el ey,
/

% . § <
, 3¢
|

g =
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REGULAMENTO DE USO DA INDICAGAO DE PROCEDENCIA
DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA - MINAS GERAIS

Conforme Artigo 4° do Regulamento Interno da Associagdo dos Produtores de Café da
Mantiqueira, APROCAM, o Conselho Regulador de Indicagdo Geografica, visando o
enquadramento da Indicagdo Geogréfica do Café da Serra da Mantigqueira — Minas Gerais,
segundo a Lei n° 9.279 de 14 de maio de 1996 — Artigo 177 institui o presente Regulamento,
conforme segue:

CAPITULO |

Da Delimitagdo da Area

Artigo 1°. Da delimifagéo da Area de Produgio do Café da Serra da Mantiqueira — Minas
Gerais

A area da Regido Demarcada do Café da Serra da Mantiqueira — Minas Gerais abrange 0s
municipios do Estado de Minas Gerais compreendidas entre as coordenadas 44° 53' 24"W a
45° 46° 48" W de longitude delimitada respectivamente pelos Municipios de Baependi e
Paraisopolis, € 21° 50' 10" S a 22° 33’ 15" S de latitude delimitada pelos Municipios de
Campanha e Paraisopolis, composta de vinte dois Municipios da Regido do Sul de Minas,
conforme a Portaria 820/06 de 28 de dezembro de 2006 , Artigo 1°, do IMA - Instituto Mineiro
de Agropecuaria da Secretaria da Agricultura do Estado de Minas Gerais. A relagao nominal
dos municipios esta no Anexo | deste Regulamento.

CAPITULO Il

Das Caracteristicas Edafo-Climaticas e Botanicas
Artigo 2°. Solos e Altitude de Produgao

Os grios de café cru com direito a Indicacdo de Procedéncia do Café da Serra da
Mantiqueira devem ser produzidos por cafeeiros instalados em latossolos vermelhos,

amarelos, com boa textura e granulometria, oferecendo condigbes ideais de armazenamento

de agua, drenag e aeragdo, necessarios ao desenvolvimento do sistema radicular do

ca\eiro. A altitude de produgéo devera estar compreendida entre 850 (oitocentos e cinguenta)
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metros e 1.500 (um mil e quinhentos) metros acima do nivel do mar, considerando-se a altitude
minima como condigdo determinante.

Artigo 3°. Espécie e Varietais

As variedades recomendadas, obrigatoriamente s&o todas da espécie Coffea arabica, para a
producéo de café com Selo de Indicagao de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira.

CAPITULO Ill

Dos Sistemas de Produgéo e Colheita
Artigo 4°. Dos Sistemas de Produc@o e Colheita

Os Sistemas de Produgdo devem envolver Boas Praticas Agrondmicas, abrangendo-se
técnicas de produgdo que respeitem a atual legislagao ambiental e social, prevendo-se a
possibilidade de uso de sistemas de irfigagdo quando se fizerem necessarios, aceitando-se
métodos de colheita manual ou mecanizada, em fungao das caracteristicas de cada
propriedade.

Artigo 5°. Dos Processamentos Pés-Colheita

Ficam previstos os seguintes processamentos para fins de secagem dos graos:

a) Processo Natural: secagem feita com os grdos com sua casca externa, apos
passagem opcional por lavador mecanico, em terreiros pavimentados ou suspensos. Sua
finalizagao de secagem podera ser feita em secadores mecanicos.

b) Processo Cereja Descascada: apds passagem por lavador mecénico, os graos
sofrem a separagdo da casca externa, ficando apenas com © a casca interna denominada
“pergaminho”, mantendo-se a mucilagem existente entre o pergaminho e a casca externa,
seguindo para secagem em terreiros pavimentados ou suspensos. A finalizagéo da secagem
podera ser feita em secadores mecanicos.

c) Processo Cereja Descascada Desmucilada: semelhante ao constante no item “b”,
porém com a retirada da mucilagem existente entre o pergaminho e a casca externa. Sua
secagem ¢ feita em terreiros pavimentados ou suspensos, a finalizagdo podera ser feita em
secadores mecanicos.

d) Processo Despolpado com Fermentagdo: apos passagem por lavador mecénico e
descascador mecanich, os grdos seguem para tanques com adgua para o processo de

desmucilagem por fermentagéo, onde permanecem de 12 a 36 horas, dependendo do caso.
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Terminada esta etapa, segue para secagem em terreiros pavimentados ou suspensos, a
finalizagdo podera ser feita em secadores mecanicos. '

e) O teor de umidade final dos graos deve ficar entre 10,5 % (dez pontos percentuais e
cinco décimos) e 11,5 % (onze pontos percentuais e cinco décimos).

CAPITULO IV

Da Classificagdo e Degusta¢do do Café
Artigo 6°. Da Classificagao do Café Quanto ao Aspecto Fisico

Os cafés deverao ser submetidos a avaliagdo segundo a COB (Classificagéo Oficial Brasileira),
conforme Anexo |l deste Regulamento, devendo apresentar classificagdo minima de tipo 6
(seis), isto €, com um méximo de 86 (oitenta e seis) defeitos, com cor verde ou esverdeada
uniforme, ndo sendo admitidos graos chuvados e barrentos, gréos brocados em quantidade
superior a 1% (um ponto percentual), nem a presenga de graos fermentados, chochos e mal-
granados.

Artigo 7°. Da Classificagdo do Café Quanto a Qualidade da Bebida

Os cafés deveréo ser submetidos a avaliagdo organoléptica da bebida, devendo apresentar, no
minimo, classificacido de 80 PONTOS na metodologia SCAA (Specialty Coffee Association of
America), isto &, sem sabores e aromas estranhos, para fazer jus a autorizacdo da marca,
logomarca e padrdes dos Cafés da Serra da Mantiqueira.  Os produtos da Indicagao de
Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira somente receberéo o selo de controle para o
café apds terem atendido ao disposto neste Regulamento, bem como terem sido aprovados na
avaliagdo sensorial a ser realizada pela Comiss&o de Degustagéo da Indicagao de Procedéncia
do Café da Serra da Mantiqueira.

Os cafés a que se submeterem & degustacéo dever&o ser do ano safra.

Os produtos somente serdo encaminhados & avaliagdo da Comisséo de Degustagao apos
terem laudo analitico que comprove a conformidade dos mesmos em relagao a Classificagao
do Café Quanto a Qualidade da Bebida, pela Legislagéo Brasileira (COB) bem como aqueles
estabelecidos no presente Regulamento (Protocolo - SCAA).

A metodologia de '¢lassificagdo sensorial do café esta contida no Anexo Ill deste Regulamento,
covonde a metgdologia da SCAA.
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Os Laudos de aprovagdo do selo deverdo ser emitidos somente com a aprovagao de no
minimo 03 (trés) degustadores cadastrados pelo Conselho Regulador.

