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RESUMO

A pesquisa tem como objetivo analisar como o sistema de protecdo por Indicagdo
Geografica (IG) pode ser utilizado para o fortalecimento do queijo artesanal, a partir de um
estudo comparativo entre dois queijos tradicionais de renome: Canastra (Brasil) e Camembert
de Normandie (Franca). Este trabalho estd inserido dentro da problematica atual de
comercializacdo de queijos artesanais brasileiros, em uma atividade que engloba
predominantemente micro e pequenos produtores rurais que buscam sua sobrevivéncia na
comercializacdo do produto. Utilizando-se da metodologia de estudo de caso, procurou-se
captar a percepc¢ado dos principais atores identificados nas indicacfes geograficas selecionadas
sobre a importancia do uso da IG e os principais pontos criticos no Brasil e na Franga, no
intuito de aproveitar essas experiéncias internacionais no auxilio aos desafios dos produtores
brasileiros. O material utilizado foi coletado em fontes priméarias e secundarias, incluindo
pesquisa documental, bibliografica e realizacdo de entrevistas e visitas as regides estudadas.
Os resultados se concentraram na discussdo das particularidades dos sistemas francés e
brasileiro de prote¢do dos nomes de origem, assim como na caracterizagdo do segmento de
queijo artesanal dos dois paises, identificando vantagens e limitagdes deste instrumento de Pl
para o setor. Foi possivel concluir que a indicacdo geografica € um importante instrumento de
fortalecimento do segmento de queijo artesanal. Porém, o alcance deste objetivo implica na
existéncia de outros pré-requisitos organizacionais e estruturais, bem como de acesso de

mercado e de comunicacao ao consumidor, identificados e analisados neste estudo.

Palavras-chave: Indicacdo Geografica; Queijo Artesanal; Camembert de Normandie; Franca;
Canastra; Brasil.



Cabral, Daniele Hervé Quaranta. L'indication géographique dans le segment des fromages
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RESUME

La recherche a pour objectif d'analyser comment le systeme de protection par
Indication Géographique (IG) peut étre utilisé pour renforcer le fromage artisanal a partir
d’une étude comparative entre deux fromages traditionnels renommeés : Canastra (Bresil) et
Camembert de Normandie (France). Ce travail fait partie de la problématique actuelle de
commercialisation des fromages artisanaux brésiliens pour une activité qui englobe surtout
micro et petits producteurs ruraux qui cherchent leur survivance dans la commercialisation du
produit. Utilisant la méthodologie d"étude de cas, on cherche a capter la perception des
principaux acteurs, identifiés dans les indications géographiques sélectionnées, sur
I"importance de I"utilisation de IG et sur les principaux points critiques au Brésil et en France,
afin de profiter de ces expeériences internationales pour aider les producteurs brésiliens dans
leurs défis. Le matériel utilisé a été recueilli de sources primaires et secondaires comprenant
une recherche documentaire bibliographique et une réalisation d’entrevues et visites aux
régions étudiees. Les résultats se concentrent sur la discussion des particularités des systéemes
francais et brésiliens de protection des noms d origine, ainsi que sur la caractérisation du
segment du fromage artisanal des deux pays, identifiant les avantages et limitations de
I"utilisation de PI pour le secteur. Il est possible de conclure que I'indication géographique est
un instrument important pour renforcer le segment des fromages artisanaux. Cependant, la
réalisation de cet objectif implique [I'existence d'autres conditions préalables
organisationnelles et structurelles, ainsi que l'accés au marché et la communication avec les

consommateurs, identifiées et analysées dans la présente étude.

Mots-clés:  Indications  Géographiques;  Fromage  artisanal; Camembert  de
Normandie ; France; Canastra ; Brésil.
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ABSTRACT

The research aims to analyze how the protection system by Geographical Indication
(GI) can be used to strengthen artisanal cheese, based on a comparative study between two
traditional and renowned cheeses: Canastra (Brazil) and Camembert de Normandie (France).
This work is part of the current problem of commercialization of Brazilian artisanal cheeses,
in an activity that predominantly involves micro and small farmers who seek their survival in
the commercialization of the product. Using the case study methodology, we sought to
capture the perception of the main actors identified in the selected geographical indications on
the importance of the use of GI and the main critical points in Brazil and France, in order to
take advantage of these international experiences in the challenges to Brazilian producers. The
material used was collected in primary and secondary sources, including documental,
bibliographic research and interviews and visits to the studied regions. The results focused on
discussing the particularities of the French and Brazilian systems of protection of origin
names, as well as on the characterization of the artisanal cheese segment of the two countries,
identifying advantages and limitations of this IP instrument for the sector. It was possible to
conclude that the geographical indication is an important instrument to strengthen the
artisanal cheese segment. However, the achievement of this objective implies the existence of
other organizational and structural prerequisites, as well as market access and consumer

communication, identified and analyzed in this study.

Keywords: Geographical Indication; Artisanal Cheese, Camembert de Normandie; France;
Canastra; Brazil.

10



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Fluxograma dos procedimentos de registros DOP, IGP e ETG na Comunidade

Do) oI T TP P PP PR PP PP 34
Figura 2 — Siglas dos registros dos nomes de origem AOP, IGP e ETG da Unido
U] o -] - VSO OPR TR 35
Figura 3 — Fluxograma sobre a protegéo de nome de origem na Franga e CE...................... 59
Figura 4 — Signos de origem e qualidade do INAO..........cccciiiiiiiiininie e, 61
Figura 5 — Organismos de controle AOC/AQOP, IGP, ETG e Label Rouge........c...cccveeuenee. 67
Figura 6 — Registros AOC/AOP/IGP/IG N0 INAO........ccccoieii et 74
Figura 7 — Apresentagd0o grafica da IG.......ccoooiiiiiiiie i 78
Figura 8 — Poltronas e sofas de Liffol (12 1G)......ccccooiiiinniiniiisesee s 78
Figura 9 — Fluxograma do procedimento administrativo de registro de IG no INPI............ 89
Figura 10 — Cartograma da Franca com as regides AOP/IGP..........c.ccccceiveviveveiieieennns 100
Figura 11- Controle sanitario do queijo AOP/IGP........cccccoiiiiiiniiiiiie e 103
Figura 12 — Cartograma dos queijos artesanais N0 Brasil............ccccoovvniininicniiinns 114

Figura 13 — Cartograma do Estado de Minas Gerais com as microrregides delimitadas pela

