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B — Ingredientes facultativos autorizados

Adigéo de matérias comestiveis

1 — Sem prejuizo do disposto no artigo 2.° € no n.° 2
da parte B, podem também adicionar-se outras matérias
comestiveis aos produtos de chocolate definidos nos
n.>°3,4,5,6,8¢e9 daparte A.

Contudo, a adicao de:

a) Gorduras animais e preparados de gorduras ani-
mais que nao provenham exclusivamente do
leite é proibida;

b) Farinhas, féculas e amidos s6 € autorizada se
for conforme com as definicoes que constam
dos n.”® 8 e 9 da parte A.

As matérias comestiveis adicionadas ndo devem
representar mais de 40% da massa total do produto
acabado.

2 — Aos produtos definidos nos n.® 2, 3, 4, 5, 6, 8
e 9 da parte A s6 podem ser adicionadas substancias
aromatizantes que nao lembrem o sabor do chocolate
natural ou da matéria gorda do leite.

C — Calculo dos teores percentuais

Os teores minimos previstos nos n.* 3, 4, 5, 6, 8§ e
9 da parte A sdo calculados apds dedugdo da massa
dos ingredientes previstos na parte B. No caso dos pro-
dutos constantes dos n.°® 7 e 10 da parte A os teores
minimos sdo calculados apés dedugdo da massa dos
ingredientes previstos na parte B, assim como da massa
do recheio.

No caso dos produtos definidos nos n.** 7 ¢ 10 da
parte A, os teores de chocolate sdo calculados em rela-
¢ao a massa total do produto acabado, incluindo o
recheio.

D — Aciicares e edulcorantes

Na acepgao do presente diploma, sdo admitidos no
fabrico dos produtos a que se refere a parte A outros
aglcares para além dos abrangidos pela legislagao
vigente sobre os acdcares destinados a alimentagao
humana.

No fabrico dos produtos referidos na parte A podem
também ser utilizados os edulcorantes previstos na legis-
lacao vigente relativa aos mesmos.

ANEXO II

Gorduras vegetais referidas no n.° 1 do artigo 3.°

As gorduras vegetais a que se refere o n.° 1 do
artigo 3.° sdo, estremes ou em mistura, equivalentes a
manteiga de cacau e obedecem aos seguintes critérios:

a) Serem gorduras vegetais nao lauricas, ricas em
triglicéridos monoinsaturados simétricos do tipo
POP, POSt, StOSt (1);

b) Serem misciveis em qualquer propor¢do com
a manteiga de cacau e compativeis com as suas
propriedades fisicas (ponto de fusdo e tempe-
ratura de cristalizacdo, velocidade de fusao,
necessidade de fase de temperagem);

c¢) Serem obtidas exclusivamente por processos de
refinac@o e ou fraccionamento; estd excluida a
alteracdo enzimdtica da estrutura dos trigli-
céridos.

De acordo com estes critérios, podem ser utilizadas
as seguintes gorduras vegetais obtidas a partir das plan-
tas enunciadas infra.

Designacao cientifica das plantas a partir

Nome comum da gordura vegetal das quais se podem obter estas gorduras

1— Sebo de Bornéu ou Tengka- | Shorea, spp.
wang (Ilipe).

2 — Oleo de palma (palm-oil) . . . EZZT; 5071;1}2 fsnszs.

3—Sal..........oooaill Shorea robusta.

4 — Karité (shea) .............

5 — Brindoeiro (kokum gurgi) ...

6 — Mangueira da india (mango
kernel).

Butyrospermum parkii.
Garcinia indica.
Mangifera indica.

Além disso, a titulo de derrogagao, os Estados mem-
bros podem autorizar a utilizagdo de 6leo de coco no
chocolate usado para o fabrico de gelados e produtos
congelados similares.

(") P (4cido palmitico), O (4cido oleico), St (dcido estedrico).