As normas de operacionalizagdo da avaliag@o sensorial dos produtos pela referida Comissao
serdo estabelecidas por Norma Interna do Conselho Regulador.

CAPITULO V

Dos Requisitos e Procedimentos para Utilizagao das Marcas, Logomarcas

e Padrées do Café da Serra da Mantiqueira - Minas Gerais
Artigo 8°. Dos Requisitos para Utilizagdo das Marcas, Logomarcas e Padroes:

Para obter autorizagdo de uso das Marcas, Logomarcas e Padrdes do Café da Serra da
Mantiqueira é necessario que os seguintes requisitos sejam atendidos:

a) A propriedade esteja inserida na area demarcada, e que atenda a disposig&o citada nos
Artigos 1° e 2° deste Regulamento;

b) Obrigatoriamente ser associado da Associagao dos Produtores de Café da Mantiqueira —
APROCAM;

¢) Os lotes de café que vierem a utilizar as marcas, logomarcas e padroes APROCAM,
devero estar devidamente preparados e atender os seguintes requisitos para deposito:

c. 1- em armazém credenciado pela APROCAM;

¢.1.1 - o armazém deve estar localizado dentro da area demarcada;

c12 - o armazém devera estar em condigbes operacionais normais, inclusive nos

aspectos administrativos e fiscais;

d) das condigdes dos lotes do cafe:

d .1 — estar devidamente preparado;

d. 2 — que o lote deve ter sua identidade preservada, podendo dar acesso as informagdes

como: propriedade onde for produzido, processos agrondmicos, processo de secagem e

outras informagbes relevantes;

d. 3 — Qualidade minima quanto a analise sensorial: obter 80 pontos ou acima, na
metodologia SCAA, por pelo menos 03 (trés) degustadores devidamente cadastrados pelo

tonselho Regulador.

/NPROCAM
Site: www.aprocam.com.br - E-mail: aprocam@aprocam.com.br
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Considera-se Cafés da Mantiqueira aqueles que uma vez avaliados pela metodologia

de avaliagdo sensorial da Associagdo Americana de Café Especial (SCAA), cuja
documentagdo esta no Anexo lIl deste Regulamento, e que tenham obtido pontuagdo
minima de 80,00 ( oitenta) pontos — SCAA fargo jus a utilizar a Indicag@o Geografica do
Café da Serra da Mantiqueira — Minas Gerais.

Capitulo VI

Da Embalagem
Artigo 9° - Normas de Embalagem

Os produtos ensacados da Indicagdo de Procedéncia da Serra da Mantiqueira ter&o
identificagdo na sacaria, conforme norma que segue. :

1 Norma de embalagem para identificagdo da Indicagdo de Procedéncia na sacaria:
logomarca do Café da Serra da Mantiqueira, identificagdo do nome geografico, seguido da
expressao Indicagéo de Procedéncia, conforme abaixo:

CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA

Indicagao de Procedéncia

O modelo referido sera objeto de proteg@o junto ao Instituto Nacional da Propriedade Industrial
— INPI, conforme facultado pelo Art. 179 da Lei n® 9.279.

2 Norma de embalagem para o selo de controle e documentac&o correspondente: o selo de
controle sera colocado na embalagem do produto, fixado na sacaria, bem como na
documentagéo referente ao produto como Notas Fiscais e fichas técnicas. O referido selo
contera os seguintes dizeres: “Conselho Regulador da Indicagdo Geografica do Café da Serra
da Mantiqueira”, bem como o nimero de controle. O selo de controle sera fornecido pelo
Conselho Regulador mediante o pagamento de um valor a ser definido por seus membros. A
quantidade de selos devera obedecer a produgao correspondente de cada associado inscrito
na Indicagao de Procedéncia do Cafe da Serra da Mantiqueira.

Os produtos n&o protegidos pela Indicagao de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira
n&o poderdo utilizar as identificagdes especificadas nos itens “1" e “2" deste Artigo. Quando
procedentes da Serra d\ Mantiqueira tais produtos poderédo apenas conter o enderego na

sagaria, conforme normasifixadas pela Legislag&o Brasileira, sem ressaltar apelo geografico.
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3. O (s) lote (s) de café devera (ao) estar beneficiado (s) em sacaria de juta, nova, contendo
60,5 quilos ou qualquer outra embalagem aprovada pelo Conselho Regulador e que signifique
melhoria na preservagao e visualizagdo dos Cafés da Serra da Mantiqueira.

Capitulo VI

Responsabilidade Sécio- Ambiental
Artigo 10° - Requisitos de responsabilidade sécio-ambiental

Com relagdo & mao de obra, todos os funcionarios das propriedades produtoras de cafe,
devem estar regularizados de acordo com a legislagao trabalhista vigente no pais. Nao é
permitida a utilizagao de méo de obra infantil em qualguer fase do processo prgdutgo%mesmo
que de forma terceirizada.

Com relagdo & seguranga no trabalho, o produtor deve cumprir e fazer cumprir todos os
requisitos de seguranga no trabalho exigidos pela legislagéo vigente.

Com relacdo ao meio ambiente, o produtor envolvido no processo produtivo do cafe deve ter e
manter atualizada sua licenca ambiental. O descarte de qualquer produto, residuos ou
embalagem(ns) devera ser controlado e nao provocar risco de contami.nac;{a_:oﬂao meio
ambiente. '

CAPITULO VIII

Do Conselho Regulador
Artigo 11° - Da atuagao do Conselho

A Indicagio Geografica do Café da Serra da Mantiqueira sera regida por um Conselho
Regulador, nos moldes do Regimento Interno da Indicagao Geografica do Café da Serra da
Mantiqueira.

Artigo 12° - Dos Registros

O Conselho Regulador mantera atualizados os registros cadastrais relativos ao:

a) Registro de inscrigao das propriedades produtoras de cafe;

b) Registro do produto credenciado para uso da Indicagao Geogréfica.

Os instrumentos e a operacionalizagdo dos registros serdo definidos através de Norma Interna

do @onselho Regulador.
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Artigo 13° - Dos Controles

Sera objeto de controle do Conselho Regulador o processo de produgéo e o produto final. O
Conselho Regulador estabelecera controles relativos as operagdes de produgao, no sentido de
assegurar a garantia de origem dos produtos da Indicagao Geografica do Café da Serra da
Mantiqueira. Tais controles incluem os registros de Boas Praticas Agrondmicas, as fichas de
inscricho dos produtores, oS laudos de avaliagdo sensorial, de forma a assegurar a
rastreabilidade dos produtos protegidos pela Indicagao de Procedéncia do Café da Serra da
Mantiqueira.

Os instrumentos e a operacionalizag@o dos controles de produg&o serdo definidos através de
Norma Interna do Conselho Regulador.