EMATER/IMG.....c.oiii ittt ettt ettt baen e nte s be e benbeeneenraenes 119
Figura 14 — Localizacdo da regido da Normandie na Franga...........cccccceeeeveiveieeriesreenenn, 137
Figura 15 — QUEIJO CamMEMDEIT........oiiiiiiiie e 138
Figura 16 — Cidade de Camembert..........coouiiiiiiiiiiie e 138
Figura 17 — RaCa NOIMANUA.........cceiiiiiie e ettt s ae e e 138
Figura 18 — Area geografica (em verde) da AOP Camembert de Normandie.................... 142
Figura 19 — Principais etapas do processo de fabricacdo do queijo AOP Camembert de
N0 1T 1T =SSP SP PSRRI 144
Figura 20 — Escritdrios regionais distribuidos em oito regides do pais...........ccccceevverreennnne 148
Figura 21 — Dispositivos de controle nos queijos AOP........ccccvciieiieiiiic i 152
Figura 22 — Interagdo entre INAO, ODG e Organismo de Controle...........ccocoocevvrvnnnnnns 154
Figura 23 — Procedimento para obtencdo do registro europeu AOP/IGP na Franca........... 155
Figura 24 — Camembert da marca Bridel..........cccccooveiiiiiiiiiie e 157
Figura 25 — Camembert da marca Président.............cccoceiiiiiiiiicic i 157

11



Figura 26 — Preco médio de venda dos queijos em 2015 e 2016.........cccceecerereienenncnennns 162

Figura 27 — Locais de venda de queijos AOP € N80 AOP........ccccceiveieiir i 163
FIgura 28 — FOIUET JADP..... ..ottt e re s 164
Figura 29 — Cartaz publiCitArio AOP.........cccoiiiiiieieee e e 164
Figura 30 — Evolugdo da notoriedade do logotipo AOP apds 2008............cccceevrernienennenn 164
Figura 31 — Fabricantes de AOP Camembert de Normandi€............cccecvevveeveriieseeiiesieennnns 167
Figura 32 — Queijaria Ferme de la HEeronire..........cccocevveiviie i seess e 174
Figura 33 — Embalagem d0 QUETJO......cuiiiiieiiieieie et 174
Figura 34 — Vista aérea da Ferme de 1a Heroniere...........cccooevvieieiieneisieseseese e 174
Figura 35 - Camembert BIO e AOP Du Champ SeCret.........cccocvevieiieiieiie e seese e 176
Figura 36 — Placa na entrada da fazenda.............ccccovevveiieieiic s 176
Figura 37 — Queijaria DU Champ SECIEL.........ccooiiiiiieiiiieie e 177
Figura 38 — Enformagem manual com USO d& CONCNA..........ccceruiririreriniieiene e 177
Figura 39 — Queijos AOP da Normandie na queijaria Graindorge...........cceevevveveeieereennnn 178
Figura 40 — Queijaria Graindorge em LIVarot..........ccccceieiiiiieiciicse s 179
Figura 41 — ProduGaO0 08 QUETJOS. ......euerveriieueeieieie ettt s et sttt nee s 179
Figura 42 — Museu da queijaria GraiNdOrge...........cuevueuerierierierienesesesee e 179
Figura 43 — Marca BONCNOIX..........ciiiiiiiiiieie e 181
Figura 44 — AOP Roquefort da marca Societé e marca coletiva Roquefort...............c.c....... 182
Figura 45 — Vista da Serra da Canastra...........ccvevveeieiieiecie e 186
Figura 46 — Nascente do ri0 SA0 FranCiSCO.........ccuiiriiiiiiiieicie s 186
Figura 47 — Principais etapas do processo de fabricacdo do queijo da Canastra.................... 189
Figura 48 — Evento realizado na Franca entre produtores de queijo e instituic@es................. 194
Figura 49 — Areas de produGao do qUEIjO CaNASIIa.............ceveveivreeeeereieeeeeeeeee e 195
Figura 50 — Cartograma da IP Canastra............ccecueririiiniiieieieie s 197
Figura 51 — Distribuicdo de produtores da IP Canastra............cccocererererisieeinnene e 198
Figura 52 — Rebanho da Serra da Canastra.............ccueiiuieiiiiieeiie e 199
Figura 53 — Queijo Canastra (MatUraGa0)..........ciuererierrieriesie e see s 201
Figura 54 — Queijo produzido no entreposto de MEdEIr0S..........cuvviirerrierieie e 205
Figura 55 — RegiStro N% 911147926, .......cceiiiiriiiieiiieieeie ettt 206

12



Figura 56 — RegiStro N% 91107658 1..........ccceoiiierieiieiierie ettt nreas 206

Figura 57 — Registro N% 912389036..........cccuererrierierieriieieseeseeie e e e sree e ee e e eesnee e 206
Figura 58 — Selo caseina N0 qUEIJO CaNASLIA...........cceiveveiieiieie e se e 207
Figura 59 — Servicos de inspecao Federal, Estadual e Municipal............ccccccoveviveiriieinenenn, 214
Figura 60 — Marca QSP SE0 PEAIO........cccuiiieiiiie e 229
Figura 61 — Marca IMINAS RIO........cuoiuiiieiieie ettt 230
Figura 62 — Marca SE0 ROQUE. ........ccveiuiiie e sie e te ettt e e te e st este e e snaenreenee e 230
Figura 63 - Mapa das Indicac0es GeOgrafiCas ..........cccceiuriieiieereiie e 276
Figura 64 - Linha do tempo do queijo minas artesanal.............c.ccoovieieienininensceeeeen 277
LISTA DE QUADROS
Quadro 1 - Beneficios e prejuizos para consumidor € produtor...........ccceeeeveieeiieiesieeseenens 43
Quadro 2 — Comparagao entre marca de produto ou Servigo € IG.........ccovvvveieneienc e, 54

Quadro 3 — Procedimento no INAO para pedidos AOP e IGP de produtos agroalimentares,
com excegao do vinho e Debidas eSPITTTUOSES. .........cviieiiierierie e 70
Quadro 4 - Procedimento na Comunidade Europeia para registros AOP e IGP para produtos
AGPOALIMENTAIES. ... c.ueeivie ettt e e e st e et e et e e s e s be e sae e teesbeeseessseesseaseesaeesreenneaneens 73
Quadro 5 — Indicac6es geograficas brasileiras registradas no INPI até julho de 2018............. 95
Quadro 6 — Queijos e suas areas geograficas, datas de registro AOC na Franca e AOP na

O T O T =T o] o LT T VOSSP RSPUSURPSS 108
Quadro 7 — Queijos por area geografica e data de registros IGP na UE...........c.c.ccccvevernnenen. 110
Quadro 8 — Normas legais de Minas Gerais sobre queijo artesanal...........c.cccocveniniiiinnnnns 121
Quadro 9 — Selos e alcance comercial dos produtos de origem animal no Brasil.................. 123

