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DESPACHO

Considerando o Despacho Normativo n® 249/93, de 9 de Dezembro que institni as
regras de execucio dos Regulamentos {CEE) n® 2081/92 e n® 2082/92, DO CONSELHO,
ambos de 14 de Julho, bem como os procedimentos a observar para a valoriza¢do dos
produtos agricolas e agro-alimentares tradicionais;

Assim, com 0 objectivo de proteger & denominagdo de origem, bem como valorizar o
maracuji de Sio Miguel, de acordo com o disposto nos nimeros 4 ¢ 7 do Anexo I do
Despacho Normativo referido, determino o seguinte:

1- O uso da Denorninagdo de origem " MARACUJA DOS ACORES/SAO MIGUEL®
fica reservado aos produtos que obedegam ao anexo I ¢ IT do presente Despacho, ¢ 35
restantes disposi¢hes constantes do respective " Caderno de especificages”, depositado no
TAMA.

2- O agrupamenio " Associagfo Progresso Agricola " com sede em Vila Franca do
Campeo, que requereu o reconhecimento da Denominagio de Origem nos termios do ndamero 1
do Anexo I do Despacho Normativo n? 249/93, de 9 de Dezembro deverd solicitar ao Instituto
Nacional de Propriedade Indusirial (INPI), no prazo de 10 dias tteis 4 contar da publicagfio do
presente Despacho, a transferéncia para 0 JAMA do registo da Denominagdo de Origem
efectuado nos termos do Cédigo da Fropriedade Industrial

3- 8¢ poderdio beneficiar do uso da Denominacio de Origem " MARACUJA DOS
ACORES/SAQ MIGUEL" , os produtoras que:

a} sejam, para o efeito, expressamente auforizados pelo Agrupamento
" Associacio Progresso Agricola " com sede em Vila Francy do Carpo;

b) se comprometam a respeitar todas a disposigSes constanies do Caderno de
EspeciticagBes;

c) se submetam ac conirolo a realizar pela Comissio Técnica de Controlo ¢
Certificagdo, criada pelo Despacho Normativo nf 259793, de 30 Dezembro;

4. Até i realizacdo do registo Comunitirio desta Denominagio de Origem, dos
rérulos dos produtos que cumpram o disposto no presente Despacho pode constar a mengio
" Denominagdo de Origem ",

5« Com a entrada em vigor do presente Despacho, deve ser observado o disposto no
nimero 1 do artigo 132 do Regulamento (CEE) n® 2081/92, do Conselho, de 14 de Julho de

1992.
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ANEXO I
Principais caracter{sticas do " MARACUJA DOS ACORES/SAO MIGUEL" :

1. Definigio:

Entende-se por " MARACUJA DOS ACORES/SAQ MIGUEL" os frutos de maracujé
da espécie Passiflora edulis Sims. ( Maracuj4 roxo ), da familia das Passifiordceas

- caracterfsticas sensorjais:
O fruto de Muracujd deve apresentar as seguintes caracteristicas:

a) fruto ovéide, com um didmetode Sabem;

b) S#os, ou seja isentos de ataques de pragas ou doengas que possam prejudicar a sua
apresentagdo, comestibilidade e poder de conservagio;

¢) Bem conformados e normalmente desenvolvidos,;

d) Limpos e sem vestigios de residuos ;

¢) com urna casca corideea, lisa ¢ brithante, e coloragdn plrpura uniforme;

f) o endocarpo amareln, muito sumarento € de sabor ligeiramente dcido mas bastante
agradavel;

g) na polpa, amarelo dourada, encontram-se as pequenas Sementes pretus, Ovais ¢
achatadas, envolvidas por uma pelicula viscosa ¢ sumarenta de sabor agraddvel.

h) um perfume intensgo, forte e caracteristico.