Decreto-Lei n.° 230/2003

de 27 de Setembro

O Decreto-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio, ao transpor
para o direito nacional a Directiva n.° 79/693/CEE, do
Conselho, de 24 de Julho, com a redaccao que lhe foi
dada pela Directiva n.° 88/593/CEE, do Conselho, de
18 de Novembro, estabeleceu o quadro regulador para
os doces, geleias, citrinadas, compotas, conservas, mar-
meladas, cremes de sementes comestiveis e outros pro-
dutos doces derivados de frutos e de produtos horticolas,
remetendo para posterior regulamentacio a fixagao das
regras técnicas relativas a estes géneros alimenticios.

A Portaria n.° 497/92, de 17 de Junho, ao abrigo do
artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio, define
e caracteriza os doces e geleias de frutos, citrinadas
e creme de castanha e estabelece as regras relativas
a sua obteng¢ao, composicdo, acondicionamento e rotu-
lagem, transpondo para o direito interno a Directiva
n.° 88/593/CEE, do Conselho, de 18 de Novembro, que
altera a Directiva n.° 79/693/CEE, do Conselho, de 24
de Julho.

A Directiva n.° 2001/113/CE, do Conselho, de 20 de
Dezembro, relativa aos doces e geleias de frutos, citri-
nadas e creme de castanha destinados a alimentacao
humana, veio reformular a Directiva n.° 79/693/CEE,
do Conselho, de 24 de Julho, tornando mais acessiveis
as regras relativas as condigoes de producao e comer-
cializagdo desses produtos, adaptando-as a legislacao
comunitaria geral aplicavel aos géneros alimenticios,
designadamente a relativa a rotulagem, aos corantes,
aos edulcorantes e a outros aditivos autorizados.

Dando cumprimento ao artigo 8.° da Directiva
n.° 2001/113/CE, do Conselho, de 20 de Dezembro, este
diploma adopta, na ordem juridica interna, as novas
disposicoes comunitdrias relativas as defini¢oes e carac-
teristicas dos doces e geleias de frutos, citrinadas e creme
de castanha destinados a alimentacao humana e, ainda,
as regras a que deve obedecer a sua rotulagem, fixando
igualmente os ingredientes e as matérias-primas que
podem ser utilizados no seu fabrico.
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Com esta nova regulamentacao ficam revogados o
Decreto-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio, e as Portarias
n.°® 497/92, de 17 de Junho, e 7/93, de 5 de Janeiro.

Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da
Constitui¢do, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.°
Objecto

O presente diploma transpde para a ordem juridica
nacional a Directiva n.° 2001/113/CE, do Conselho, de
20 de Dezembro, relativa aos doces e geleias de frutos,
citrinadas e creme de castanha destinados a alimentacao
humana.

Artigo 2.°
Ambito de aplicacio

1 — O presente diploma aplica-se aos doces e geleias
de frutos, as citrinadas e ao creme de castanha des-
tinados a alimentacdo humana, definidos e descritos no
anexo 1 a este diploma e que dele faz parte integrante.

2 — Nao sao abrangidos pelo presente decreto-lei os
produtos destinados ao fabrico de produtos de padaria
fina, de pastelaria ou da indtstria de bolachas e biscoitos.

Artigo 3.°

Rotulagem

A rotulagem dos produtos abrangidos por este
diploma obedece ao disposto na legislacdo em vigor
sobre rotulagem dos géneros alimenticios, exigindo-se
ainda o cumprimento das seguintes regras:

a) As denominacoes de venda constantes do anexo 1
sao reservadas aos produtos nele referidos e
devem ser utilizadas no comércio para designar
esses produtos;

b) Sem prejuizo do disposto no n.° 1 do artigo 2.°,
as referidas denominacoes de venda podem
ainda ser utilizadas a titulo complementar e de
acordo com as prdticas usuais para designar
outros produtos que ndo possam ser confun-
didos com os definidos no anexo I;