Quadro 10 — Principais normas legais federais sobre produtos de origem animal, inclusive o

(0 =T o SRR 127
Quadro 11 — Detalhamento das entrevistas e coleta de dados primarios nos trabalhos de
campo efetuados no periodo de marco de 2016 a julho de 2018...........ccccocvevveireiciievieeene, 133
Quadro 12 — Nome das empresas produtoras de AOP Camembert de Normandie................ 166
Quadro 13 — Marcas registradas das queijarias AOP Camembert de Normandie.................. 181

13



Quadro 14 — Caracteristicas do Queijo Minas Artesanal segundo a regido de origem........... 191

Quadro 15 — Denominacdo, dimensdes e pesos do queijo Canastra.........ccoveeererererenennnns 200
Quadro 16 — QUEIJArias VISITAUAS. .......c.eiverieeieiieie e sre e enes 209
Quadro 17 — Pedidos de regiStro A& MarCa...........c.eiueiverieiieseerie e seesie e seesee e e sre e 227
Quadro 18 — Comparagéo entre os sistemas de protecdo dos nomes de origem na Franca e no
= | PP 242
Quadro 19 - Comparacdo entre os segmentos de queijo na Franca e no Brasil...................... 243
Quadro 20 - Comparacéo entre os queijos Canastra e Camembert de Normandie................. 244

Quadro 21 - Resumo dos principais acontecimentos histéricos para protecdo dos nomes de

origem no ambito INTErNACIONAL ..........ooiiiiiiicie e 272

Quadro 22 - Resumo dos principais acontecimentos histéricos para protecdo aos nomes de

origem na Franga € UNI&0 EUIOPEIA..........cccecvieiieiieie e 273
LISTA DE GRAFICOS

Grafico 1 - Distribuicdo dos registros DOP e IGP para produtos agroalimentares na

Gréafico 2 - Distribuicdo dos pedidos de registro de nacionais por categoria de produtos e

5ervigcos NO Periodo de 1997 @ 2018.......c.ccve et 97
Gréfico 3 — Percentual de 1Gs nacionais entre IP e DO (1997 até julho 2018)............ccccueee.. 98
Grafico 4 — NUmero de registros de IG por regido (1997 até julho 2018)........ccccceevvrireennnne 98
Grafico 5 — Concessao de registros de IGs brasileiras no INPI (1997 até julho 2018)............ 99
LISTA DE TABELAS
Tabela 1 — Dez queijos AOP/IGP em maior volume de comercializa¢do na Franca.............. 112
Tabela 2 — Codigos dos entrevistados nas pesquisas de CamMPO.........ccccverveeveeieerieseeseeennenn, 134
Tabela 3 — Dados do setor AOP 1aticinios Na FranGa...........cccoeveveniieneeieenese e 160
Tabela 4 — Queijarias entrevistadas e produgdo diaria/anual...............ccocvvvriinnininninenn, 168

14



LISTA DE SIGLAS

ADIPIC - Acordo sobre Aspectos dos Direitos de Propriedade Intelectual Relacionadas ao
Comercio

AGRIFERT — Associacdo para Gestdo de Projetos de Fortalecimento das Economias Rurais e
Desenvolvimento Territorial.

AOC — Appellation d"Origine Controlée / Denominacdo de Origem Controlada

AOP — Appellation d"Origine Protégée / Denominacéo de Origem Protegida

APROCAME — Associagéo dos Produtores de Queijo Canastra de Medeiros

APROCAN - Associacao dos Produtores de Queijo Canastra

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria

CC — Cahier des charges / Caderno de especificacdes

CDB — Convencéo da Diversidade Biologica

CE — Comunidade Europeia

CERTIPAQ - Organisme Certificateur Associatif spécialisé dans le contrdle des signes
officiels/ Organismo de Certificacdo especializado no controle de signos oficiais

CIG - Coordenacéo de Incetivo a Indicacdo Geogréfica de Produtos Agropecuarios

CIRAD - Centre de coopération internatinale en recherche agronomique pour le
développement/ Centro de Cooperacdo Internacional em Pesquisa Agrondmica para 0
Desenvolvimento.

CNAOL - Conseil National des Appellations d"Origine Laitieres/ Comité

CONCAR — Comissdo Nacional de Cartografia

CUP — Convencao da Unido de Paris

DO — Denominagéo de Origem

DOP — Denominacéo de Origem Protegida

EMATER — Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais

EMBRAPA — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria

EPAMIG — Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais

ETG — Especialidade Tradicional Garantida

FERT - Formation pour I"Epanouissement et Renouveau de la Terre /ONG

FIL — Féderation Internationale du Lait / Federacdo Internacional do Leite

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

IEPHA — Instituto Estadual do Patriménio Historico e Artistico

IG — Indicacdo Geogréfica

IGP — Indication Géographique Protégée/ Indicacdo Geografica Protegida

PGI — Protected Geographical Indication / Indicagdo Geogréafica Protegida

IMA — Instituto Mineiro de Agropecuéria

INAO — Institut National de I"Origine et de la Qualité/ Instituto Nacional da Origem e da
Qualidade

INDE - Infraestrutura Nacional de Dados Espaciais

INPI — Instituto Nacional da Propriedade Industrial

IP — Indicacao de Procedéncia

IPEA — Instituto de Pesquisa Econémica e Aplicada

IPHAN — Instituto do Patrimoénio Histdrico e Artistico Nacional

LPI — Lei da Propriedade Industrial

MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

15



OCDE - Organizagéo para a Cooperagao e Desenvolvimento Econémico
ODG - Organisme de Défense et de Gestion / Organismo de Defesa e Gestéo
OMC - Organizagdo Mundial do Comércio

OMPI - Organizacao Mundial da Propriedade Intelectual

PAC — Politica Agricola Comum

PDO - Protected Designation of Origin/ Denominacao de Origem Protegida
Pl — Propriedade Industrial

QMA — Queijo Minas Artesanal

RIISPOA -Regulamento de Inspecdo Industrial de Produtos de Origem Animal
RPI — Revista da Propriedade Industrial

RU — Regulamento de Uso

SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
SISBI-POA — Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal
STG — Specialité Traditionelle Garantie/ Especialidade Tradicional Garantida
SUASA- Sistema Unico de Atencéo a Sanidade Agropecuaria

UFV — Universidade Federal de Vigosa

TRIPS — Trade Related Aspects of Intellectual Property Rights/ADIPIC
WIPO — World Intelectual Property Office / Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual
WTC — World Trading Commerce / Organizacdo Mundial do Comércio
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1. INTRODUCAO

O conceito de Indicacdo Geogréafica (IG) vem se consolidando ao longo dos anos
como uma ferramenta de protecdo e valorizacdo de produtos locais. Muitos estudos mostram a
relevancia econdmica das 1Gs, relacionando este ativo de Propriedade Intelectual (P1) como
um instrumento capaz de agregar valor e credibilidade a um produto ou servico, oferecendo
vantagens competitivas em funcéo das caracteristicas de seu local de origem (ITC,2009).

