bebidas, em termos de provocar um consumo equilibrado e

responsdvel, mas atraente e moderno;

- A referéncia do preco indicativo, da época e forma de consumo, do modo de conservagio

e de utilizacdo e, sobretudo, dos locais de venda — fisicos e electrénicos.

Iniciada em 2016, a PTPT!!! — Patrimdnio Tradicional Portugués - surge como referéncia para dar a

conhecer patrimdnios, produtores, sabores e saberes tradicionais portugueses.

“Diz-se que temos um patrimdnio fantastico.... Diz-se que temos uma Gastronomia fabulosa.... Diz-
se que ainda produzimos de forma humana, respeitando a natureza, a biodiversidade e a cultura....
Diz-se que os nossos produtos tradicionais sdo dos melhores do mundo.... Diz-se que estes produtos
tém capacidade para atrair turistas e para ser exportados.... Diz-se que ainda sabemos usar praticas
ancestrais, instrumentos antigos, modos de producdo respeitadores do meio ambiente e do
homem.... Diz-se que os produtos tradicionais portugueses transportam para o futuro o que de

melhor tem o passado.... Diz-se que os produtos tradicionais portugueses tém forcosamente que

111 https://www.ptpt.pt/ e app PTPT
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ter qualidade pois se a nao tivessem, ha muito tempo que teriam desaparecido do mercado. Diz-

se....!

Na PTPT estamos a demonstrar tudo isto. A pouco e pouco estamos a enriquecer esta plataforma
com os nossos melhores produtos tradicionais — alimentares e ndo alimentares. Mas também com
as suas grandes Histdrias e pequenas estérias, com os seus provérbios, com os seus instrumentos
especificos, com os seus modos de producdo particulares, com as suas origens geograficas, com os
seus locais de producgao, de venda e de estudo. E daremos conta daqueles que ja estao qualificados

ao abrigo de leis ou de critérios conhecidos e validados!

Na PTPT estamos a descoberta destas histdrias, dos saberes que continuam a ser passados de

geracdo em geracgdo e onde poderemos encontrar os melhores dos melhores.”

De realcar que os produtos/pratos gastrondmicos que figuram na PTPT s3o escolhidos!!? pela
geréncia, de entre os produtos ja qualificados ou que tenham sido premiados em Concursos
Nacionais de Produtos Tradicionais Portugueses, sendo possivel ao consumidor efectuar

encomendas directas aos produtores, através da plataforma (app PTPT).

Os produtos, produtores e lojas referenciados por escolha da empresa proprietdria da PTPT.PT

podem inserir publicidade paga e informacdo para além da que estd prevista como base.

A PTPT também aceita publicidade institucional ou comercial, desde que em nada prejudique os

produtos tradicionais portugueses.

A pesquisa pode ser feita por nome de produto, nome de produtor, nome de estabelecimentos
comerciais, palavras-chave (tags) e, desde que os produtores e outros operadores fornegcam as suas

coordenadas, é possivel fazer pesquisa na base de dados através das coordenadas google.

A curto prazo haverd grandes novidades nesta plataforma, permitindo uma pesquisa mais

abrangente e que permite avaliar a genuinidade de muitos produtos.

Tendo em conta os principios enunciados e a forma de entrada dos produtos na aplicagao, ja foi

solicitada e obtida a qualificacdo!* como LOJA QUALIFICADA

112 N3o é cobrado nenhum direito de entrada

113 yer CQ 04 CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS OU LOJAS ( https://qualificaportugal.pt/wp-
content/uploads/2020/08/CQ-04-criterio-qualifica%C3%A7%C3%A30-de-lojas-3-22082020.pdf )
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7.CONSIDERACOES FINAIS

Este guia procura mostrar exemplos de boa utilizacdo de critérios para qualificar produtos,
qualificar modos de producdo e qualificar circuitos comerciais, entre os quais os circuitos curtos.
Pretende constituir uma resposta a algumas das dificuldades percepcionadas pelos seus autores
com os diferentes agentes da cadeia de abastecimento de produtos tradicionais, em especial os
que comercializam os seus produtos através de circuitos curtos. Neste guia mostra-se a importancia
estratégica da utilizacdo das marcas colectivas ou dos regimes de qualidade, tanto para os
produtores que a eles aderem como tentativa de acréscimo de valor para os seus produtos, mas
gue também podem representar acréscimo de valor e garantia de origem para quem compra e/ou
guem consome. Procura-se que a adopc¢do de rigorosos critérios de qualificacdo confira
diferenciacdo aos produtos oferecidos e aproxime produtores e consumidores, incrementando
confianca e credibilidade.

As opgOes estratégicas que se abordam neste documento poderdo ser importantes para reconectar
produtores e consumidores aos territdrios, opondo-se a um conjunto amplo de dietas com muitas
caracteristicas comuns. Esta re-territorializacdo dos alimentos é uma oportunidade para o
alinhamento de diferentes programas nas comunidades, com beneficios nutricionais,
socioecondmicos e ambientais. Trata-se de um importante desafio que ndo deve ser reduzido a um
ambito geografico ou espacial.

Apds anos de globalizacdo da industria alimentar, que conduziram a fluxos alimentares que
afastaram os modos de produgdo das conotagdes simbdlicas e identitarias, as boas praticas
elencadas neste guia permitem identificar caminhos que no pés-pandemia podem ajudar a garantir
uma melhor resiliéncia alimentar, a garantir o abastecimento dos alimentos com conotacdes
simbdlicas e emocionais como os que foram objecto desta ac¢do e a preservar modos de produgao
e consumo sustentdveis e eticamente inatacaveis.

Agradece-se as entidades que permitiram evidenciar boas praticas neste guia.
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