¢) A denominacdo de venda deve ser completada
pela indicacao do ou dos frutos utilizados, por
ordem decrescente da sua proporcao ponderal
no momento da incorporacao;

d) No que se refere aos produtos fabricados a partir
de trés ou mais frutos, a enumeracao dos frutos
utilizados pode ser substituida pela expressao
«varios frutos», por uma expressao similar ou
pela indicacdo do numero de frutos utilizados;

e) O teor de frutos deve figurar na rotulagem atra-
vés da indicagao «preparado com . . . g de frutos
por 100 g» de produto acabado, apds dedugao
da massa de agua utilizada na preparacdo dos
extractos aquosos, quando apropriado;

f) O teor total de acticares deve figurar na rotu-
lagem através da indicacdo «teor total de acu-
cares ... g por 100 g» e o valor a inserir é o
valor refractométrico determinado para o pro-
duto acabado a 20°C, com uma tolerdncia de
+3 graus refractométricos;

g) A indicagdo referida na alinea anterior nao ¢é
obrigatéria se na rotulagem figurar uma decla-
ragdo nutricional que diga respeito aos acicares

nos termos da legislacio em vigor sobre rotu-
lagem nutricional;

h) As indicacdes previstas nas alineas e) e f) devem
figurar em caracteres claramente visiveis no
mesmo campo visual da denominacio de venda;

i) Quando o teor residual de didxido de enxofre
ultrapassar 10 mg/kg, a presenga deste aditivo
deve ser indicada na lista dos ingredientes, sem
prejuizo do disposto na legislacdo geral sobre
rotulagem dos géneros alimenticios.

Artigo 4.°

Ingredientes

Sem prejuizo do disposto na legislacdo em vigor sobre
aditivos alimentares, s6 podem ser utilizados no fabrico
dos doces e geleias de frutos, de citrinadas e de creme
de castanha destinados a alimentacdo humana os ingre-
dientes enumerados no anexo II a este diploma e que
dele faz parte integrante.

Artigo 5.°

Matérias-primas e tratamentos

1 — As matérias-primas a utilizar no fabrico dos doces
e geleias de frutos, de citrinadas e de creme de castanha
destinados a alimentacdo humana devem obedecer ao
disposto na parte A do anexo III a este diploma e que
dele faz parte integrante.

2 — A parte B do referido anexo 11 estabelece os
tratamentos a que podem ser sujeitas as matérias-primas
referidas no nimero anterior.

Artigo 6.°

Contra-ordenacoes

1 — Constitui contra-ordenacdo punivel com coima,
cujo montante minimo € de € 250 e maximo de € 3740
ou de € 44 890, consoante o agente seja pessoa singular
ou colectiva:

a) O fabrico ou a comercializagdo de doces e
geleias de frutos, de citrinadas e de creme de
castanha destinados a alimentacao humana sem
as caracteristicas exigidas pelo anexo I a este
diploma;

b) A falta, inexactiddo ou insuficiéncia das men-
¢oes obrigatérias de rotulagem previstas no
artigo 3.° deste diploma;

¢) A adicdo aos doces e geleias de frutos, as citri-
nadas e ao creme de castanha destinados a ali-
mentagao humana de ingredientes nao previstos
no anexo 11 a este diploma;

d) A utilizacdo, no fabrico de doces e geleias de
frutos, de citrinadas e de creme de castanha
destinados a alimentagao humana, de matérias-
-primas nao previstas na parte A do anexo III
a este diploma;

e) A submissdo das matérias-primas utilizadas no
fabrico dos produtos abrangidos por este
diploma a tratamentos nio previstos na parte B
do referido anexo III.