Inserida nas legislacdes de PI, as indicacdes geograficas tém a funcéo de identificar
um produto como originario de uma localidade, quando sua qualidade, reputagdo ou outra
caracteristica do produto for essencialmente atribuida a sua origem geogréfica.

O sistema europeu de protecdo aos nomes de origem de 1992 é o precursor do
conceito de indicacdo geogréafica, cuja definicdo em nivel internacional foi estabelecida
somente em 1994 com o advento do Acordo de Propriedade Intelectual relacionado ao
Comércio (ADPIC), no ambito da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC).

Baseado no modelo francés de denominacdo de origem, foram estabelecidas pela
Unido Europeia duas categorias de protecdo para os nomes geograficos de produtos
agroalimentares: as denominacdes de origem (DOP ou AOP, na sigla em francés) e as
indicacBes geograficas (IGP). Os registros DOP se destinam a produtos que mostram uma
ligacdo direta entre suas caracteristicas e a area de extracdo e producdo, incluindo fatores
humanos e naturais, como clima, qualidade do solo e saber fazer local. J& no caso de uma
IGP, o registro € para produtos cuja notoriedade esteja associada ao meio geogréfico,
mantendo uma ligacdo mais ténue com o territdrio, exigindo apenas que uma etapa da cadeia
produtiva ocorra na area delimitada.

Na Europa, estas designacdes especialmente ligadas a origem geografica fazem parte
da politica de incentivos para o desenvolvimento agricola, com objetivo de promover o
crescimento sustentavel e inclusivo nas zonas rurais e, especialmente, a permanéncia de
pequenos produtores nos mercados (BELAS, 2013). Neste propdsito, nas consideracoes
iniciais do Regulamento CE n° 1151/2012, s&o fixados 0s objetivos especificos da protecdo
das denominacdes de origem e das indicagdes geogréaficas consistindo em:

“Garantir uma remuneracao justa para os agricultores e os produtores que tenha em
conta as qualidades e as caracteristicas de um dado produto ou do seu modo de
producdo e em fornecer informagdes claras sobre os produtos com caracteristicas

especificas relacionadas com a sua origem geogréfica, de forma a permitir que os
consumidores fagam opcdes de compra com informagdes fiaveis” .

19



No Brasil, as indica¢des geograficas foram regulamentadas em 1996 pela Lei n® 9.279,
tendo sido estabelecidas duas espécies de 1G para todo tipo de produto e também servico: a
Indicacdo de Procedéncia (IP) e Denominacdo de Origem (DO). Assim como no sistema
europeu, para a DO o vinculo com a origem é a ligacdo com o ambiente em que o produto ou
servico é produzido ou prestado, e, portanto, se torna necessaria a sua comprovacdo. Ja para a
IP, o requisito principal € a reputacdo ou notoriedade da regido pela extracao, fabricacdo ou
producdo do produto ou servico prestado. Na IP, a legislacéo brasileira ndo especificou quais
etapas de producdo devem ocorrer na area geogréafica delimitada, apenas que a reputacao deve
ser comprovada.

Apesar de ser utilizada ha muito tempo no ambito do mercado europeu, as indicacoes
geograficas possuem um desenvolvimento relativamente recente no Brasil, sendo ainda pouco
conhecidas no pais. A primeira IG brasileira concedida foi para Vale dos Vinhedos, no ano de
2002, para vinhos e espumantes. Seguindo os padrdes da CE, grande parte dos registros
nacionais (70%) sao relativos a produtos agroalimentares e vinhos. Porém como a legislacdo
brasileira permite o registro de IG de todo tipo de produto, inclusive os ndo agricolas, ha
também para artesanato, minerais e servico. Até agosto de 2018, o banco de dados do INPI
contabilizava um total de 59 registros de 1Gs brasileiras.

A maioria das indicacbes geograficas nacionais envolvem associacGes de pequenos
produtores, em atividades econémicas que representam a principal fonte de emprego e renda
local. Dentre os segmentos, a producdo de queijo artesanal € um dos que mais mobilizam
micro e pequenos produtores rurais, principalmente no Estado de Minas Gerais que conta com
cerca de 30 mil produtores distribuidos em todo o territorio (EMATER/MG, 2004). A
tradicdo de fazer queijo é passada de geracdo em geracdo em propriedades familiares desde o
inicio da ocupacdo destes campos, no decorrer do século XVIII, desempenhando um papel
significativo na economia das pequenas cidades e dos produtores locais.

Entretanto, o setor vem ao longo dos Gltimos anos ultrapassando muitos obstaculos,
por falta de apoio e incentivos, mas principalmente pelas barreiras sanitarias existentes que
ameacam a continuidade desta atividade. Por serem feitos a base de leite cru, a produgédo de
gueijo artesanal deve seguir uma série de medidas de boas praticas desde a ordenha até a
fabricacdo e transporte de queijo. Enquanto alguns paises como Franca, Italia, Portugal e
Espanha que também produzem queijos de forma tradicional e com leite cru, exportando
inclusive, estabelecem exigéncias e se estruturam de forma a ndo inviabilizar a producéo e

comercializacdo deste produto, no Brasil acontece o contrario.
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Um dos queijos tradicionalmente produzidos em Minas Gerais que adquiriu
notoriedade nos ultimos anos é o Canastra. O modo de fazer o queijo artesanal na regido foi
reconhecido como bem cultural imaterial pelo IPHAN em 2008 e como registro de indicacao
geografica pelo INPI, em 2012. No exterior, foi premiado em uma competicdo mundial
realizada na Franca em 2015. Porém, diante das dificuldades e da inseguranga, a regido vem
realizando inimeros movimentos em defesa do produto para garantir a continuidade da
fabricacéo tradicional, bem como a comercializacdo no mercado brasileiro.