- caracteristicas quimicas:

Numa andlise qualitativa de polpa do maracujd (100gr.) podem encontrar-se os
seguintes clementos:

- Protefna - 2,5 gramas;

- Hidratos de carbono - 18/20 gramas;

- Amido - 3,5 gramas;

- Cinzas - 0,80 gramas;

- Outros elementos - 1,5 gramas (Ca, P, Fe, Al, Na, K, Mg, §i, Bo, ...}
- Vitamina A - 500 U.L;

- Complexo B - 1,8 miligramas;

- Acido ascérbico - 30 miligramas;

- dcida citrico,

2. Apresentagio comercial.

g) O " MARACUJA DOS ACORES/SAQ MIGUEL" pode-se apressntar
comercialmente em acondicionados em caixas de cartdo com um interior constituido por
alvéolos de plastico que comportern 36, 24 frutos, respectivamente.

b) do rémlo pode constar a mengio MARACUJA DOS ACORES/SAQ MIGUEL -
DENOMINACAO DE ORIGEM,

¢) da embalagermn deve constar a marca de cerntificagdo da ComissZo Técnica de
Controlo e Certificagio.
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ANEX0 II
ARFEA GEOGRAFICA DE PRODUCAO

A frea geogréfica de produgfio estd circunscrita & Iiha de 8. Miguel, sendo mais
predominante na Costa Sul, cuja condigdes climaldricas 530 mais favordvels & cultura.
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CADERNO DE ESPECIFICACOES

DENOMINACAO DE ORIGEM
MARACUJA DOS ACORES/S. MIGUEL

CAP. L

DEFINICAODO PRODUTO

ART.I°

E criada 2 denominagao de origem -DQ- " MARACUJA DE §. MIGUEL/ACORES "
para os frutos de maracujé da espécie Passiflora edulis Sims. { Maracuj4 roxo ), da familia
das Passiflordceas cultivado na Tlha de S.Miguel, caracterizada por possuir factores humanos
¢ edafo-climaticos responsdveis pelas caracteristicas especificas do conhecido maracujd de
S.Miguel, que obedegam ao disposto no presente documento e cujos produtores se submetam
ao regime de controlo e certificagZo também nele previstos.

2- ATlha de S. Miguel pertence ao Grupo Oriental do Arquipélago dos Agores, situa-
se no oceano Atlantico e as zonas onde s situam as estufas esifio compreendidas entre as
coordenadas geogrificas 37° 46' N de latitude 25° 40' W de longitude e 175 m de altitude
apresentando as seguintes caracteristicas edafo~climéticas especificas:

a) clima temperado marftimo;
b) pequenas oscilagbes térmicas anuais;

¢) humidades relativas do ar % ... 77% ;

d) Solos com textura franca, franco-arenosa e franco-argilosa, ricos em matéria
orgénica e em potdssio.
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ART. 2°
O maracujd apresenta a seguintc composigo:

a) Fruto: - 52% de casca;
- 34% de sumo;
- 14% de semente

b) Polpa: - 75% de 4gua
- 25% de extrato seco

ART. 3°

1- Numa anélise qualitativa de polpa do maracujd (100gr.) podem encontrar-se os

seguintes elementos:

- Proteina - 2,5 gramas;

- Hidratos de carbono - 18/20 gramas;

- Amido - 3,3 gramas;

- Cinzas - 0,80 gramas;

- Outros elementos - 1,5 gramas {Ca, P, Fe, Al, Na, K, Mg, 8i, Bo, ...)
- Vitamina A - 500 U.L,;

- Complexo B - 1,8 miligramas;

- Acido ascérbico - 30 miligramas;

- 4cido citrico,

2. O valor energético de 100 gramas de polpa € igval a 100 calorias.
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ART. &

O maracujs deve apresentar as seguintes caracteristicas:

a) fruto ovdide, com um didmetrode Sa6cm;
b) Sdos, ou seja isentos de atagues de pragas ou doengas que possam prejudicar a sua

apresentagio, comestibilidade e poder de consarvagio;
¢) Bem conformados ¢ normalmente desenvolvidos;

d) Limpos e sem vestigios de resfduos ;
€) ¢Om uma ¢asca coriscea, lisa e brilhante, ¢ coloragdo pirpura uniforme;
£) ¢ endocarpo amarelo, muito sumarento ¢ de sabor ligeiramente dcido mas bastante

agraddvel;
g) na polpa, amarelo dovrada, encontrarn-s¢ as péquenas sementes pretas, ovais e

achatadas, envolvidas por uma pelicula viscosa e sumarenta de sabor agradédvel.
h) um perfume intenso, forte e caracienstico.