CAPITULO IX

Dos Direitos e Obrigagoes
Artigo 14° — Dos Direitos e Obrigagdes dos inscritos na Indicagdo de Procedéncia do
Café da Serra da Mantiqueira

Sao Direitos:

a) Fazer uso da Indicagao de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira;
b) Participar de todos 0s eventos e promogdes do programa;
c) Usufruir dos beneficios resultantes das atividades do programa.

S&o0 Deveres:

a) Zelar pelaimagem da Indicagéo de Procedéncia Café da Serra da Mantiqueira;

b) Prestar as informagdes previstas neste Regulamento;

c) Adotar medidas normativas necessarias ao controle da produgéo por parte do
Conselho Regulador.

CAPITULO X

Das Infragées, Penalidades e Procedimentos
Artigo 15° — Das InfragGes
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a)

b)

O n3o cumprimento das normas de produgao, preparagdo e embalagem do café da
Indicag&o de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira;

O descumprimento dos principios da Indicagdo de Procedéncia Café da Serra da
Mantiqueira.

Artigo 16° — Penalidades

As infragbes & Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira serdo penalizadas

‘ com:

a)
b)
c)

d)

e)

Adverténcia por escrito;

Multa;

Suspensdo temporaria da Indicagao de Procedéncia do Café da Serra da
Mantiqueira;

Suspensdo definitiva da Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da
Mantiqueira.

CAPITULO ViII

Generalidades

Artigo 17° - Dos principios da Indicagao de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira

S#o principios dos inscritos na Indicagao de Procedéncia Café da Serra da Mantiqueira, o

respeito as Indicagdes Geogréficas reconhecidas nacional e internacionalmente.

Carmo de Minas, 18 de janeiro de 2010.

Diretor do Conselho Regulador de Indicagéo Geografica
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ANEXO | DO REQULAMENTO DE USO DA INDICAGAO DE PROCEDENCIA
DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA - MINAS GERAIS

E INTEGRAM A REGIAO DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA - MINAS

MUNICIPIOS QU
GERAIS

Baependi
Brazépolis
Cachoeira de Minas
Cambugquira
Campanha
Carmo de Minas
Caxambu
Conceigéo das Pedras
Conceigao do Rio Verde
Cristina
Dom Vigoso
Heliodora
Jesuania
Lambari
Natércia
Olimpio Noronha
Paraisopolis
Pedralva
Pouso Alto
Santa Rita do Sapucai
Sao Lourengo
Soledade de Minas

o
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ANEXO Il DO REGULAMENTO DE USO DA INDICACAO DE PROCEDENCIA
DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA

- MINAS GERAIS
TABELA OFICIAL PARA CLASSIFICACAO DE CAFE AMOSTRA DE 300 GRAMAS DE CAFE
BENEFICIADO

DEFEITOS TIPOS PONTOS DEFEITOS TIPOS PONTOS DEFEITOS TIPOS gONTO
4 2 | +100 26 4 | BASE 86 6 | -100
4 2.5 | +95 28 45 | -5 93 65 | -105
5 2.10 | +90 30 | 410 | -10 100 6-10 | -110
6 2.5 | +85 32 | 415 | -15 108 | 615 | -115
7 2.20 | +80 34 | 420 | -20 115 | 620 | -120
8 2.25 | +75 36 | 425 | -25 123 | 625 | -125
9 2-30 | +70 38 | 430 | -30 130 | 630 | -130
10 2.35 | 465 40 | 435 | -35 138 6-35 | -135
11 2-40 | +60 42 | 440 | -40 145 | 6-40 | -140
11 2.45 | 455 44 | 445 | -45 153 | 645 | -145
12 3 +50 46 5 -50 160 7 | -150
13 35 | +45 49 55 | -55 180 75 | -155
15 | 310 | +40 53 | 510 | -60 200 | 7-10 | -160
17 | 315 | +35 57 | 515 | -65 220 | 7-15 | -165
18 | 320 | +30 61 520 | -70 240 | 7-20 | -170
19 | 325 | +25 64 | 525 | -75 260 | 7-25 | -175
20 | 330 | +20 68 | 530 | -80 280 7-30 | -180
|, 22 | 335 \ 415 71 535 | -85 300 | 7-35 | -185
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23 3-40 +10 75 5-40 -90 320 7-40 .| -190
7-45

25 3-45 +5 79 5-45 -95 340 -195

360 8 -200

TABELA DE EQUIVALENCIA DE GRAOS IMPERFEITOS E IMPUREZAS

GRAOS IMPERFEITOS E IMPUREZAS DEFEITOS
1 gréo preto 1
1 pedra, pau ou torréo grande _ 5
1 pedra, pau ou torréo regular 2
1 pedra, pau ou torréo pequeno 1
1 coco 1
1 casca grande 1
2 ardidos 1
2 marinheiros ) 1
2 a 3 cascas pequenas 1
2 a 5 brocados 1
3 conchas 7 1
5 verdes 1
5 quebrados 1
5 chochos\}u mal granados 1

Fonte: BM&F
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SCAA CUPPING PROTOCOLS

= PROTOCOLO DE DEGUSTACAO DE CAFE =

EQUIPAMENTOS NECESSARIOS

Preparagao da torra

Ambiente

Preparacao p/
degustacao

Amostra da torra

Bem iluminado

Balanca de Precisao

Agtron ou outro aparelho

Limpo, sem interferéncia

Xicaras de vidros com

de leitura de aromas tampas
Moedor Mesas p/ degustacao Colheres p/ degustacao
Discos de cores Calmo Equipamento de agua
Agtron-SCAA quente

Temperatura confortavel

Formularios e outros
papéis p/ trabalho

Distracoes limitadas (sem
telefones, etc.)

Lapis e pranchetas

Xicaras de degustacdo:

A SCAA recomenda o uso de copos de vidro tipo Manhattan, de 150ml ou 240ml,
ou xicaras de porcelana.

As xicaras devem estar limpas, isentas de odores e na temperatura da sala.

Devem possuir tampas ou que possam ser fechadas hermeticamente, podendo ser
de qualquer material que nao transmita odores.

PREPARACAO DA AMOSTRA

Torracdo:

>

»

TSC-SCAA

A amostra deve ser torrada preferencialmente dentro de um prazo de 24 horas
antes da degustacao, observando-se descanso apos a torra de no minimo 8 horas.
A torra deve ser de leve a leve-média intensidade, verificada por equipamento M-
Basic (Gourmet) Agtron. Recomenda-se como ideal que a coloracao da torra se
situe aproximadamente em #58, no caso do grao, e em #63, se moido,
admitindo-se tolerancia de +/- 1 ponto.

No caso de se utilizar o Conjunto de Discos Agtron-SCAA, o ponto de torra deve se
situar entre as cores determinadas pelos discos #65 e #55.

