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A aplicagao da condicionalidade a partir de 2005 envolve cinco
directivas no dominio do ambiente, pelo que a sua operacionalizagido
ao nivel nacional exige uma articulacdo entre vdrias entidades dos
Ministérios das Cidades, Administracdo Local, Habitagdo e Desen-
volvimento Regional, da Agricultura, Pescas e Florestas e do Ambiente
e do Ordenamento do Territorio.

No conjunto das directivas abrangidas pela condicionalidade encon-
tra-se a Directiva n.° 86/278/CEE, relativa a proteccao do ambiente,
e em especial dos solos, na utilizacao agricola de lamas de depuracao,
transposta para a ordem juridica interna pelo Decreto-Lei n.® 446/91,
de 22 de Novembro, e respectivas portarias de execugao.

Os trabalhos ja desenvolvidos para a aplicacdo da condicionalidade
neste ambito, levados a efeito pelo grupo de trabalho interministerial
criado através do despacho conjunto n.° 573/2004, de 15 de Setembro,
levaram a conclusdo de que seria imprescindivel proceder a uma revi-
sao do referido quadro legislativo. Tendo em conta a experiéncia
obtida com a aplicacdo desta legislacdo, a necessidade da revisao
da legislacao nacional decorre do imperativo de nela se integrar um
conjunto de disposi¢des que procedam a sua adaptacdo ao progresso
técnico, entretanto verificado, e a evolugdo do quadro regulamentar
em matéria de gestao de residuos.

Assim, sendo indispensavel a colaboracao interministerial para a
preparacao das propostas necessarias para o efeito, determina-se o
seguinte:

1—E criado um grupo de trabalho, adiante designado por GT,
com o objectivo de preparar uma proposta de alteracao da legislagao
de transposicdo da Directiva n.° 86/278/CEE, relativa a protecgio
do ambiente, e em especial dos solos, na utilizacao agricola de lamas
de depuragdo.

2 — A proposta a apresentar pelo GT deve enquadrar-se nas con-
clusdes do relatdrio final do grupo de trabalho criado pelo despacho
conjunto n.° 573/2004, de 15 de Setembro, nomeadamente quanto
aos seguintes aspectos: definicdo do universo de lamas de depuragao
similares, proibicao de aplicagdo de lamas no modo de produgéao bio-
légico, exigéncia de licenciamento da aplicagdo de lamas em todos
os solos, analises a considerar e procedimento de licenciamento da
gestao de lamas destinadas a valorizacao agricola.

3 — O GT referido no n.° 1 é composto pelas seguintes entidades:

Instituto dos Residuos (INR), que coordena, representado pela
engenheira Anabela Santiago;

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica (IDRHa),
representado pela engenheira Ana Isabel Paulino;

Laboratério de Quimica Agricola Rebelo da Silva, representado
pela engenheira Luisa Maria Santos Ortega;

Comissdao de Coordenacdo e Desenvolvimento Regional do
Algarve, em representacido das CCDR, representada pela enge-
nheira Maria José Nunes;

Direccao Regional de Agricultura de Entre Douro e Minho, em
representacdo das DRA, representada pelo engenheiro Rui
Martins.

4 — O GT podera, quando tal se justifique, envolver outros técnicos
dos ministérios envolvidos, a designar pelos responsaveis maximos
dos respectivos organismos, e ou, ainda, peritos externos, sem direito
a remuneracao.

5 — O GT entra imediatamente em funcoes, cessando a sua acti-
vidade com a entrega, no prazo miximo de trés meses a contar da
data de publicacao do presente despacho, de um relatério contendo
a proposta de alteracdo da legislacdo em causa e a respectiva sus-
tentacao técnica.

6 — O INR prestara o apoio logistico ao funcionamento do GT.

4 de Marco de 2005. — O Ministro das Cidades, Administracao
Local, Habitagdo e Desenvolvimento Regional, José Luis Fazenda
Arnaut Duarte. — O Ministro da Agricultura, Pescas e Florestas, Carlos
Henrique da Costa Neves. — O Ministro do Ambiente e do Orde-
namento do Territdrio, Luis José de Mello e Castro Guedes.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PESCAS E FLORESTAS

Direccao Regional de Agricultura do Alentejo

Louvor n.° 190/2005. — Tendo o funcionario Francisco Manuel
Rogado Borges sido nomeado o funcionario do ano de 2003 deste
organismo, nao posso deixar de, publicamente, reconhecer as suas
qualidades humanas, a lealdade, a dedicacéo e a elevada competéncia
profissional sempre demonstrada no desempenho das tarefas que lhe
sao confiadas.