2 — A tentativa e a negligéncia sdo punivesis.
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Artigo 7.°

Sancoes acessorias

1 — Consoante a gravidade da contra-ordenacao e
da culpa do agente podem ser aplicadas, cumulativa-
mente com a coima, as seguintes sancdes acessdrias:

a) Perda de objectos pertencentes ao agente;

b) Interdicdo do exercicio de profissdes ou acti-
vidades cujo exercicio dependa de titulo publico
ou de autorizacdo ou homologacdo de autori-
dade publica;

c¢) Privacao do direito a subsidio ou beneficio
outorgado por entidades ou servigos publicos;

d) Privacao do direito de participar em feiras ou
mercados;

e) Encerramento de estabelecimento cujo funcio-
namento esteja sujeito a autorizacdo ou licenca
de autoridade administrativa;

f) Suspensdo de autorizagoes, licengas e alvaras.

2 — As sancoes referidas nas alineas b) e seguintes
do nimero anterior tém a duragdo maxima de dois anos
contados a partir do transito em julgado da decisao
condenatdria.

Artigo 8.°

Autoridades competentes

Sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a
outras autoridades policiais e fiscalizadoras, compete
a Direcgao-Geral de Fiscalizacdo e Controlo da Qua-
lidade Alimentar assegurar a fiscalizagdo do cumpri-
mento das regras previstas neste diploma.

Artigo 9.°

Instrucao dos processos, aplicacao e destino das coimas

1 — O levantamento dos autos de contra-ordenacio
compete a Direcgao-Geral de Fiscalizagao e Controlo
da Qualidade Alimentar, assim como as entidades poli-
ciais e fiscalizadoras.

2 — A instrucdo dos processos de contra-ordenagao
compete a entidade que levantar o auto de noticia ou,
caso esta nao tenha competéncia para o efeito, a Direc-
cao-Geral de Fiscalizagao e Controlo da Qualidade
Alimentar.

3 — A aplicacdo de coimas e sangdes acessOrias com-
pete ao director-geral de Fiscalizacdo e Controlo da
Qualidade Alimentar.

Artigo 10.°

Destino das coimas
O produto das coimas € distribuido da seguinte forma:

a) 10% para a entidade que levantou o auto de
noticia;

b) 10% para a entidade que instruiu o processo;

¢) 20% para a entidade que aplicou a coima;

d) 60% para os cofres do Estado.

Artigo 11.°

Norma transitoria

Os produtos fabricados antes de 12 de Julho de 2004
que nao estejam de acordo com este diploma podem
ser comercializados até ao esgotamento das suas exis-
téncias, desde que rotulados de acordo com o Decre-

to-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio, e respectiva regu-
lamentacao.

Artigo 12.°

Norma revogatoria

Sao revogados o Decreto-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio,
e as Portarias n.°s 497/92, de 17 de Junho, e 7/93, de
5 de Janeiro.

Artigo 13.°

Entrada em vigor

O presente diploma entra em vigor no dia seguinte
ao da sua publicacao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 7 de
Agosto de 2003. — José Manuel Durdo Barroso — Anté-
nio Manuel de Mendon¢a Martins da Cruz — Miguel
Bento Martins da Costa Macedo e Silva — José Luis
Fazenda Arnaut Duarte — Carlos Manuel Tavares da
Silva — Armando José Cordeiro Sevinate Pinto — Luis
Filipe Pereira.

Promulgado em 11 de Setembro de 2003.
Publique-se.
O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 15 de Setembro de 2003.

O Primeiro-Ministro, Jos¢é Manuel Durdo Barroso.

ANEXO1

Denominagoes de venda, definigoes
e caracteristicas dos produtos

I — Definigoes:

«Doce» é o produto, levado a consisténcia geli-
ficada apropriada, resultante da mistura de acu-
cares, polpa e ou polme de um ou mais tipos
de frutos e dgua. Contudo, os doces de citrinos
podem ser fabricados a partir do fruto inteiro,
cortado em tiras e ou rodelas.