Na Europa, sobretudo em relacdo a paises como a Franca, com forte tradicdo e
experiéncia na producdo de queijo, a utilizacdo das indicagdes geogréficas como uma forma
de agregacdo de valor e protecdo, ou mesmo como ferramenta de desenvolvimento local € um
conceito mais antigo. Exemplo disso é o Camembert de Normandie, produzido desde o final
do século XVIII de forma tradicional e com leite cru, tendo sido uma das primeiras

denominacdes de origem protegidas pela Comunidade Europeia.

Assim, este trabalho visa comparar o uso deste ativo de Propriedade Industrial (PI) no
segmento de queijo artesanal no Brasil e na Franca, para obter um melhor entendimento das
barreiras e dificuldades existentes, bem como identificar vantagens e limitages para o setor.
A proposta é entender o sistema de 1G em cada pais e analisar como e por que esta ferramenta
de PI pode ser utilizada para valorizacdo e fortalecimento do queijo artesanal, aproveitando
essas experiéncias internacionais no auxilio aos desafios dos produtores brasileiros.

Para a realizacdo da pesquisa, foi utilizado o método de estudo de caso, comparando
dois queijos tradicionais de renome que possuem registros de propriedade industrial. Na
Franca, a AOP Camembert de Normandie, e, no Brasil, a IP Canastra. Foram realizadas
pesquisas bibliograficas, documentais, entrevistas com aplicacdo de questionarios e visitas
locais. A descricdo dos procedimentos metodoldgicos e etapas de realizacdo da pesquisa

serdo apresentados de forma detalhada no Capitulo 6.

Diante do exposto, as principais questdes desta pesquisa de tese sao:
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1.1 Questdes da tese

Questdo geral: A Indicacdo Geografica (IG) pode ser um instrumento de valorizacdo e

fortalecimento do segmento de queijo artesanal?

Questdes especificas:
(i) Quais as principais caracteristicas e diferencas entre o sistema de protecdo por indicacéo

geografica no Brasil e na Franca?

(i) E em especifico para cada uma das regides estudadas, como as IGs foram implementadas?

(iii) Qual é a importancia da IG para as regifes da Canastra e Camembert de Normandie,
ambas com forte tradicdo em producdo do queijo artesanal, e quais as vantagens e limitacGes

existentes para os produtores e instituicdes deste segmento ?

(iv) Além das IGs, existem outros instrumentos de protecdo da propriedade industrial (PI)

sendo utilizados atualmente pelos produtores de queijo artesanal ?

(v) De que forma as 1Gs podem contribuir para o fortalecimento do segmento de queijo

artesanal ?

O pressuposto deste estudo é que a Indicagdo Geografica é um instrumento de

fortalecimento do segmento de queijo artesanal.

1.2 Objetivo geral

A pesquisa tem como objetivo analisar como o sistema de protecdo por Indicacdo
Geografica (IG) pode ser utilizado para o fortalecimento do queijo artesanal, a partir de um
estudo comparativo entre dois queijos tradicionais de renome: Canastra (Brasil) e Camembert
de Normandie (Franga). O trabalho procura evidenciar as caracteristicas e diferengas
existentes nas estruturas de IG de cada pais, bem como o uso deste ativo de propriedade

industrial no segmento, destacando potencialidades e dificuldades existentes.
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1.3 Objetivos especificos

o Apresentar como € a estruturacdo da IG no Brasil e na Franca, destacando as
instituicdes e os atores envolvidos.

o Apresentar dois estudos de caso de IG para o segmento de queijo, a IP Canastra
(Brasil) e a AOP Camembert de Normandie (Franca), e, compara-los delimitando suas
especificidades e diferencas.

o Analisar de que forma a IG atua em cada pais para valoriza¢do das areas geograficas

produtoras de queijo artesanal e destacar potencialidades e desafios existentes.

1.4 Estrutura do trabalho

O presente estudo ser& apresentado em dez capitulos, estruturados em trés grandes
blocos: (I) Realizacdo de um estudo comparativo entre os dois sistemas de protecdo no Brasil
e na Franca, mostrando as particularidades nas estruturas de IG de cada um; (1) Apresentacédo
das caracteristicas do segmento de queijo artesanal nos dois paises e suas principais barreiras
e normas legais existentes; (I11) Realizacdo de uma pesquisa de percep¢do com os produtores
e instituicGes francesas e brasileiras sobre a importancia do uso da IG, assim como as

vantagens e limitacOes atuais.
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2. PROPRIEDADE INTELECTUAL E INDICACAO GEOGRAFICA

2.1 Protecao dos nomes geograficos

O conceito de associar produtos a sua origem geografica, como sinénimo de qualidade
e boa reputacdo, € muito antiga. As indicagdes de origem podem ser encontradas nos textos
biblicos, como o vinho de En-Gedi e no cedro do Libano, e também, na Grécia e Roma
antigas, como o bronze de Corinto e 0 marmore de Carrara (ALMEIDA, 2010).

Durante o periodo da Idade Média, pela necessidade de diferenciagdo de seus
produtos, as corporagdes de oficio passaram a utilizar a marca corporativa, assinalando e
diferenciando os produtos de uma coletividade, indicando a origem, a exceléncia, a qualidade
e a autenticidade dos seus produtos (Soares, 1996, apud Faria, 2011). Os sinais distintivos
ganham entdo importancia nas transagcdes comerciais ao distinguir produtos de determinados
fabricantes na Europa, permitindo aos consumidores identificar a procedéncia da mercadoria,
bem como, proteger contra falsificacdes (Pinho, 1996; Ramello, 2006).

Para distinguir um produto de uma corporacdo especifica, utilizava-se um selo ou
marca local, e muitas vezes era 0 nome da prépria cidade ou da localidade. Essas corporagdes
possuiam Estatutos e Ordenacdes, onde se detalhava os aspectos e operagdes da producéo,
estabelecendo normas que seus associados deviam cumprir para fabricar os produtos
(BRUCH, 2008).

Foi neste periodo que surgiram algumas regulamentacdes do uso de nomes de origem,
ainda que restritas e incipientes, como por exemplo, no século XII, o queijo de Laguiole, pelo
monastério francés de Aubrac, onde os monges definiram regras para a fabricacdo do queijo
(MARIE-VIVIEN, 2010).

Ainda segundo a autora, foi também durante a época medieval (1411) que o rei da
Franca Charles VI, assinou uma carta régia outorgando o monopolio da fabricacdo do queijo
para 0 povo de Roquefort-sur-Soulzon. Dois seculos mais tarde, em 1666, foi elaborado um
texto juridico protegendo o nome Roquefort. Em todos esses exemplos, a prote¢do dos nomes
de origem tinha como premissa evitar a falsificacdo de produtos que possuissem renome.