Considerando que a atribuicdo desta distincdo poderd servir de
exemplo e de incentivo a outros funciondrios da Administragdo
Publica, entendo que este testemunho de louvor deve ser tornado
publico.

25 de Fevereiro de 2005. — O Director Regional, Luis Telo Ras-
quilha de Abreu.

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica

Aviso n.° 2694/2005 (2.2 série). — Pedido de registo de indicagdo
geogrdfica. — 1 — De acordo com o disposto no n.° 2 do anexo 1 do
Despacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto, fagco publico que
a Cooperativa Agricola de Boticas — CAPOLIB, com sede na Avenida
do Eir6, 5460-320 Boticas, requereu o registo de Boticas como indi-
cacao geografica para orelheira, peca fumada, peituga e ranhao. Do
pedido de registo e dos cadernos de especificacdes que o suportam
constam as seguintes definigoes e restrigoes:

II — Entende-se por:

a) «Orelheira de Boticas» o produto tradicional fumado em lenha
de carvalho, constituido pela cabega de porco da raca Bisara ou pro-
duto de cruzamento desta raca com as ragas Landrace, Large White,
Duroc e Pietrain (desde que tenha 50 % de sangue Bisaro), com um
periodo de salga de 15 a 30 dias e de fumagem e secagem de 20
a 30 dias.

Caracteristicas fisicas:

Forma cabecga inteira de porco (com ossos), cortada longitudi-
nalmente pela parte inferior e espalmada ou metade da cabeca
do porco, cortada no sentido longitudinal e espalmada;

Cor — castanha clara;

Peso aproximado — 3 kg a 4 kg.

Caracteristicas quimicas — parametros indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 20 %;
Gordura bruta — maximo 70 %;
Teor de sal — maximo 10 %.

Caracteristicas sensoriais ou organolépticas — ndo é normalmente
consumida tal qual, j4 que se apresenta muito salgada ¢ com intenso
sabor a fumo. E muito utilizada na confeccao do cozido de Boticas
e na feijoada de Boticas, aos quais confere gosto acentuado e sabor
e aroma a fumado.

Apresentagdo comercial —a orelheira de Boticas apresenta-se
comercialmente em pegas inteiras ou em metades, sempre pré-em-
balada na origem.

Pode apresentar-se acondicionada de forma a conservar a genui-
nidade e caracteristicas especificas durante o periodo normal de arma-
zenamento e venda. Para o acondicionamento, quando realizado, uti-
liza-se material préprio indcuo e inerte em relacdo ao produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Orelheira de Boticas — indicagdo geogréfica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagdes geograficas protegidas;

Logétipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.° Iv).

b) «Peca fumada de Boticas» o produto tradicional fumado em
lenha de carvalho, constituido por carne proveniente da pd, cortada
inteira e em conjunto com metade da barriga com as costelas incluidas,
de porco da raga Bisara ou produto de cruzamento desta raca com
as racas Landrace, Large White, Duroc e Pietrain (desde que tenha
50 % de sangue Bisaro), com um periodo de salga de 15 a 30 dias
e de fumagem e secagem de 30 a 45 dias.

Caracteristicas fisicas:

Forma — rectangular;

Dimensoes — 30 cm a 40 cm de largura e 60 cm a 70 cm de
comprimento;

Cor — castanha clara;

Peso aproximado -12 kg a 17 kg.

Caracteristicas quimicas — parametros indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 30 %;
Gordura bruta — maximo 60 %;
Teor de sal — méaximo 10 %.

Caracteristicas sensoriais ou organolépticas — quando consumida
tal qual, apresenta sabor e aroma proximos aos do presunto de Bar-
roso, sendo a carne ao mesmo tempo macia e fibrosa, suculenta e
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um pouco salgada e com odor a fumo. A gordura é macia, fundente,
fortemente impregnada de odor a fumo. Quando utilizada em pratos
gastrondmicos ou na preparagao de folares e bolas, confere gosto
acentuado, ligeiramente salgado e fumado. A gordura funde facil-
mente impregnando os restantes alimentos e tornando-os mais macios
e saborosos.