O tempo da torra deve ocorrer entre 8 e 12 minutos, respeitando-se as
caracteristicas da origem. Graos chamuscados ou com problemas assemelhados
nao devem estar presentes.

Amostra deve ser imediatamente resfriada exclusivamente por ar.

Rev.December 2008 Doc V - Portuguese



(15;'\'\.

9

SCAA CUPPING PROTOCOLS

S
N

-

» Ao atingirem a temperatura da sala (em torno de 20°C), as amostras devem ser
estocadas em recipientes totalmente fechados ou em sacos impermeaveis até a
degustagdo, minimizando sua exposicao ao ar para evitar contaminagdes.

> As amostras devem ser estocadas em um lugar fresco e escuro.

» Nao € recomendavel que as amostras sejam estocadas em refrigerador ou
congelador.

Concentracao Padréo:

» A concentragao 6tima é 5,5% m/v, correspondendo, por exemplo, a 8,25 gramas
de café moido em 150ml de agua em conformidade com o ponto meédio do grafico
de equilibrio 6timo para obten¢ao do Golden Cup.

> Determine o volume de agua em uma xicara de degustacéo selecionado e ajuste a

quantidade de café moido atendendo 3 proporcao indicada, admitindo-se
tolerancia de +/- 0,25 gramas.

Preparacéo para degustacdo:

» A amostra deve ser moida imediatamente antes da degustacdo, ndo mais do que
15 minutos antes da infusdo com agua. Se isto ndo for possivel, as amostras
devem permanecer cobertas hermeticamente até a adicao da agua.

» As amostras devem ser pesadas COMO GRAOS para se determinar a propor¢ao da
agua (veja acima a concentracao recomendada).

> 0O tamanho da particula moida deve ser semelhante a usada na extracao por
coador (brewed coffee), com 70% a 75% das particulas passando em peneira de
furos 20 mesh, Padrao US Standards.

> E recomendavel a utilizacdo de no minimo 5 (cinco) xicaras para cada amostra, o
que permite avaliar a sua uniformidade.

> Para cada nova amostra, 0 moedor deve passar por um processo de purificacdo,
ou seja, deve-se moer um pequeno volume previamente para que nao ocorra
contaminacao com residuos de outras amostras.

» Cada uma das cinco parcelas da amostra deve ser moida individualmente e posta
diretamente em sua respectiva xicara.

> Deve ser assegurado que a quantidade de café moido seja semelhante em cada
xicara.

> Apbs a moagem, a xicara deve ser imediatamente fechada de forma hermética,
por tampa ou qualquer outro sistema.
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Adicdo de Agua:

> A agua usada para degustacdo deve ser limpa e sem odor, evitando-se agua
destilada ou adicionada de sais para alterar seu pH.

» 0O teor ideal de Sélidos Dissolvidos Totais deve ficar compreendido na faixa entre
125-175 ppm, ndo devendo ser usada agua com menos do que 100 ppm ou mais
do que 250 ppm.

> A édgua deve estar aquecida a aproximadamente 93°C no momento em que ela é
despejada sobre o café moido.

» O recipiente para o aquecimento da agua deve ser de material que nao
transmita odores .

» Deve-ser verter a agua quente diretamente sobre o café moido, em movimento
circular, preenchendo a xicara até a borda.

> As amostras, apds a hidratacdo, devem permanecer sem perturbacao por 3 a 5
minutos para, entdo, se proceder sua avaliacao.

A AVALIACAO DA AMOSTRA

Os Testes Sensoriais sdo feitos por trés razoes:

» Para se determinar diferentes caracteristicas sensoriais entre diferentes
amostras;

» Para se descrever as notas de aroma e sabor das amostras;

> Para se determinar uma preferéncia entre produtos.
E importante para o degustador saber o propésito do teste e como os resultados podem
ser usados a partir da finalidade da avaliacao.

O objetivo deste protocolo de degustacdo é permitir uma correta caracterizagdo
sensorial de um determinado lote de cafe.

A qualidade de um dado lote de café, ao ser avaliada através deste Método, se possivel
apos comparacdo com uma referéncia ou um teste anterior, é expressa através de uma
escala numérica centesimal.

Os resultados entre amostras podem, posteriormente, ser comparados.

Espera-se que cafés que obtiverem altas notas devem ser, evidentemente, melhores do

que cafés que receberem notas mais baixas, demonstrando, assim, a consisténcia da
avaliacao.
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O formulario de degustacao fornece possibilidade de avaliagao de 11 (onze) importantes
atributos para o café:

Fragrancia/Aroma,
Uniformidade,
Auséncia de Defeitos (Xicara Limpa),
Dogura,

Sabor,

Acidez,

Corpo,
Finalizacao,
Equilibrio,
Defeitos e
Avaliacao Global.

® @ ® @ o o ® @ @ o o

Resultados altamente positivos decorrem da percepcao de um equilibrado conjunto
formado pelos atributos avaliados.

Os defeitos da bebida implicam em resultados pouco expressivos, decorrentes de
interferéncias desagradaveis no sabor.

A Avaliacdo Global é baseada na memdria sensorial que um degustador possui, sempre
tomando por referéncia cafés de mesma origem e natureza.

Os resultados dessa avaliagao sensorial sdo estabelecidos a partir de uma escala de 16
(dezesseis) unidades que representam os niveis de qualidade com intervalos de 0,25 (um
quarto de ponto) entre valores numeéricos compreendidos entre “6” e “9”, conforme
tabela abaixo:

Escala de qualidade:

6.00 - Bom 7.00 - Muito bom 8.00 - Excelente 9.00 - Excepcional
6.25 7.25 8.25 9.25
6.50 7.50 8.50 9.50
6.75 779 8.75 9.75

A escala acima, teoricamente, tem como valor minimo 0 (zero) e o méaximo de 10 (dez)
pontos para cada atributo.

A faixa inferior da escala situa atributos que discriminam cafés com qualidade abaixo
do Grau Specialty.
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PROCEDIMENTO DE AVALIACAO

* Primeiramente, as amostras devem ser avaliadas por sua torra e cor.

* Existe um campo especifico na folha e que pode ser usado como referéncia
durante a verificagao de um atributo de sabor especifico.

» A percepcgao dos atributos pode se alterar com a diminui¢do da temperatura do
café, durante o processo de resfriamento natural.

Passo #1 - Fragrdncia / Aroma

1. Dentro de 15 minutos depois da moagem, as amostras secas devem ser avaliadas
ao descobri-las, cheirando-as.

2. Depois da adicao de agua forma-se a crosta, que € mantida sem quebrar por no
minimo 3 minutos, mas nao mais do que 5 minutos. A quebra da crosta é feita por
leve movimento circular, aproveitando-se para captar notas aromaticas nesse
momento. Devem ser evitados movimentos bruscos.