Porém, foi em Portugal, a partir de agdes do Primeiro-Ministro do Reino, Marqués de
Pombal, que se estabeleceu uma base legal para o controle da producdo e comercializagéo de
um produto de origem, o vinho do Porto (BRUCH, 2008). Pela sua grande notoriedade, outros

vinhos passaram a se intitular como sendo “do Porto”, 0 que prejudicava o comércio do
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verdadeiro vinho da regido. Para evitar isso, 0 Marqués de Pombal, por meio do Alvard Régio
de 10 de setembro de 1756, criou a Companhia Geral da Agricultura das Vinhas do Alto
Douro, promovendo a organizacdo dos produtores, a realizacdo de estudo, bem como
definicdo das caracteristicas do produto, fixando as regras e o controle da producédo. Realizou
também a demarcacdo da area de producdo, com a colocacdo de 335 pilares de pedra, 0s
chamados “marcos pombalinos” (SOUSA, 2003). De acordo com Bruch e Fradera (2011),
pelas regras analogas ao sistema posteriormente desenvolvido na Franca, este poderia ser
considerado o primeiro caso de denominagdo de origem. Mas a exclusividade do uso do
nome “Porto” para os produtores de vinho da regido do Douro s6 foi legalmente definida anos
depois, por meio do Decreto de 10 de maio de 1907

Entretanto, com a expansdo do comércio internacional, sobretudo no século XIX, e o
conseqiiente aumento das imitacOes e utilizacdo de procedéncia enganosa, as leis nacionais se
tornaram insuficientes, sobretudo para o0s vinhos. Os paises passaram a pressionar por uma
legislacdo internacional de protecdo aos ativos de propriedade industrial, de forma reciproca
entre os Estados (EYMARD-DUVERNAY, 1995).

2.2 Legislacdo internacional

2.2.1 Convencéao da Unido de Paris

O primeiro tratado internacional de protecdo da propriedade industrial foi a
Convencao da Unido de Paris (CUP), assinada em 20 de mar¢o de 1883, no qual o Brasil foi
um dos membros fundadores. Tinha como principal foco a protecdo de privilégios de
invencdo, de desenhos industriais, das marcas como também das indicacBGes de proveniéncia

ou denominacéo de origem, como destacado em seu art 1°:

“A protegdo da propriedade industrial tem por objeto as patentes de invengdo, os
modelos de utilidade, os desenhos ou modelos industriais, as marcas de servico, o
nome comercial e as indicacdes de proveniéncia ou denominacdes de origem?, bem

como a repressdo da concorréncia desleal.”

Apesar da CUP admitir a indicagdo geogréfica como um direito de propriedade
industrial ndo definia seu conceito de maneira clara. Garantia aos nomes de origem uma

protecdo indireta, limitando-se a prevencao contra falsas indicacdes de proveniéncia. Em sua

1 O decreto definiu uma nova demarcacdo da regido do Douro; regulamentou a producdo, a venda, a exportagio e
a fiscalizacdo deste vinho; e estabeleceu o controle mais restrito sobre a origem do produto.

Fonte: http://www.ivdp.pt - Instituto dos VVinhos Douro e do Porto

2 Considerados pela primeira vez, enquanto objetos de protecio da propriedade industrial (BELAS, 2012)
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62 revisdo (Estocolmo 1967), a repressdo as falsas indicacbes de procedéncia foram
estabelecidas no art. 10° (1 e 2):

“1) As disposicdes do artigo precedente (referente a apreensdo no ato de
importacéo) serdo aplicaveis em caso de utilizagdo direta ou indireta de uma falsa
indicacdo relativa a procedéncia do produto ou a identidade do produtor, fabricante
ou comerciante.” (CUP,1967)

“2) Sera, em qualquer caso reconhecido como parte interessada, quer seja pessoa
fisica ou juridica, o produtor, fabricante ou comerciante empenhado na
producdo, fabricacdo ou comércio desse produto e estabelecido quer na localidade
falsamente indicada como lugar de procedéncia, quer na regido em que essa
localidade estiver situada, quer no pais falsamente indicado ou no pais em que se
fizer uso da falsa indicacdo de procedéncia.” (CUP, 1967)

N&o havia uma definicdo direta do que seria as indicagdes de procedéncia (art. 10) ou
de proveniéncia (art 1), porém se definia como contrafacdo a utilizacdo de indicacdo de
procedéncia para uma area geogréafica que ndo aguela que o produto em questdo originario.
Um ponto a destacar no tratado da CUP ¢é que o termo denominacéo de origem, apesar de nao
se definir o conceito, foi considerado pela primeira vez enquanto objeto de protecdo da
propriedade industrial (BELAS, 2012).

Apesar dos dispositivos da CUP terem sido genéricos e insuficientes para garantir uma
protecdo internacional eficiente das denominacGes geogréaficas, serviu de base posteriormente
para assinatura de dois acordos multilaterais relevantes para IG, como o Acordo de Madri em
1891 e 0 Acordo de Lisboa, em 1958 (BARBOSA, 2011).

2.2.2 Acordo de Madri

O Acordo de Madri, assinado na conferéncia de revisdo da CUP, em 14 de abril de
1891, trata da repressao as indicacOes de proveniéncias falsas ou falaciosas sobre produtos.
Conforme expresso no artigo 1 do referido acordo:

“Art. 1 - Qualquer produto que contenha uma falsa indicacdo pela qual um dos
paises a que se aplica o presente Acordo, ou um lugar situado em qualquer deles,
seja direta ou indiretamente indicado como pais de lugar de origem sera apreendido
no ato da importagao em cada um dos ditos paises”. (Acordo de Madri, 1891)

Este artigo previa ainda que, na falta de sancdes especificas a repressdo das falsas
indicacbes de proveniéncia, 0s paises poderiam aplicar as previstas nas disposicGes legais
sobre marcas ou nomes comerciais.

Apesar das inumeras revisdes e atualizagdes, as ultimas em 1979, este acordo nado
conseguiu ser totalmente eficaz, uma vez que ndo assegurava uma protecdo especifica para as

indicagdes geograficas e tampouco sancionava as importagbes falsas ou falaciosas
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acompanhadas dos termos como tipo, estilo, género ou imitagdo (ARRANGEMENT
MADRID, 1999).