Apresentacdo comercial — a pega fumada de Boticas apresenta-se
no mercado inteira ou cortada em porcoes, por vezes desossada, mas
sempre pré-embalada na origem.

Pode apresentar-se acondicionada de forma a conservar a genui-
nidade e caracteristicas especificas durante o periodo normal de arma-
zenamento e venda. Para o acondicionamento, quando realizado, uti-
liza-se material proprio indcuo e inerte em relagdo ao produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Peca fumada de Boticas — indicacdo geografica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagdes geogréficas protegidas;

Logétipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.° 1v).

¢) «Peituga fumada de Boticas» o produto tradicional fumado em
lenha de carvalho, constituido por carne proveniente de uma forma
particular de desmancha do porco da raga Bisara ou produto de cru-
zamento desta raga com as ragas Landrace, Large White, Duroc e
Pietrain (desde que tenha 50 % de sangue Bisaro), da qual se obtém
uma pega triangular, recobrindo o esterno, a qual sofre um periodo
de salga de 15 a 30 dias e de fumagem e secagem de 20 a 30 dias.

Caracteristicas fisicas:

Forma — triangular, sendo visivel o esterno e as cartilagens de
ligacao das costelas;

Cor — castanha clara;

Dimensao — comprimento: 20 cm a 30 cm, largura: 15 cm a
20 cm;

Peso aproximado: 2 kg a 3 kg.

Caracteristicas quimicas — parametros indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 30 %;
Gordura bruta — maximo 70 %;
Teor de sal — maximo 10 %.

Caracteristicas sensoriais ou organolépticas — quando consumida
tal qual, apresenta sabor ligeiramente salgado e aroma a fuma. A
gordura, finamente interpenetrada de carne, ¢ muito suculenta, macia
e saborosa. Quando utilizada em pratos gastrondmicos (cortada em
tiras, acompanhando as costelas e as cartilagens de ligagao ao esterno)
ou na preparagao de folares e bolas, confere gosto fino, ligeiramente
salgado e fumado. A gordura funde facilmente impregnando os res-
tantes alimentos e tornando-os mais macios e saborosos.

Apresentacdo comercial — a peituga fumada de Boticas apresen-
ta-se comercialmente em pecas inteiras ou cortada em porgdes, por
vezes desossada, mas sempre pré-embalada na origem.

Pode apresentar-se acondicionada de forma a conservar a genui-
nidade e caracteristicas especificas durante o periodo normal de arma-
zenamento e venda. Para o acondicionamento, quando realizado, uti-
liza-se material proprio indcuo e inerte em relagdo ao produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Peituga fumada de Boticas — indicacdo geografica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagoes geogréficas protegidas;

Logdtipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.° 1v).

d) «Ranhdo fumado de Boticas» o produto tradicional fumado em
lenhas de carvalho, constituido pela carne, ossos e unha das patas
de porco da raga Bisara ou produto de cruzamento desta raca com
as racas Landrace, Large White, Duroc e Pietrain (desde que tenha
50% de sangue Bisaro), com um periodo de salga de 15 a 30 dias
e de fumagem e secagem de 20 a 30 dias.

Caracteristicas fisicas:

Forma e aspecto — cilindrico, de forma recta, com 20 cm a 25 cm
de comprimento;

Cor — castanha clara;

Peso aproximado — 700 g a 1500 g.

Caracteristicas quimicas — parametros indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 30 %;
Gordura bruta — maximo 50 %;
Teor de sal — maximo 10 %.

Caracteristicas sensoriais ou organolépticas — nao € consumido tal
qual. E muito utilizado na confecgao do cozido de Boticas e na feijoada
de Boticas, aos quais confere gosto acentuado e sabor e aroma a
fumado. E muito apreciada a consisténcia gelatinosa dos tendoes e
reconhecida a macieza e sabor fino dos pequenos pedacos de carne
entre 0 0sso0 € o coirato do porco.