3. Em seguida, aguardando-se a sedimentagao dos sélidos em suspens3o, procede-se
a retirada da espuma sobrenadante.

4. O resultado Fragréncia/Aroma é posteriormente marcado na escala de avaliacao
seca e Umida.

Passo #2 - Sabor, Finalizacdo, Acidez, Corpo e Equilibrio

1. Quando a amostra resfria-se a 70°C, 8-10 minutos apos a adicao de agua, a
avaliagdo da bebida deve comecar. A bebida é sugada para a boca de tal forma
que cubra a maior area possivel, especialmente a lingua e o palato alto, pois os
vapores convergem a area retro-nasal na sua intensidade maxima nessa
temperatura.

2. Sabor e Finalizagdo tém sua primeira avaliagao nesse momento.

3. Como o café continua se resfriando (em torno de 55°C), a Acidez, Corpo e
Equilibrio sao os proximos a serem quantificados.

4. Equilibrio € a avaliagdo do degustador de quéo boa é a combinacdo entre o Sabor,
a Finalizagdo, a Acidez e o Corpo, num contexto de sinergia.
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Os atributos sensoriais do café devem ser avaliados em temperaturas diferentes
(2 ou 3 diferentes momentos), enquanto a amostra se resfria. Para anotar sua
percepcao, circule os campos apropriados de cada atributo no formulario.

. Caso haja mudancas (uma amostra pode ter caracteristicas sensoriais atenuadas

ou amplificadas devido as mudancas de temperatura), faca nova marcacao na
escala numérica e desenhe uma seta para indicar a diregao do resultado final.

Passo #3 - Docura, Uniformidade e Auséncia de Defeitos

. Quando a temperatura da bebida aproxima-se da temperatura do ambiente

(abaixo de 35°C), a Dogura, a Uniformidade e a Auséncia de Defeitos sao
avaliados. Para esses atributos, o degustador faz um julgamento de cada xicara,
individualmente, concedendo 2 pontos por xicara por atributo (10 pontos é o
resultado maximo para o conjunto de 5 xicaras).

. Avaliacao da bebida deve se finalizar quando a amostra atingir a temperatura de

equilibrio com a sala, ou seja, quando a temperatura da amostra nao mais se
alterar. Nesse momento, o item Avaliacdo Global é determinado pelo degustador.
Esta nota é concedida as amostras como uma “Pontuagao Pessoal do Degustador”
baseada a partir do conjunto dos atributos avaliados.

b

Passo #4 - Pontuacdo

Ao se encerrar a avaliacao, os resultados de todos os atributos devem ser somados,
obtendo-se o Resultado Final, que possui na parte superior direita da planilha um
espago especifico para sua anotagao.

COMPONENTES INDIVIDUAS DO RESULTADO

2.

Em alguns dos atributos, ha dois campos de escala.

As escalas na horizontal sao usadas para avaliar a intensidade dos atributos.

. As escalas na vertical sao empregadas para exprimir o julgamento do avaliador

em relacdo a um determinado atributo, ou seja, o quao bom é, baseado em sua
percep¢ao da amostra, sua memoria sensorial e conhecimento sobre qualidade.

Recomenda-se, sempre que possivel, ter uma amostra de calibracao ou
referéncia.

. A pontuagdo correspondente a cada atributo deve ser registrada no campo

apropriado do formulario.
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DETALHAMENTO DOS ATRIBUTOS

Fragrdncia / Aroma:

Sabor:

* Os aspectos aromaticos incluem Fragrancia (definida como o cheiro do café
quando este ainda esta seco) e Aroma (o cheiro do café quando diluido em
agua guente).

* O degustador pode avaliar isto em trés passos distintos no processo de
degustacao:

o (1) cheirando o café torrado e moido colocado nas xicaras antes de se
verter a agua;

o (2) cheirando os aromas liberados durante a quebra da crosta; e

o (3) cheirando os aromas enquanto o café repousa.

* Aromas especificos devem ser anotados no campo abaixo de “qualidades” ,
enquanto que a intensidade da Fragrancia, que é em Seco, e a Quebra da
Crosta, anotados nas escalas de intensidade.

* O resultado final deve refletir o julgamento de todos os trés aspectos das
Fragrancias / Aromas das amostras.

O Sabor representa a principal caracteristica do café, a nota da "fase central” da
avaliacao, que fica entre as primeiras impressdes, caso do Aroma do café e de
sua Acidez, e as de seu final, como a Finalizagéo.

Esta avaliacdo reflete a combinacio de todas as percepgoes captadas na gustacao
(através das papilas gustativas), nas sensagOes percebidas no palato alto e na
area retro-nasal, ou seja, a partir dos ataques que vdo da boca ao nariz (sabores
basicos e complexos).

A pontuagao dada para o Sabor relata a intensidade, qualidade e complexidade
dessa combinagédo de gosto e aroma, experimentado quando o café é sugado para
vigorosamente,
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Finalizacdo:

* A Finalizacdo ¢ definida como a persisténcia do sabor, isto é, das caracteristicas
percebidas em seqiiéncia no paladar e que permanecem depois que o café é
expelido da boca.

* Se a Finalizacdo deixar sensacao de muito curta duracdo ou desagradavel, uma
pontuacao baixa pode ser aplicada.

Acidez:

* A Acidez pode ser agradavel ou ndo, dependendo da natureza do acido
predominante na bebida. E frequentemente descrita como “brilhante” quando
sua sensacao € agradavel, enquanto que pode ser “azeda” ao contrario.

» Uma acidez agradavel contribui para a vivacidade do café, aumenta a
percepcao da dogura e confere caracteristica de fruta-fresca.

* A Acidez excessiva pode ser desagradavel e indicar caracteristica ndo usual
de um café.

e O resultado final marcado no campo da escala vertical deve refletir o
julgamento do classificador em relacdo a Acidez, baseado nas caracteristicas
originais do café ou de fatores como o grau de torrefacdo ou uso pretendido,
por exemplo.

o Cafés com expectativas em terem alta acidez, tal como um café de Kenya, e
cafés em que se espera baixa acidez, tal como um café de Sumatra, podem
ser igualmente bem pontuados, embora a intensidade seja muito diferente.

e O que importa € a qualidade da acidez. Porém, em geral, cafés de muito
baixa acidez acabam por ndo terem atributo suficiente para notas mais
elevadas.

Corpo:

e O atributo Corpo consiste na percepcao tatil do liquido na boca,
especialmente quando percebida entre a lingua e o céu da boca. A maioria
das amostras com Corpo intenso pode também receber pontuacdo alta, em
termos de qualidade, devido a presenca de mais sélidos dissolvidos na bebida.

* Algumas amostras que apresentam bebidas encorpadas, tal qual o café de
Sumatra, bem como cafés com expectativa de pouco corpo, como o café de
México, podem receber, igualmente, alta pontuacdo, mesmo que as
intensidades de ambos se apresentem muito diferente.
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Equilibrio:

Os atributos Sabor, Finalizacdo, Acidez e Corpo da amostra acabam
trabalhando em sinergia, complementando-se ou contrastando-se um do outro.
Este efeito é denominado Equilibrio.