ART.5"

1- Considera-se que o maracujd entra em maturagio quando, alinge ¢ seu maximo
desenvolvimento ¢ apresenta a dureza, o britho e a alteragio da coloragio pura pirpura que

lhe sdo caracter{sticos .
2= O maracujd com as dimensBes referidas na alinea a)} do artigo anterior terd um peso
varidgvel de:
a) 24 a 28 gramas no verso;
b) 35 a 40 gramas no inverno.
ART.6°

1- Serd comsiderado refugo, todo o fmite gque ndo atinge o peso minimo de:

- 24 gr. no verio;
- 35 gr. no inverno,

2- Os frutos de refugo poderdo ter utilizagio industrial.
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ART.?®

1- Quando se trata Je [rutos para exporta¢io em fresco, a colheila efectua-se antes do
fruto cair da latada, quando apresentar uma cor piirpura uniforme ¢ através de um corte pelo

pediinculo.

2-Para efeitos de comercializaghio o fruto deve, nomeadamente, obedecer &5 seguintes

condighes:
a) ter um pediinculo com uma altura méxima de 2 mm;

b) ter as dimensBes minimas exigidas.

ART.8°
Os frutos deverfio ser acondicionados em caixas de cartfo com um intetior constituido
por alvéolos de pldstico que comportem 36, 24 ou 12 frutos, respectivamente.
ART.%»
O conteddo de cada embalagem deve ser homogéneo e nfo comportar sendo frutos do
mesmo calibre e estidio de maturagdo;
ART.10°

1- Os frutos devem ser embalados de modo a asscgurar uma protecgdo conveniente € a
a permitir uma hoa ventilag3o no interior da embalagem devendo ser isolados uns dos oulros.

2- Os materiais no interior da embalagem, devem scr novos, limpos, secos, sem
cheiros e ndo deverfio cansar alteragdes externas ou internas,

3- O emprego de materiais, como papéis ou carimbos, com indicagbes comerciais estd
autorizado, desde que a impressfo ou etiquelagem seja realizada com tinta ou cola nao

t6xicas.
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CAP. I

REGRAS DE PRODUCAO

ART.IY

1- O maracuj4 deve ser cultivado em solos , leves, férteis, bem drenados, ricos em
matéria orginica ¢ protegidos contra 0s ventos com abrigos.

2- O terreno deve ler um grau de humidade que The d& sempre frescura .
3. A drea minima de produgfio de maracujé corresponde a 300m2.

4. O ambiente deve ser arejado e dadas as ceracteristicas de planta tropical - trepadeira
tipo liana - carece de condugio tulorada em latadas.

5. O valor ideal do pH para o desenvolvimento da cultura do maracujd €de 5,52 6.

ART.12°

O maracujd ¢ multiplicado por via seminal.

ART, 13

1- As scmentes sio obtidas com um corte transversal feito ao fruto, saudivel e
maduro.

2- Apés a remoghio da polpa as sementes s80 secas sem sol directo, por um periodo
minimo de seis dias,

3- Apds o periodo previsto no numero anterior as sementes devem ser colocadas num
saco de tecido, o qual serd acondicionado num local seco e abrigado.
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ART.14°
1- O maracujd € semeado em tabaleiros de 1, 20m/ 80 em.
2- Os tabuleiros sio preparados utilizando areia da ribeira, préviamente peneirada e
desinfectada, antes de ser posta nos canteiros, com uma altura de 8 cm;
ART. 15°

1- As sementes sdo espalhadas sobre a areia, ligeiramente compactadas, e recobertas
por uma camada de areia fina,

2- A areia deverd ser mantida com um determinado grau de hutnidade.
3. Para efeito do ndmero anterior deverd proceder-se A rega dos tabuleiros através de
um pulverizador.
ART. 16°

A sementeira € feita no final do més de Dezembro, em estufa, que deverd permanecer
fechada até ao inicio da germinagfo

ART.17*
1~ A germinagfo inicia-se cerca de 30 dias apds a sementeira.

2- A replcagem deverd ser feita quando as duas primeiras folhas verdadeiras j4 estfio
formadas e quando a plantz atinge 6 a 7 ¢m de altura.

3- A operacio prevista no ndmero anierior serd feita para recipientes individuais, sacos
de polietileno com um didmetro minimo de 10 a 12 cm, perfurados no seu tergo inferior para
facilitar a drenagem, quando se fazem as regas.