Apresentacdo comercial — a ranhao de Boticas apresenta-se comer-
cialmente em pegas inteiras, pré-embalado na origem. Pode apre-
sentar-se acondicionado de forma a conservar a genuinidade e carac-
teristicas especificas durante o periodo normal de armazenamento
e venda. Para o acondicionamento, quando realizado, utiliza-se mate-
rial préprio indcuo e inerte em relagio ao produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Ranhao de Boticas — indicac@o geografica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagdes geograficas protegidas;

Logétipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.°1v).

III — Delimitagao das areas geograficas de producao, de transfor-
magdo e acondicionamento —a producdo dos produtos referidos
requer a existéncia de carne de porco da raga Bisara (ou cruzamento
com esta raga, desde um dos progenitores seja desta raga), carne
esta que, devido a possuir uma maior quantidade de gordura intra-
muscular, com um bom equilibrio na relagao acidos gordos insatu-
rados/saturados e predominancia do monoinsaturado oleico, revela-se
com um elevado atributo sensorial e tecnoldgico, traduzindo-se numa
excelente aptidao para a transformacao de produtos de alta qualidade,
conferindo ao Fumeiro de Boticas as caracteristicas organolépticas
proprias.

Para obtengao desta matéria-prima com as caracteristicas sapidas
que lhe s@o particulares, concorrem um conjunto de requisitos fun-
damentais, nomeadamente:

As condicoes edafo-climaticas da regido necessarias ao desen-
volvimento da base alimentar dos animais, nomeadamente o
frio;

O regime alimentar dos animais, tido como tradicional e bastante
diversificado, constituido por uma mistura de cereais (centeio,
trigo e milho) e um suplemento baseado no aproveitamento
de culturas horticolas (batatas e couves) produzidas local-
mente, além da particularidade tnica desta regidao de, a partir
do més de Setembro, os animais entrarem no periodo da ceva
ou séba, periodo este caracterizado pelo «cozido», constituido
por batatas e centeio cozidos, com que os produtores alimen-
tam os porcos com mais abundéncia de comida;

O maneio adequado dos animais em exploracdo semiextensivo,
com recurso a utilizagao dos lameiros.

A érea geogréfica de producdo de matéria-prima fica, assim, natu-
ralmente delimitada a area em que se verifica a coexisténcia do con-
junto das condigdes enumeradas e que permitem a exploracdo do
porco de raca Bisara. Esta area estd, portanto, circunscrita aos con-
celhos de Alijo, Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto, Mon-
talegre, Murga, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de
Penaguiao, Vila Pouca de Aguiar, Valpacos e Vila Real, do distrito
de Vila Real, e aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda
de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda
do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor,
Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca.

No fabrico de cada um destes produtos de fumeiro ha que reportar
ao saber-fazer das populagoes locais, tendo em apreco os conheci-
mentos e as praticas ancestrais transmitidas de geracdo em geracao,
por uma populagao naturalmente fechada em si mesma, face as difi-
culdades de comunicagao, sendo raros os casamentos fora da regido.
O saber transmitia-se, assim, de pais para filhos e de méaes para filhas.

Em particular, considera-se exclusivo o modo como ¢ efectuada
a desmancha do porco, permitindo individualizar e reservar distintas
pecas de carne, com caracteristicas naturalmente diferentes para fins
concretos (para a peituga, para o ranhdo, para a pega ou para a
orelheira). Esta especificidade confere um modo de aproveitamento
da matéria-prima proprio e unico desta regido.

Por outro lado, o saber-fazer aliado as quantidades de matéria-
-prima utilizadas, a combinagdo especifica dos ingredientes, a uti-
lizacdo adequada dos temperos, as condicoes Optimas de fumagem
Tc. .., permite evidenciar um territério onde essas praticas mantém
o respeito pelos métodos tradicionais locais, leais e constantes e onde
factores de natureza climatica, como sejam a temperatura, a humidade,
o vento e a altitude adquirem um contexto favoravel para fabrico
e conservacdo do produto.
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Deste modo, a delimitagao natural da 4rea geografica de trans-
formagao destes produtos esta confinada ao concelho de Boticas, do
distrito de Vila Real, na qual coexistem condi¢des naturais propicias
para o fabrico e conservacdo de fumeiro devido a existéncia de baixas
temperaturas, frios secos, a ocorréncia de geadas frias e secas e uma
humidade relativa baixa.