As quantidades de polpa e ou polme utilizadas
no fabrico de 1000 g de produto acabado nao
poderdo ser inferiores a:

350 g, em geral;

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;

«Doce extra» € o produto, levado a consisténcia
gelificada apropriada, resultante da mistura de
agucares, polpa ndo concentrada de um ou mais
tipos de frutos e dgua. Contudo, os doces extra
de frutos da roseira brava e os doces extra sem
sementes de framboesa, amora, groselha negra,
mirtilo e groselha vermelha podem ser fabrica-
dos, exclusivamente ou em parte, a partir de pol-
mes ndo concentrados dos respectivos frutos. Os
doces extra de citrinos podem ser fabricados a
partir do fruto inteiro, cortado em tiras e ou
rodelas.
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Os seguintes frutos nao podem ser utilizados,
misturados com outros frutos, no fabrico de
doces extra: magas, peras, ameixas de carogo
aderente, meldes, melancias, uvas, abdboras,
pepinos e tomates.

As quantidades de polpa e ou polme utilizadas
no fabrico de 1000 g de produto acabado nao
poderdo ser inferiores a:

450 g, em geral;

350 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;

250 g, no caso do gengibre;

230 g, no caso das castanhas de caju;

80 g, no caso dos maracujas;

«Geleia» € o produto, suficientemente gelificado,
resultante da mistura de acdcares e sumo € ou
extracto aquoso de um ou mais tipos de frutos.

As quantidades de sumo e ou extracto aquoso
utilizadas no fabrico de 1000 g de produto aca-
bado nao poderao ser inferiores as fixadas para
o fabrico dos doces e devem ser calculadas apos
deducdo da massa de dgua utilizada na prepa-
racao do extracto aquoso;

No que se refere a «geleia extra», as quan-
tidades de sumo de frutos e ou extracto aquoso
utilizadas no fabrico de 1000 g de produto aca-
bado nao poderao ser inferiores as fixadas para
o fabrico dos doces extra e devem ser calculadas
apos dedugao da massa de dgua utilizada na pre-
paragdo do extracto aquoso.

Os seguintes frutos ndo podem ser utilizados,
misturados com outros frutos, no fabrico de
geleias extra: macas, peras, ameixas de carogo
aderente, meloes, melancias, uvas, abodboras,
pepinos e tomates;

«Citrinada» € o produto, levado a consisténcia geli-
ficada apropriada, resultante da mistura de dgua,
aglcares € um ou mais dos produtos a seguir
enumerados de citrinos: polpa, polme, sumo,
extracto aquoso € ou casca.

A quantidade de citrinos utilizada no fabrico
de 1000 g de produto acabado ndo podera ser
inferior a 200 g, dos quais pelo menos 75 g devem
ser provenientes do endocarpo;

A denominacao «citrinada em geleia» pode ser uti-
lizada para produtos isentos de matérias inso-
ldveis; admite-se, no entanto, a presenca de
pequenas quantidades de casca finamente cor-
tada;

«Creme de castanha» é o produto, levado a con-
sisténcia apropriada, resultante da mistura de
agua, agucares e pelo menos 380 g de polme de
castanha (de Castanea sativa) por 1000 g de pro-
duto acabado.

IT — O residuo seco soldvel dos produtos definidos
na parte I, determinado por refractometria, deve ser
no minimo de 60 %, excepto no caso dos produtos em
que os acicares tenham sido substituidos, na sua tota-
lidade ou em parte, por edulcorantes.

No mercado nacional poderdo ainda ser produzidos
e comercializados os produtos definidos no anexo I, com
um residuo seco soluvel inferior a 60 %, mas superior

a 30%, desde que sejam observadas as restantes regras
fixadas neste diploma.

IIT — No caso de misturas de frutos, os teores mini-
mos fixados na parte 1 para os diferentes tipos de frutos
serdo reduzidos proporcionalmente as percentagens
utilizadas.