Portanto, uma boa pontuacao deste atributo reflete o perfeito equilibrio dos
componentes do conjunto. Naturalmente, caso um café apresente uma acidez
muito delicada, ou pouco corpo, por exemplo, isso pode implicar numa
pontuacao mais baixa do Equilibrio.

Docura:

A Dogura refere-se ao agradavel sabor doce, sendo sua percepcao resultado
da presenca de determinados carboidratos. O oposto de dogura, neste
contexto, € a adstringéncia ou sabores “verdes” e o amargor.

Essa qualidade pode nao ser diretamente percebida como em produtos que a
eémpregam em grande quantidade, tais como refrigerantes, mas afeta
diretamente outros atributos de sabor.

Como referéncia, emprega-se uma solucao de agulcar refinado a 0,5% m/v
como limite minimo do atributo Dogura.

Sao concedidos dois (2) pontos para cada xicara que apresentar esse atributo,
num maximo de 10 (dez) pontos para as 5 (cinco) xicaras.

Auséncia de Defeitos:

TSC-SCAA

Auséncia de Defeitos refere-se a auséncia de interferéncia decorrente de
defeitos na bebida, desde 0 momento em que se sorve o café até a sensacio
de Finalizagéo, apds expelir o liquido, refletindo “transparéncia” da bebida.

Qualquer defeito desqualifica uma xicara, pois a avaliacdo deve refletir o que
cada uma apresenta individualmente.

2 (dois) pontos sao concedidos para cada xicara que demonstrar o atributo de
Auséncia de Defeitos, num total para 5 (cinco) xicaras.
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Uniformidade:

* A Uniformidade refere-se a consisténcia de diferentes xicaras e amostras
provadas.

e Se as xicaras tiverem sabores diferentes, o valor desse aspecto ndo devera ser
alto.

* Dois (2) pontos séo atribuidos para cada xicara que mostrar esse atributo, com
um maximo de 10 (dez) pontos se todas as 5 (cinco) xicaras estiverem iguais.

Resultado Global:

* O aspecto Resultado Global deve refletir total coeréncia em relacdao a
avaliacao feita pelo degustador de cada um dos atributos.

* Uma amostra com aspectos agradaveis muito pronunciados, mas que
apresentem discrepancias, pode receber um valor menor.

* Um café que demonstre perfeitamente suas caracteristicas, refletindo um
sabor original e particular de qualidade, certamente obterd uma alta
pontuacao.

 E nesse momento que os degustadores fazem suas avaliacdes pessoais.

Defeitos:

* Defeitos sao sabores negativos ou pobres que depreciam a qualidade do café.

* 5ao classificados em duas categorias, de acordo com sua intensidade: Defeito
Leve (Taint) e Defeito Grave (Fault).

e Um Defeito Leve refere-se a um sabor desagradavel menos intenso,
atribuindo-se uma nota 2 (dois) em intensidade.

e Um Defeito Grave é devido a aspectos de sabor, também. Para uma amostra
com caracteristicas inaceitaveis, como muito adstringéncia, sabor de verde ou
de fermentacao indesejavel, por exemplo, é concedido o valor 4(quatro) para
a intensidade.

* O defeito deve ser primeiro classificado (se Leve ou Grave), recomendando-
se descrever o tipo de problema, por exemplo se é fenélico ou “borracha”.
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o Verifica-se em quantas xicaras se evidenciou defeito, que, uma vez
encontradas, deve ter esse nUmero anotado.

¢ Aintensidade do defeito é registrada como 2 (dois) ou 4 (quatro).
o A pontuacdo dos defeitos é resultado da multiplicagao do numero de Xxicaras

defeituosas pela intensidade do(s) defeito(s), que deve ser subtraido do
total.

RESULTADO FINAL

e Calcula-se, inicialmente, o Resultado Total, que é a soma das avaliagdes de
cada atributo anotadas em cada canto superior direito, e que deve ser
marcado no campo “Resultado Total”.

e O valor correspondente aos defeitos €, depois, subtraido do “Resultado
Total”, obtendo-se, assim, o “Resultado Final”.

e A seguinte Chave de Resultados tem se mostrada eficiente na descricao da
qualidade do café a partir do Resultado Final de sua avaliagao sensorial.

Pontuagdo Total Descrigao Especial Classificagdo
90-100 Exemplar Specialty Rare
(Especial Raro)
85 - 89,99 Excelente Specialty Origin
(Abaixo de 90) - (Especial Origin)
80 - 84,99 Muito Bom Premium
(Abaixo de 85)
< 80 Abaixo da Abaixo de Premium
(Abaixo de 80) Qualidade Specialty

TSC-SCAA
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CNPJ 01.898.890/0001-63

Rua Ana Umbelina, 122 -  Telefax: [035] 3334-1700
CEP 37.472-000 - Carmo de Minas - MG
NPROCAM Site: www.aprocam.com.hr - E-mail: aprocam@aprocam.com.br

INDICAGAO DE PROCEDENCIA DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA

NORMA INTERNA — NI/01

Esta Norma Interna estabelece os procedimentos para operacionalizagcdo da avaliagé&o
sensorial dos produtos da Indicagédo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira, para o
cumprimento do estabelecido no Artigo 7° do Regulamento de Uso da Indicagéo de Procedéncia do
Café da Serra da Mantiqueira, referente & Classificagao do Café Quanto a Qualidade da Bebida.

O produto da Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira, ap6s ter laudo
analitico que comprove a conformidade do mesmo em relagéo a Classificagdo do Café Quanto
ao Aspecto Fisico, segundo Artigo 6° do Regulamento de Uso da Indicag&o de Procedéncia, sera
submetido & avaliagio sensorial, de acordo com o estabelecido a seguir:

1. O recebimento da (s) amostra (s) para analise sensorial sera feito na sede da APROCAM,
onde o portador (armazém) recebera um numero de identificagdo da amostra. O numero
de registro serd o mesmo seguindo a ordem para analise sensorial da (s) amostra (s) e
constara no livro de registros de amostras, assim como as assinaturas do responsavel pelo
recebimento e pelo portador (armazem).

2. Toda (s) a (s) amostra (s) devera (ao) ser enviada (s) diretamente pelos armazéns
credenciados pela APROCAM,;

3. |Inicia- se o processo de andlise sensorial da (s) amostra (s) quando esta for REAL e
enviada pelo armazém credenciado pela APROCAM.

4, A amostra devera conter 2 quilos para degustacdo. Aproximadamente 1 quilo sera
utilizado para degustagdes e emisséo de laudos e também como contraprova arquivada na
sede da APROCAM. Qutro quilo sera cadastrado no banco de dados da APROCAM para
possiveis andlises que possam resultar em melhoria no sistema de Indicagéo de
Procedéncia.