Na altitude desta terra encontram-se também condi¢Oes para o
desenvolvimento de boas lenhas, nomeadamente carvalhos (Quercus
spp), indispensdveis a uma boa fumagem, de modo que o produto
final obtenha as particularidades que lhe sdo caracteristicas.

As demais condigoes de produgéo e de rastreabilidade, as exigéncias
de controlo, os factores histéricos, edafo-climaticos, etc., constam dos
respectivos cadernos de especificacdes.

IV — Representagdao do logdtipo dos diferentes produtos do
Fumeiro de Boticas:

V — Qualquer pessoa singular ou colectiva que alegue um interesse
econdmico legitimo pode consultar os pedidos de registo, dirigindo-se,
durante o horério normal de expediente, a qualquer um dos seguintes
Servigos:

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica, Divisao de Pro-
mo¢ao de Produtos de Qualidade, Avenida dos Defensores
de Chaves, 6, 1049-063 Lisboa;

Direccao Regional de Agricultura de Tréas-os-Montes, Direcgao
de Servigos de Desenvolvimento Rural, Centro do Valongo,
Quinta do Valongo, 5370 Mirandela;

Direccao Regional de Agricultura de Entre Douro e Minho,
Direccao de Servicos de Desenvolvimento Rural, Estrada Exte-
rior da Circunvalagao, 11 846, Senhora da Hora, 4450 Mato-
sinhos;

Direccao Regional de Agricultura da Beira Litoral, biblioteca,
Avenida de Fernao de Magalhaes, 465, 3.°, 3000 Coimbra;

Direccao Regional de Agricultura da Beira Interior, biblioteca,
Rua de Amato Lusitano, 13, 6000 Castelo Branco;

Direccao Regional de Agricultura do Ribatejo e Oeste, Rua de
Joaquim Pedro Monteiro, 8, 2600 Vila Franca de Xira;

Direccao Regional de Agricultura do Alentejo, Divisdo de Docu-
mentacao e Informacado, Quinta da Malagueira, Apartado 83,
7001 Evora;

Direccao Regional de Agricultura do Algarve, Direccao de Ser-
vigos de Desenvolvimento Rural, Braciais, Patacao, 8000 Faro;

IAMA — Divisao de Apoio Técnico, Rua do Passal, 150, 9500
Ponta Delgada, Acores;

Direccao de Servigos de Agro-Industrias e Comércio Agricola,
Edificio Golden, Avenida de Arriaga, 21-A, 9000 Funchal,
Madeira.

VI — As declaragoes de oposicao, devidamente fundamentadas,
devem dar entrada em qualquer dos servigos referidos no n.° I, num
prazo de 30 dias a contar da data de publicagao deste aviso no Didrio
da Repiiblica.

10 de Fevereiro de 2005. — O Presidente, C. Mattamouros Resende.

Despacho n.° 5635/2005 (2.2 série). — Nos termos ¢ para os
efeitos da Portaria n.° 180/2002, de 28 de Fevereiro, com a ultima
redaccdo dada pela Portaria n.° 422/2003, de 22 de Maio, reconheco
como organizacao de agricultores em modo de producao bioldgico
a entidade seguidamente identificada:

ADRAB — Associagdo de Desenvolvimento Rural e Agricola das
Beiras, pessoa colectiva de direito privado com sede na Rua
Direita, Belmonte, e com o nimero de identificagao de pessoa
colectiva 507122186.

22 de Fevereiro de 2005. — O Presidente, C. Mattamouros Resende.

MINISTERIO DA EDUCAGAO

Gabinete da Ministra

Despacho n.° 5636/2005 (2.2 série). — 1 — Nos termos do dis-
posto no artigo 4.° da Lei Orgéanica do XVI Governo Constitucional,
aprovada pelo Decreto-Lei n.° 215-A/2004, de 3 de Setembro, con-
jugado com os artigos 35.° a 41.° do Cddigo do Procedimento Admi-
nistrativo, delego na directora do Gabinete de Assuntos Europeus
e Relagoes Internacionais (GAERI), licenciada Maria Emilia Baia
Ferra Galvao, a competéncia para a pratica dos seguintes actos:

1.1 — Autorizar a deslocagao ao estrangeiro:

a) De funciondrios do Ministério da Educacao que nao sejam
funcionarios do GAERI que se desloquem em representagao
nacional para reunides e missoes no ambito das atribuicoes
do GAERI e decorrentes de planeamento e designacdo pre-
viamente aprovados por despacho ministerial;

b) De individualidades que tenham sido anteriormente desig-
nadas representantes nacionais, por despacho ministerial,
quando a deslocacao se insira no programa normal de acti-
vidade da missdo ou reuniao do organismo a que respeita;

¢) De funcionarios do GAERI para participacdo em reunides
de trabalho em instincias ou missdes em que o GAERI tenha
intervencgdo, assim como para participagdo em congressos,
semindarios, estagios ou outros eventos semelhantes;

d) Quando se trate de deslocagdes ja anteriormente autorizadas
e que apenas sofreram adiamento da data de realizagao, ou
substituigdo do representante, por suplente ja designado.

1.2 — Autorizar, nos termos e condicionalismos legais e sem facul-
dade de subdelegagao, as deslocagdes de funcionarios em viatura pro-
pria desde que efectuadas por conta do orgamento do GAERI.

1.3 — Praticar os actos necessarios a regular execugao dos pro-
gramas comunitarios vigentes e gerir as respectivas comparticipagoes
e outorgar contratos, acordos e convénios para a sua realizacao.

1.4 — Proceder a assinatura de protocolos com institui¢des nacio-
nais na area das atribuicoes do GAERI.

1.5 — Autorizar as deslocagdes em servico no estrangeiro e auto-
rizar o processamento das respectivas despesas.

1.6 — Autorizar a realizagdo de despesas por parte das coorde-
nacoes de ensino portugués no estrangeiro, desde que devidamente
orcamentadas, e determinar que as importancias necessarias ao paga-
mento sejam postas a disposi¢ao das mesmas.

1.7 — Outorgar contratos de seguros de funcionarios ou agentes
que se encontrem a exercer fungdes no estrangeiro no ambito do
ensino portugués no estrangeiro ou de programas de cooperagao para
o desenvolvimento, quando a legislacao preveja ser aquela a forma
de proteccao de seguranga social para os mesmos.

1.8 — Outorgar, nos termos da Lei n.° 13/2004, de 14 de Abril,
contratos com agentes de cooperacdo para acgdes ao abrigo de acordos
bilaterais celebrados pelo Estado Portugués e de programas ou pro-
jectos de cooperacgao devidamente aprovados.

1.9 — Autorizo também a directora do GAERI a subdelegar nos
funcionarios com fungoes de direccao e nos coordenadores de ensino
portugués no estrangeiro a competéncia para a pratica dos actos abran-
gidos por este despacho, excepto o indicado no n.° 1.2, devendo comu-
nicar superiormente os despachos de subdelegacao feitos.

1.10 — A delegacao de competéncias conferida pelo presente des-
pacho entende-se feita sem prejuizo dos poderes de superintendéncia,
avocagdo e revogagdo, bem como no pressuposto de que as com-
peténcias delegadas sdo exercidas dentro das orientagdes genéricas
e especificas por mim definidas.

1.11 — O presente despacho produz efeitos a partir de 17 de Julho
de 2004, ficando ratificados todos os actos praticados pela directora
do GAERI e pelo seu substituto legal desde essa data.

15 de Fevereiro de 2005. — A Ministra da Educacdo, Maria do
Carmo Félix da Costa Seabra.

Despacho n.° 5637/2005 (2.2 série). — A Portaria n.° 989/99,
de 3 de Novembro, com as alteragoes constantes da Portaria
n.° 392/2002, de 12 de Abril, estabelece o regime de criagdo, orga-
nizacdo e funcionamento dos cursos de especializagao tecnoldgica
(CET), no contexto das formacdes pds-secundarias nao superiores.

Os CET visam aprofundar o nivel de conhecimentos cientificos
e tecnoldgicos no dominio da formacao de base e o desenvolvimento
de competéncias pessoais e profissionais adequadas ao exercicio pro-
fissional qualificado, através de percursos formativos que integram
os objectivos de qualificagdo e inserg¢ao profissional e permitem o
prosseguimento de estudos, possibilitando a candidatura ao ensino
superior, através dos concursos especiais de acesso, decorrente da
obrigatoriedade da celebragido de protocolos com estabelecimentos