ANEXO II

Ingredientes que podem ser adicionados

Aos produtos definidos no anexo 1 podem ser adi-
cionados os seguintes ingredientes:

Mel de acordo com a legislagdo em vigor: em todos
os produtos, em substituicdo total ou parcial dos
agucares;

Sumo de frutos: apenas nos doces;

Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de
outros frutos: apenas nos doces, nos doces extra,
nas geleias e nas geleias extra;

Sumo de frutos vermelhos: apenas nos doces e nos
doces extra obtidos a partir de frutos da roseira
brava, de morangos, de framboesas, de groselhas
verdes (espinhosas), de groselhas vermelhas, de
ameixas ou de ruibarbo;

Sumo de beterrabas vermelhas: apenas nos doces
e nas geleias obtidos a partir de morangos, de
framboesas, de groselhas verdes (espinhosas), de

_ groselhas vermelhas ou de ameixas;
Oleos essenciais de citrinos: apenas nas citrinadas
_ e nas citrinadas em geleia;

Oleos e gorduras comestiveis, como antiespuma:
em todos os produtos;

Pectina liquida: em todos os produtos;

Cascas de citrinos: nos doces, nos doces extra, nas
geleias e nas geleias extra;

Folhas de Pelargonium odoratissimum: nos doces,
nos doces extra, nas geleias e nas geleias extra
fabricados a partir de marmelos;

Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos,
frutos de casca rija, plantas aromaéticas, espe-
ciarias, baunilha e extractos de baunilha: em
todos os produtos;

Vanilina: em todos os produtos.

ANEXO IIT
Matérias-primas

A — Definicoes. — Para efeitos do disposto no pre-
sente diploma, entende-se por:

1) «Frutos» os frutos frescos, sdos, isentos de qual-
quer alteracio, com todos os seus componentes
essenciais e no estado de maturacao apropriado,
depois de submetidos as operagdes de limpeza
e de escolha.

Para efeitos do disposto no presente diploma,
os tomates, as partes comestiveis dos caules do
ruibarbo, as cenouras, as batatas-doces, os pepi-
nos, as aboboras, os meloes ¢ as melancias sio
considerados frutos.

A palavra «gengibre» designa as raizes comes-
tiveis do gengibre, frescas ou conservadas. O
gengibre pode ser seco ou conservado em
xarope;

2) «Polpa de frutos» a parte comestivel de frutos
inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortada em
rodelas ou esmagada, mas nio reduzida a
polme;
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3) «Polme de frutos» a parte comestivel de frutos
inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, reduzida a polme por peneiragido ou
um processo similar;

4) «Extracto aquoso de frutos» o extracto aquoso
de frutos que, salvaguardadas as perdas inevi-
tdveis em condicOes de boas praticas de fabrico,
contém todos os constituintes hidrossoliveis dos
frutos utilizados;

5) «Acgticares» os seguintes agucares autorizados:

1.° Os acucares definidos na legislagiao sobre
os acucares destinados a alimentacao
humana;

2.2 O xarope de frutose;

3.° Os agucares extraidos de frutos;

4.° O acucar mascavado.

B — Tratamentos das matérias-primas. — 1 — Os
produtos definidos nos n.** 1), 2), 3) e 4) da parte A
podem ser submetidos aos seguintes tratamentos:

Tratamentos pelo calor ou pelo frio;

Liofilizacao;

Concentracdo, se tal for tecnicamente possivel;

Com excepcao das matérias-primas utilizadas no
fabrico de produtos «extra»: utilizagdo de di6-
xido de enxofre (E 220) ou dos seus sais (E 221,
E 222, E 223,E 224, E 226 ¢ E 227) como auxiliar
de fabrico desde que ndo se exceda o teor
méaximo de diéxido de enxofre fixado na legis-
lacdo em vigor relativa a aditivos alimentares,
com excepgao dos corantes e edulcorantes, nos
produtos definidos na parte I do anexo I

2 — Os damascos e as ameixas destinados ao fabrico
de doces podem ser submetidos a outros tratamentos
de desidratacdo além da liofilizagao.

3 — As cascas de citrinos podem ser conservadas em
salmoura.