4- Qs sacos referidos no nimero anterior deverfio conter " terrigo “.
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ART.18°

H

1- Para efeitos do disposto no presente documento considera-s¢ " Terrico " ©
preparado constituido por duas partes de terra vegetal, essencialmente formada por folhas dog
abrigos completamente adormecidas, ¢ ura parte de ar¢ia da ribejra peneirada.

2- O preparado reférido no niimero anterior deverd ser obtido com uma antecedéncia
minima de seis messs e na allura da sua utilizagiio deverd ser desinfectado contra fungos,

nematodos e insectos.

ART.19°

1- Os recipientes com as semenieiras sdo armazenadas em tabuleiros e colocados
dentro de uma estufa até as plantas atingirem uma altura média de 25 cm, ¢ que se verifica
em meados do més de Maio,

2- Durante este periodo:

a) as estufas deverfio ser abertas, para se evilarem temperaturas superiores a 26 graus;

b) deve proceder-se 4 limpeza dos infestantes;

¢) devem efectuar-s@ os tralamentos necessdrios para manter ¢ plantic em boas
condigBes sanitdrias;

d) sempre quc necessdrio deverfio efectuar-se adubagGes com fertilizantes ricos em
azolo, adequados para plantas em estufa.

3- No minimo 15 dias antes do inicio da transposigdo das plantas para o exterior, as
janelas da estufa deverio ser abertas, para que o ambiente no sen interior figne o mais
semelhanie possivel ao ambiente cXterior.

@o2s
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ART. 20°

1- Anies da transplantagio o solo deverd ser preparado com uma antecedéncia minima

de 2 meses.

2- O 1erreno deverd ser lavrado, preparado para o cultivo € bem drenado para se
reduzir a possibilidade de apodrecimentoa que se dé o nome de " Collar rot °,

ART.21°

A transplantagiio serd feita, quando a temperatura é mais estdvel, durante o periodo de
15 de Maio a fins de Junho.

ART. 22°

1- Antes de se proceder & plantagdo, as plantas deverfo ser regadas para sc formar o *
torrfio " ( terra agregada i raiz ).

2- A colocagio das plantas na terra efectua-se cortando o recipiente pldstico ¢
colocando as plantas ¢ 0 ” torrfio " nas covas préviamente abertas e estrumadas,

3- O compasso de plantagio deverd garantir a distdncia de 4,5 a 5m entre grupos de

duas plantas.

4- Excepcionam-s¢ do mimero anterior, as regides da Ilha com um ambienie mais
[avordvel, onde os compassos de plantagio sfo mais alargados,

5- Apds a colocag8o das plantas na terra deverd proceder-se a uma rega abundante do
local
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ART.23"

A densidade de plantacfio definitiva deverd situar-se cntre as 480/plantas por hectare,
salvo nas regifes da ha mais Favordveis, onde a densidade da plantagfio se situa entre as
105/plantas por hectare.,

ART.24°
1- Na época da plantagfo deverd proceder-se As sgguintes operagdes:
a) a adubagiio para grupos de duas plantas ( de 40 a 50 ¢m );

b) a estrumag8o, na proporgio um cesto de estrume bemn curtido por grupos de duas
plantas plantas;

2- Quinze dias apds a plantagfio e até as plantas estarem convenientemente instaladas
sobre a latada deverfio fazer-se adubagbes azotadas, com uma solugio de 75g de adubo
nitroamoniacal (26%) dissolvidos em 10 litros de 4gua, efectuando a rega em volta da planta

sem atingir o caule.

3. A rega com fertilizantes deve ser repetida quinzenalmente, em alternincia com uma
rega sem fertilizantes.

ART.25°
1- A adubagio de conscrvagio serd feita nos seguintes periodos:

a) Sempre que se mostre necessdrio, no perfedo de Outubro a Fevereiro deverdio fazer-
se estrumagses, utilizando estrumes bem curtidos;

b) Em Qutubro/Novembro aplica-se um composto terndrio 10:10:10 nas quantidades
de 2 a 2,5 quilogramas por grupos de duas plantas;
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¢) Em Fevereiro € em Abril repete-se a adubagdo azotada utilizando-se um adubo
nitroamoniacal (26%) na propor¢do de 1,5 a 2 quilogramas por grapo de duas plantas.

2- Sempre gue se considere necessdrio poderdo fazer-se adubacOes complementares
utilizando-se adubos foleares.

3- S#o proibidas adubagdes azotadas para além dos limites previstos nos ndmeros

anteriores.