5. Cada amostra sera registrada em livro proprio, contendo todas as informagdes na Ficha de
Sdlicitagéo de Indicagéd, de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira;
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CEP 37.472-000 - Carmo de Minas - MG
NPROCAM Site: www.aprocam.com.br - E-mail: aprocam(@aprocam.com.br

O Conselho Regulador enviard as amostras dos cafés para avaliagdo sensorial,
devidamente lacradas e identificadas: '

As analises sensoriais serdo realizadas somente nos laboratérios de avaliagdo sensorial
cadastrados pelo Conselho Regulador;

A Comissao de Degustacdo sera composta por 05 (cinco) técnicos qualificados para a
realizagdo desta atividade. Integrardo a Comisséo, preferencialmente, degustadores juizes
da SCAA (Associagéo Americana de Café Especial) cujo Protocolo consta no Anexo Il do
Regulamento de Uso, ou outra metodologia de reconhecimento nacional e/ou internacional;
Os membros da Comissdo de Degustagdo serdo indicados/ratificados pelo Conselho
Regulador da Indicagéo Geografica do Café da Serra da Mantiqueira;

A Comiss&o serd composta por degustadores credenciados pelo Conselho Regulador e
tera um coordenador designado entre os seus componentes, ao qual competira organizar
as sessdes de degustagcéo, bem como documentar os resultados das mesmas;

Cada sesséo de degustacdo, convocada pelo Diretor do Conselho Regulador podera
avaliar até o maximo de 20 (vinte) amostras. Cada amostra, aberta na presenca da
Comisséo, sera identificada por um codigo diferente, ou seja, a andlise sensorial sera
realizada a cegas, ndo constando na amostra, 0 nome do produtor e da propriedade;

Cada degustador realizara, individualmente, a avaliagdo organoléptica das amostras de
cada sessao. Suas anotagdes serdo registradas na Ficha de Avaliacdo Sensorial na qual
constaré@o todas as informagdes sobre o produto;

Apéds a degustagédo do conjunto de amostras de cada sessao, os degustadores se reunirdo
e apresentarao suas impressbes sobre cada produto avaliado, bem como os elementos
que justificam a recomendag&o ou ndo do produto para receber o selo da Indicagdo de
Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira. A Comissdo buscara uma posicdo
consensual para a aprovagéo ou ndo de cada produto. No caso de ndo haver consenso
havera votag&o, sendo necessario no minimo 66% (sessenta e seis por cento) de votos
favoraveis para o café ser aprovado;

Concluindo a sessdo de degustagdo, o coordenador elaborar4& uma Ata, devidamente
registrada em Livro de Atas e assinada pelos membros da Comissdo, onde serdo
registrados os produtos aprovados e os produtos ndo aprovados para receber o selo da
Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira. Para os produtos n3o
aprovados sera obrigatério o registro em Ata dos motivos técnicos que justificam a nédo
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aprovagao de dada um deles. Sempre que oportuno, deverao constar em Ata observagdes
diversas sobre as caracteristicas observadas nos produtos avaliados visando orientar as
politicas de controle de qualidade a serem implementadas pelo Conselho Regulador, bem
como para orientar os produtores inscritos na Indicagdao de Procedéncia do Café da
Serra da Mantiqueira no direcionamento a ser dado a produgéo em busca de melhoria
constante nos padrées de qualidade dos cafés.

15. Constituem motivos para ndo aprovagdo de um produto para receber. a Indicacdo de
Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira, os seguintes:

e Produto apresentando defeitos conforme enunciado no Regulamento de Uso,
Artigo 6° - Classificagio do Café Quanto ao Aspecto Fisico;

e Produtos gue n&o estiverem em conformidade com o Artigo 7° - Classificagdo do
Café Quanto a Qualidade da Bebida do Regulamento de Uso;

16. Os resultados da avaliagdo serdo comunicados aos Associados pelo Conselho Regulador.
No caso de n&o aprovagdo, os motivos serdo apresentados ao Associado. Neste caso, o
Associado podera requerer nova avaliagéo sensorial para o produto, a qual sera realizada
pela Comissao de Degustagdo. Se nesta segunda avaliag&o o produto nédo for aprovado, o
Associado solicitante perdera o direito de pleitear o selo da Indicacao de Procedéncia do
Café da Serra da Mantiqueira;

17. Para os produtos aprovados e que tenham igualmente atendido aos demais requisitos
definidos no Regulamento de Uso, sera fornecido o Selo de Indicacdao de Procedéncia
do Café da Serra da Mantiqueira pelo Conselho Regulador.

Carmo de Minas, 18 de janeiro de 2010.

Diretor do Conselho Regulador de Indicagdo Geografica



INDICAGAO DE PROCEDENCIA DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA

NORMA INTERNA - NI/02

PROCESSO DE INSCRIGAO, CONTROLE E UTILIZAGAO DA INDICAGAO DE
PROCEDENCIA DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA

O Conselho Regulador da Indicagdo Geogréafica do Café da Serra da Mantiqueira, da
Associagéo dos Produtores de Café da Mantiqueira, de acordo com as competéncias atribuidas no
Artigo 26° do Regimento Interno da Indicagdo Geografica do Café da Serra da Mantiqueira,
estabelece a seguinte Norma Interna para inscricdo, controle e utilizagéo do Selo de Indicagdo de
Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira:

1. Do Registro de Inscrigdo:

1.1. A propriedade produtora de café devera enviar ao Conselho Regulador, para
solicitar a Indicagédo Geografica, juntamente com a Ficha de Solicitagdo de
Inscrico, os seguintes documentos:

a) Escritura da propriedade produtora de café, comprovando que a mesma se
encontra na area demarcada pela Indicacdo Geogréfica;

b) CopiadoRG e CPF;

c) Copia de Inscrigao de Produtor Rural;

d) Dados da lavoura: altitude dos talhdes, quantidade de hectares em produgao,
etc.

1.2. Estando a documentagéo adequada conforme citagdo acima, 0 Conselho
Regulador emite documento para pagamento da contribuigdo de inscrig&o,
estipulada pelo Grupo Gestor, que tera validade por um ano.

1.3. Ao findar o periodo de um ano, o produtor devera renovar sua inscricao atraves
da atualizagao dos documentos descritos no item 1.1 e do pagamento da taxa de
renovagao.

1.4. Findo prazo para renovagao da inscrig@o e o produtor nao a efetivando junto ao
Conselho Regulador, a propriedade sera excluida do processo de Indicagao
Geogréfica, devendo imediatamente interromper a utilizagao do uso da Indicagéo
Geogréfica.