2.2.3 Acordo de Lisboa
O Acordo de Lisboa resultou da necessidade de um acordo internacional mais
especifico sobre as indica¢fes geogréaficas, destacando a denominagdo de origem como figura
auténoma no ambito do direito industrial e instituindo o sistema internacional de registro.
Administrado pela Organizacdo Mundial da Propriedade Industrial (OMPI), O Acordo
de Lisboa foi assinado em 31 de outubro de 1958 por um grupo de oito paises, sendo revisado
em 1967 e modificado em 1979.
Tendo como referéncia a legislacdo francesa®, o Acordo de Lisboa define
denominacdo de origem no art 2 como:
“1 - Entende-se por Denominacéo de Origem a denominacéo geogréfica de um pais,
de uma regido ou de uma localidade que serve para designar um produto dele
originario cuja qualidade ou caracteristicas séo devidas exclusiva ou essencialmente

ao meio geografico, incluindo os fatores naturais e humanos.” (Acordo de
Lisboa,1958)

Neste Acordo, a protecdo das denominagfes de origem se da por meio de sistema
internacional de registro, sendo necessaria a protecdo prévia em seu pais de origem para que
se possa solicitar a administracdo do Acordo, o reconhecimento nos outros paises membros.

Segundo a WIPO (2013), os paises membros do Acordo podem adotar o seu préprio
sistema para designar denominagdes, quer por decisdo judicial ou administrativa, ou ambos.
Uma vez sendo registro, a indicacdo geografica podera entdo ser protegida em outros Estados-
Membros. O prazo de exame € de 12 meses, podendo ser aprovada ou ndo a protecdo em seu
territério como base no regulamento previsto no Acordo.

Um outro ponto importante do Acordo de Lisboa é ter estabelecido proibi¢des para o
uso de termos genéricos, como definido no seu art 3:

“A protecdo serd assegurada contra qualquer usurpacdo ou imitacdo ainda que se
indique a verdadeira origem do produto ou que a denominacdo seja usada em

traducdo ou acompanhada de expressbes como  “género”,  “tipo”,
“maneira”,“imitagdo” ou “outras semelhantes”. (Acordo de Lishoa, 1958)

3 Legislacéo francesa de 6 de maio de 1919.
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Entretanto, apesar de internacionalizar o conceito de denominacdo de origem, este
Acordo reline ainda um nimero pouco expressivo de participantes. Desde a sua origem, em
1958, com 8 signatarios, até 2014, contam-se apenas 28 paises que aderiam ao Acordo de

Lisboa®.

2.2.4. Acordo TRIPS

Com objetivo de proporcionar uma harmonizacao entre 0s paises sobre a protecdo dos
direitos da propriedade intelectual e estimular o comércio mundial, foi assinado em 12 de
abril de 1994, o TRIPS - Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights — conhecido
em portugués como Acordo dos Direitos de Propriedade Intelectual Relacionados ao
Comércio (ADPIC).

O acordo estabeleceu um sistema global para a protecdo da propriedade intelectual,
sendo resultado da ultima Rodada Uruguai de Negociacbes Comerciais Multilaterais do
Comércio, do GATT, no ambito da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC). Num total de
187 paises signatarios, esse acordo é considerado 0 mais representativo, uma vez que, além de
agrupar um maior nimero de Estados, inclui uma obrigatoriedade de negociacdo pelo
aumento da protec¢do internacional das indicac6es geograficas.

O ADPIC ou TRIPS trata dos diversos ramos da propriedade intelectual, como direitos
de autor e conexos, patentes; marcas; indicacdes geogréaficas;, desenhos industriais; e
topografias de circuitos integrados. A parte do acordo, em especifico, que trata das indicacdes
geogréficas, € a secdo 3 e abrange os artigos 22, 23 e 24 .

Pela primeira vez, o conceito de indicagdo geogréafica é introduzido e sua protecdo

explicita estabelecida em seu artigo 22:

“1 - Indicagdes Geogréficas sdo, para os efeitos deste Acordo, indicacbes que
identifiguem um produto como originario do territrio de um Membro, ou regido ou
localidade deste territorio, quando determinada qualidade, reputacdo ou outra

caracteristica do produto seja essencialmente atribuida a sua origem geografica”.
(TRIPS, 1994)

Conforme o relatério CE (2005), no acordo TRIPS a definicdo de IG expande o
conceito de denominacdo de origem previsto no Acordo de Lisboa ao proteger bens cuja
reputacdo seja atribuida a sua origem geografica sem a necessidade de comprovacdo do
vinculo entre as qualidades ou caracteristicas e 0 meio geografico. Desta forma, a IG ndo
apenas indica a origem de determinado produto como também insere a reputacdo ou outra

caracteristica que pode ser atribuida a sua origem geografica. Defini-se um conceito amplo

4 OMPI. Disponivel em < http://www.wipo.int/lisbon/es/index.html >. Acesso em: 15 mai, 2018.
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sem estabelecer a diferenca entre a indicacdo de proveniéncia ou procedéncia e a
denominacdo de origem.

Ainda no artigo 22, o acordo prevé que os paises membros estabelecerdo os meios
legais para impedir que “a designacdo ou apresentacdo do produto, indique ou sugira que 0
produto em questdo provem de uma area geografica distinta do verdadeiro lugar de origem, de
uma maneira que conduza o publico a erro quanto a origem geografica”. Em seu ultimo
parégrafo (84°), garante as partes interessadas a invalidagdo de um registro de marca caso
entre em conflito com uma indicacao geografica.

O acordo TRIPS também estabelece protecdo adicional para vinhos e destilados,
sendo as condicOes estabelecidas no artigo 23. Em seu primeiro pardgrafo, assegura-se a
protecdo da IG “mesmo quando a verdadeira origem dos bens esteja indicada ou a indicagdo
geografica esteja acompanhada por expressdes como “espécie”, “tipo”, “estilo”, “imitacdo” ou
outras similares”.

Assim como para as indicacfes geograficas relativas a todos os produtos, ha
possibilidade de recusar ou invalidar o registro de uma marca para vinhos e destilados que
contenha ou consista em uma IG para vinhos ou destilados, de oficio ou a pedido de uma das
partes interessadas (art. 23, 82°).

Em especifico para os vinhos o TRIPS estabelece que no caso de indicacoes
geogréficas homdnimas a prote¢do sera concedida para cada indicacdo (art 23 83°), bem como
prevé um sistema multilateral de notificacdo e registro de indicagdes geograficas para vinhos
passiveis de protecdo nos paises membros participantes desse sistema (art 23, §4°).