ART. 26°

1- Para se obter uma hoa cultura e colheita do fruto deve uvtilizar-se o sistema de
condugo por latada horizontal, com 1,75 m de altura, constituida por esteios de madeiras
tratadas ou outros materiais e arame zincado (n®150u 16 ).

2- Os esteios de madeira devem ter uma espessura de 8 om.

ART.27°

1- Sempre que se considere necessdrio, ao longo de todo o ciclo vegetativo das plantas
deverd proceder-se ac controlo dos infestanies.

2- A rebentagfio das plantas deverd ser reconduzida por cima das latadas por forma a
ocupar 0 melhor possivel todos os espagos disponfveis.

3- Convém amarrar as varas aos arames da latada, § medida em que eles se vda

desenvolvendo,
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ART.28°
1- Qualquer tratamento filossanitdrio deverd ser precedido das seguintes operagBes:
a) limpar convenientemente todas as folhas mortas;
b) limpar todas as varas que tenham sido atacadas por fungos.
2- (s desperdicios resultantes das operagfes previstas no nimero anterior deverio ser
retirados do local e ser queimados num local afastado.
ART.29°

Os produtores de maracujd s3o obrigados a proceder ac controlo fitossanitirio dos
organismos nocivos que sventualmente possam atacar a cultura devendo, para o efeito,
recorrer aos métodos e produtos fitofarmac@uticos mais adeguados. "

ART. 30°
1- A operagiio de colheita efectua-se, mais acentuadamente nos periodos:
2) de Dezembro a Margo;
b) de Julho a Outubro.

2- A colheita deve ser efectuada, no minimo duas vezes por semana;

3- Quando s¢ trata de frutos para exportagio em fresco, a colheita efectua-se antes do
fruto cair da latada, nas seguintes condigGes:

a) o fruto apresentar uma cor pdrpura vhiforme;

b) a colheita ser feita, através de um corte pelo pedinculo,

2- Quando o maracuj4 atinge o seu grau de matura¢do méximo c¢ai da latada.
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ART.37°

Considera-se uma colheita normal, aquela em guc se obtém ao longo do ciclo
vegetativo da mesma planta ( méximo 3 anos ) uma produgfo raédia igual a 110.000/frutos
por hectare e por ano.

ART.32°

A cultura do maracuji é renovada de trés em tr€s anos.

ART.33°

O transporte do maracujd no interior da exploragdo, para 0 armazém ou para 0 centro
de acondicionamento deverd ser efectuado por forma & que nfio seja danificada a pelicula da

casca.

ART.34°

O maracujé a comercializar deverd ser embalado nos armazéns dos produtores, ou em
centros de acondicionamento, onde serd sujeito a selecgfio € limpeza.

ART.35°

Os armazéns e os centros de acondicionamcnto, devidamente licenciados, devem
manter-se impos, respeitar as normas legais vigentes ¢ reunir as seguintes condigbes:

a) destinar-se & utilizago exclusiva de produtos horto-fruticolas;

b) possuir un diagrama de funcionamento conveniente que garanta um circuito
racional e eficients do produto nas vérias fases do acondicionamento;

¢) dispor de uma drea funcional coberta compativel com ¢ volume da fruia a
manipular;

d) ter ventilagfio suficiente;
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¢) dispor de um pé direito nunca inferior a 4 m. ;
f) possuir iluminagfo natural ou artificial adequada ¢ 4gua canalizada;
g) dispor de instalagBes higio-sanitdrias para o pessoal, devidamente aprovadas pela

gntidade competente;
h) possuir balangas protegidas com almofadas de espuma ou material semelhante;

i) dispor de condigBes de acesso adequadas;
i) dispor de espago suficiente para a armazenagem de embalagens vazias , armadas ou

nio, ¢ ainda de uma drea de armacio das mesmas.

ART.36°

O maracujé fresco deverd ser transportado por via adrea por forma a n3o se prejudicar
a apresentagio do fruto,

ART.37

1- O wransporte do maracujd para o cais de embarque terd que ser efectuado em
condigbes de seguranga, de modo que as caixas nfo sofram qunaisquer danos ¢ mantenham a

sua forma e rigidez.

2- Enquanto ndo ¢ cfectuado o embarque do frute, este deverd estar protegido dos
efeilos do sol e da chuva.