Decreto-Lei n.° 231/2003

de 27 de Setembro

A Directiva n.° 2000/29/CE, do Conselho, de 8 de
Maio, relativa as medidas de proteccio fitossanitaria
destinadas a evitar a introduc@o e dispersdo de orga-
nismos prejudiciais aos vegetais e produtos vegetais na
Comunidade, nao necessitou de ser transposta para a
ordem juridica interna por se tratar de uma directiva
de consolidagao, sendo que o direito que esta directiva
codificou ja se encontrava transposto para o direito
nacional pelo Decreto-Lei n.° 14/99, de 12 de Janeiro,
republicado pelo Decreto-Lein.° 517/99, de 4 de Dezem-
bro, na redaccdo que lhe foi dada pelo Decreto-Lei
n.° 63/2000, de 19 de Abril.

Por forca da aprovagdo de outras directivas comu-
nitérias, o citado decreto-lei foi alterado pelos Decre-
tos-Leis n.°® 160/2000, 269/2001, 172/2002 e 142/2003,
respectivamente, de 27 de Julho, de 6 de Outubro, de
25 de Julho e de 2 de Julho.

A recente aprovacao da Directiva n.° 2003/47/CE, da
Comissdo, de 4 de Junho, que altera a Directiva
n.° 2000/29/CE, do Conselho, de 8 de Maio, relativa
as medidas de proteccao fitossanitdria destinadas a evi-
tar a introdugao e dispersao de organismos prejudiciais

aos vegetais e produtos vegetais na Comunidade,
consagra algumas disposicdes que ja se encontram con-
sagradas no direito nacional, nomeadamente pelo
Decreto-Lei n.° 142/2003, de 2 de Julho, no entanto,
as restantes disposigdes implicam que sejam alterados
os anexos Iv e v do referido Decreto-Lei n.° 14/99, de
12 de Janeiro.

Deste modo, procede-se a transposicio da citada
directiva, introduzindo-se alteragoes aos referidos ane-
xos do Decreto-Lei n.° 14/99, de 12 de Janeiro.

Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da
Constituicio, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.°

Transposicao de directiva

O presente diploma transpde para a ordem juridica
interna a Directiva n.° 2003/47/CE, da Comissao, de
4 de Junho, relativa as medidas de protecgdo fitossa-
nitaria destinadas a evitar a introducdo e dispersdo de
organismos prejudiciais aos vegetais e produtos vegetais
na Comunidade.

Artigo 2.°
Alteracao ao Decreto-Lei n.° 14/99, de 12 de Janeiro
Os anexos 1v ¢ vV do Decreto-Lei n.° 14/99, de 12
de Janeiro, republicado pelo Decreto-Lei n.° 517/99,
de 4 de Dezembro, na redacgio que lhe foi dada pelos
Decretos-Leis n.°® 63/2000, 160/2000, 269/2001, 172/2002
e 142/2003, respectivamente, de 19 de Abril, de 27 de

Julho, de 6 de Outubro, de 25 de Julho e de 2 de Julho,
sao alterados do seguinte modo:

a) No anexo 1v, parte A, seccdo I, n.° 34, na coluna
da esquerda, sao suprimidos os termos «Chipre»
e «Malta»;

b) No anexo v, parte B, seccdo I, n.° 7, na alinea b),
sao suprimidos os termos «Chipre» e «Malta».

Artigo 3.°

Entrada em vigor

O presente diploma entra em vigor no dia seguinte
ao da sua publicacao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 21
de Agosto de 2003.— José Manuel Durdo Bar-
roso — Antonio Manuel de Mendonca Martins da
Cruz — Armando José Cordeiro Sevinate Pinto.

Promulgado em 11 de Setembro de 2003.

Publique-se.

O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 15 de Setembro de 2003.

O Primeiro-Ministro, José Manuel Durdo Barroso.

Decreto-Lei n.° 232/2003
de 27 de Setembro
O Decreto-Lei n.° 335/91, de 7 de Setembro, modi-

ficado pelo Decreto-Lei n.° 14/94, de 20 de Janeiro,
conferiu a ENATUR os poderes gerais de concedente,