Rua Ana Umbelina, 122 -  Telefax: ([035] 3334-1700

APROCAM CEP 37.472-000 - Carmo de Minas - MG
Site: www.aprocam.com.br - E-mail: aprocam(@aprocam.com.br
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2. Do Controle:
O Conselho Regulador realizara o controle do cumprimento dos termos do  Regulamento de Uso
quanto ao Sistema de Produgdo e Colheita, estando de acordo com o estabelecido no
Regulamento de Uso, esta a propriedade apta a receber o Selo de Indicagdo de Procedéncia do
Café da Serra da Mantiqueira.

2.1. Das condigdes para obtengao do Selo de Indicagdo Geografica:
E necessaria a apresentag@o do Comprovante de Certificagéo da Propriedade Cafeeira segundo
seu codigo de conduta. As principais entidades certificadoras que atuam na cafeicultura atualmente
sao: BSCA, EUREPGAP, UTZ KAPEH, RAINSFOREST ALIANCE, FLO (Fair Trade), CERTIFICA
MINAS e as organicas IBD, BCS e JAS, ou outras com reconhecimento nacional e/ou internacional,
observando as seguintes exigéncias:

1. Rastreabilidade: é o processo que garante a origem do café adquirido por uma
torrefadora ou pelo consumidor final. O produtor sera responsavel pela rastreabilidade
desde a lavoura até a entrega do café na cooperativa ou armazem credenciado pela
APROCAM. A comprovagéo da origem deve ser feita através de fichas de controle de
cada uma das etapas do processo. Um mesmo lote pode ter origem em mais de uma
lavoura, desde que seja comprovada a rastreabilidade de todas as origens.

2. Seguranga alimentar: o produtor devera estar atento guanto ao periodo de
caréncia de defensivos e o inicio da colheita. Recomenda-se que siga corretamente a
bula/rétulo do produto e a data de aplicagéo do defensivo para definir o inicio da
colheita, comecar pela lavoura que ja esta liberada de algum residuo do produto. Antes
de um lote de café ser vendido para exportagdo, deve ser feita a consulta da lista de
defensivos banidos ou restritos para o pais de destino, assim como deve ser feita
anualmente a analise de residuos de defensivos para a identificagéo do LMR (limite
méaximo de residuos).

3. Conformidades sociais e trabalhistas: todas as conformidades trabalhistas devem
estar de acordo com as leis nacionais do Ministério do Trabalho e Emprego e as NR
(Normas Regulamentares) e NRR (Normas Regulamentares Rurais Brasileiras).

4. Conformidades ambientais: para as conformidades ambientais a utilizacéo e
descarte da agua\utilizagdo de energia, descarte de residuos e utilizagéo de lenha

eve ser feita de mapeira adequada e com respeito ao meio ambiente.

NPROGAM Site: www.aprocam.combr - E-mail: aprocam@aprocam.com.br
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Necessario se faz que o produtor, ao se inscrever, declare explicitamente que cumpre toda a
legislag&o trabalhista, social e ambiental vigente no Pais. E que ele esteja ciente que o Conselho
Regulador podera a qualquer tempo promover uma auditoria interna, ou seja, realizada pelo
préprio Conselho Regulador ou contratar uma auditoria de terceira parte para verificagdo destes

itens.

Nao estando cumpridos todos os termos do Regulamento de Uso, a propriedade ndo podera
requerer o Selo da Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira, somente podendo

requerer na proxima safra mediante renovagao da inscrigéo.

3. Da Utilizagao:

3.1 Atendendo as especificagbes estabelecidas no Regulamento de Uso, o produtor
efetuara o pagamento da contribuicdo estipulada pelo Grupo Gestor, podendo
assim fazer a Solicitagdo do Selo de Indicagdo de Procedéncia ao Conselho
Regulador.

3.2 Apos a conferéncia da documentagéo, o Conselho Regulador emite autorizagéo
para utilizagéo do Selo de Indicagéo de Procedéncia, com o numero de ordem da
Indicagéo de Procedéncia com 06 (seis) digitos, sendo que os 03 (trés) primeiros
digitos identificam a propriedade e os 03 (trés) seguintes o numero do lote de café.

3.3 O produtor deve informar ao Conselho Regulador a venda do (s) lote (s) com Selo
de Indicagdo de Procedéncia e demais dados necessarios para a correta
rastreabilidade do produto.

3.4 O Selo de Indicagéo de Procedéncia tera validade somente para o ano safra.

3.5 Os casos omissos nesta Norma Interna serdo resolvidos pelo Conselho Regulador

de Indicagao Geogréafica do Café da Serra da Mantiqueira.

Carmo de Minas, 18 de janeiro de 2010.

Diretor do Conselho Regulador de Indicagéo Geografica
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INDICAGAO DE PROCEDENCIA DO CAFE DA SERRA DA MANTIQUEIRA

SOLICITAGAO DE INSCRICAO PARA OBTENGAO DO SELO DE INDICAGAO DE

PROCEDENCIA
NORMA INTERNA - NI/02
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O Produtor supra citado vem, através desta, solicitar a Inscrigdo na Indicagao de Procedéncia
do Café da Serra da Mantiqueira.
Para tanto anexa a documentagdo exigida pela Norma Interna correspondente e se

compromete em atender as exigéncias do Regulamento de Uso da Indicagéo de Procedéncia.

Carmo de Minas,........ccc..... 2 |- BRI R SER s o de 20.......

Assinatura do Produtor

Solicitagdo aprovada pelo Conselho Regulador em............. ]  BRTER RS Y

Assinatura do Diretor do Conselho Regulador
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e, ASSOCIACAD DOS PRODUTORES DE CAFE DA

AUTORIZAGAO PARA USO DO SELO DE INDICAGAO DE PROCEDENCIA;

NORMA INTERNA - NI/02

PRODUTOR: ..o S N ——
T 16T 6 o U ST ———————
ENDEREGD (.o osuommssisumssisssspinencs i sstesssssonsoissenessintnnssimsa e 45568 045 545 S0BISYTRISAEEA S SHMES E301 EXTSARATI R
GIDADE: ........cnsupsnimrssaniinmas nasiione 2 0 o S S —
TELBERINEL ....cimiisgsnssamrss e soias s EBIET 1 comsconrmmvrnmsmmmewsr e i e S50 5 S R B RO
P oo i AR S TR BT AP SR G 5 TR s st S A A A8 SRS
€5 1 1 RS SR —— NYBACAS: ...ccvvvnrnssmmsmessvemmmmons crsmenssass irshas sssis
NUMERACGAD DIOS SELIDSE w.uocvicuinicn iosnt soninavssaass iy s s coasssmsssass vasurs s60s srsaasprasssawamans et insassess

O Conselho Regulador da Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira, dentro
de suas atribuicbes concede ao Produtor supra identificado, o direito de utilizar o Selo de
Indicagdo de Procedéncia do Café da Serra da Mantiqueira no Lote de café acima descrito.

Assinatura do Diretor do Conselho Regulador