3- O intervalo entre a colhcita e a éxpedigio do produto embalado deve ser reduzido
g0 minimo indispensédvel, com vista a salvaguardar a qualidade intrinseca dos frutos.
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CAP. 1V

CONTROLO E CERTIFICACAQ

ART. 38°

A entidade controladora e certificadora procederd ao esquema de controlo previsto no
anexo I ao presente docurnento, que dele faz parte intcgrante.

ART. 39°

O controlo e certificagio da DO - " MARACUJA DE S. MIGUEIL/JACORES " serd
efectuado pela Comissdo Técnica de Controlo e Certificaco criada pelo Despacho Normativo
n°249/93, de 9 de Dezembro.

ART. 40°

1-Os produtores de maracujd que pretendam utilizar a DO deverdo solicitar o seu uso a
"Associagio Progresso Agricola”,

2- O pedido de uso deve ser feito por escrito ¢ em duplicado, onde constem 08

seguinies clcmentos:

a) Nome ou dcnominugfio e total identiticagio do produtor;

b) Natureza juridica;

¢) Residéncia ou sede social;

d} Descrigdio de todos os bens afectos 4 produgio de maracujd, bem como dos meios
iécnicos ¢ humanos que Lhe estfio disponfveis.

3. No caso do requerente ser uma pessoa colectiva ou equipardvel deverd ainda
entregar, para além dos elementos referidos no ndmero anterior, uma c¢épia autenticada dos
seus estatutos ou pacto social, obrigando-se 4 comunicar a0 agrupamento de produtores 1oda
e qualquer alteragdo que nos mesmos se venha a verificar.
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4- A " Associagio Progresso Agricola " fornecerd a entidade de controlo e certificagio
copia dos documentos referidos nos nimeros anieriores a fim de que esta possa executar 4 sua
actividade de controlo, desigandamente verificando as declaragGes iniciais e a conformidade
com os procedimentos constantes no presente documento.

ART. 41°

1. Todos os produtores de marucujd autorizados a usar a DO constarfo de um livro de
registo, onde constem todos 0s elementos referidos no artigo anterior.

2- A pedido do agrupamento de produtores a entidade certificadora elaboraré um
cadastro das estruturas de produg¢do dos utilizadores da DO, o qual serd periodicamente
actualizado.

3. Aos produtores que constem do livro de registo serd passado um tftulo de inscrigdo
do qual conste:

~ Nome ou denominagfio do produtor e a sua natureza jurfdica;
- Residéncia ou sede social do produtor;

- Assinatura do presidenie da direcgio do Agrupamento;
~ Um mimero de série continna.

CAP. IV
Rotulagem

ART.42°

Os elementos especificos relativos 4 rotulagem sdo os constantes no Anexo II ao
presente documento que dele faz parte integrante.
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ANEXO1I

A que se refere o artigo 38°

Controlo e certificagio:

1- A wtilizacso da DO depende da obiengio de uma antorizag8o a conceder pela " AssociagBo
Progresso Agricola *, mediants parecer da entidade controladora e certificadora.

2- A entidade certificadora e controladora procederd & verificaglo ¢ andlise dos elementos
constantes nos pedidos de utilizagdo da DOP realizando, para o efeito, um controlo fisico e

coutabil{stico das exploragBes.

3- As operagOes de controlo e certificagiio serdo efectvadas, inopinadamente, em qualquer
fase do processo, desde a produgio a0 consume ¢ assumirfo a forma de inspecgdes no local, e
verificagBes fisicas e documentais da presenca dos produtos em armazém.
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ANEXO QI

A que se refere o artigo 42°

Elementos relativos 2 rotulagem:

Parz além dos clementos exigidos pela legislagiio Nacional ¢ Comunitéria, relativos &
routulagem, os frutos cultivados nas condigdes do presente documento poderiio apresentar-se
comercialmente com a seguinte rotulagem;

- designacgo do produto: " MARACUIJA DE S. MIGUEL/ACORES " -
DENOMINAGCAO DE ORIGEM
- marca do produtor
- identificagdo do produtor; FRODUZIDO E EMBALADO POR ................
- elementos reativos 20 produto:
- Calibre
- Categoria
- Peso
- destinatdrio
- MARCA DE CERTIFICACAOQ aposta pela Comissio de controlo e certificagfo.,