Finalmente, o ltimo artigo do TRIPS que trata das indicacfes geogréficas (art. 24),
acorda que os Membros devem realizar chamadas para futuras negociagfes com vista a
aumentar a protecdo para indicacbes geograficas para vinhos e bebidas destiladas. E prevé
também que o registro de uma marca, idéntica ou similar a uma IG, ndo sera prejudicado
qguando essa marca tiver sido solicitada antes da data de aplicacdo dessas disposi¢des naquele
Membro (85°, a), assim como antes que a indicagdo geogréafica estivesse protegida no seu pais
de origem (85°, b).
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2.3 Indicagéo geogréafica no &mbito da Comunidade européia

O sistema europeu de protecdo aos nomes de origem € o precursor do conceito de
indicacdo geografica, sendo considerado uma referéncia para muitos paises. De acordo com
Sylvander et al (2005), diante das frequentes controvérsias existentes entre as diferentes
legislacGes nacionais, com grande disparidade de regulamentacdes especialmente entre os
paises do sul e norte da Europa, buscava-se uma homogeneizacdo na protecdo das IGs.
Adicionalmente, Anjos et al (2013) enfatizam que no @mbito da reorientacdo da Politica
Agricola Comum (PAC), concebida em 1962 e reformada nas décadas seguintes, passam a
incluir protecdo exclusiva dos produtos agricolas ou de géneros alimenticios com uma origem
geografica determinada, como parte da politica de diversificacdo da producdo agricola e de
promocdao do desenvolvimento local.

Neste contexto da PAC, em 1992, institui-se o sistema de registro das indicagdes
geogréficas da Comunidade Europeia (CE). Baseado no modelo francés, foram adotados o
Regulamento CE n° 2.081/92 relativo as indicacdes geograficas protegidas (IGP) e as
denominacdes de origem protegidas (DOP) dos produtos agricolas e géneros alimenticios,
com excecdo dos vinhos e das bebidas espirituosas®, regidas por uma legislacdo especifica
(CE n° 479/2008); e o Regulamento CE n° 2.082/92 relativo aos certificados de especificidade
dos produtos agricolas e alimentos.

O Regulamento CE n° 2.081/92 estabelece duas categorias de protecdo para 0S homes
geograficos: as denominacGes de origem e as indicacdes geograficas. O artigo 2 do

regulamento apresenta a definicéo, sendo:

“ a) Denominacdo de origem, o0 nome de uma regido, de um local determinado ou,
em casos excepcionais, de um pais, que serve para designar um produto agricola ou
um género alimenticio:

- originario dessa regido, desse local determinado ou desse pais e

- cuja qualidade ou caracteristicas se devem essencial ou exclusivamente ao meio
geogréfico, incluindo os fatores naturais e humanos, e cuja produgdo, transformacéo
e elaboracdo ocorrem na area delimitada”;

“b) Indicacdo geogréafica, o nome de uma regido, de um local determinado ou, em
casos excepcionais, de um pais, que serve para designar um produto agricola ou um
género alimenticio:

- origindrio dessa regido, desse local determinado ou desse pais e

- cuja reputacdo, determinada qualidade ou outra caracteristica podem ser atribuidas
a essa origem geografica e cuja producdo e/ ou transformacdo e/ou elaboracao
ocorrem na area geogréafica delimitada”.

5 Bebidas alcodlicas excluindo os vinhos e as cervejas. As bebidas espirituosas sdo produzidas da destilacdo de
matérias-primas agricolas (uvas, cereais, milho, nozes, beterraba, cana-de-agucar, frutas..) como o licor,
conhaque, rum, whisky, vodca, gim, cachaga, tequila, etc. Sdo também chamados de aguardentes (eaux de vie em
francés).
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Na denominacdo de origem h& uma relacéo objetiva e muito estreita entre 0 meio e as
caracteristicas do produto, inclui fatores naturais e humanos, bem como, todas as etapas
(producéo, transformacdo e elaboracdo) sdo realizadas na area delimitada. Esta definicao
recupera os conceitos da AOC® da Franca e da DO do Acordo de Lisboa, onde a qualidade ou
caracteristicas devem-se principalmente ou exclusivamente ao meio geografico considerando
a influéncia dos fatores naturais e humanos (BELAS, 2013).

Quanto a indicacdo geogréafica, o regulamento define uma relacdo objetiva mais
flexivel, na qual € suficiente que uma determinada qualidade, reputac@o ou outra caracteristica
seja atribuida a sua origem geogréfica. E ao contrério da denominagdo de origem, basta que
uma das etapas de producdo ocorra na area geografica.

O regulamento estabelece que ndo séo passiveis de registro de indicacdo geogréafica ou
denominacdo de origem 0S nomes genéricos, ou seja, 0 nome que ndo mais identifica seu
lugar de origem, pois embora corresponda ao local ou regido onde foi inicialmente produzido
ou comercializado, passou a ser a designagdo comum para designar o produto.

Quanto ao caderno de especificaces, 0 Regulamento CE n° 2.081/92 estabelece que
para que um produto agricola ou género alimenticio possa se beneficiar de uma DOP ou IGP é
preciso obedecer a especificagdes. O produto deve ser descrito incluindo as matérias-primas e
0s métodos utilizados, e se for o caso de uma DO, apresentar suas principais caracteristicas
fisicas, quimicas, microbioldgicas e/ou organolépticas (art 4, 82° b). Exige-se também a
delimitacdo da area geografica e a existéncia de uma estrutura de controle, que podera incluir
um ou varios servigos designados e/ou organismos privados autorizados pelo Estado-Membro
(art 10, §82°).

Em 2006, os regulamentos da CE n° 2.081/92 e CE n° 2.082/92 s&o alterados. Segundo
Thevenod-Mottet e Marie-Vivien (2011) foi um ano importante na historia da IG na Europa, e
essas alteracdes visavam garantir o cumprimento da decisdo de 2005 do 6rgdo de Resolucdo
de Litigios da OMC.

Para as indicacGes geograficas comunitarias (DOP e IGP) passou-se a vigorar o
Regulamento do Conselho n° 510/2006, enquanto que para as especialidades tradicionais
garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios — ETG, o novo regulamento
passava a ser o CE n° 509/2006.

Esses regulamentos ndo se aplicavam aos vinhos nem as bebidas espirituosas. A

legislacdo foi estendida para as bebidas espirituosas somente em 2008, por meio do

® Na Italia e Portugal a sigla é DOC que é analoga a AOC francesa.
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Regulamento do Conselho n® 110/2008 e, para vinhos, no ambito do regulamento n® 479/2008
e em 2009, por meio do regulamento n® 607/2009. A intencdo era de se construir um
reconhecimento comunitario das indicacdes geograficas para os produtos agroalimentares,
vinhos e destilados. Entretanto, o vinho pode se beneficiar de registros DOP e IGP, enquanto
a legislacdo prevé somente registro IGP para as bebidas espirituosas’.

Sobre as alteracOes estabelecidas em 2006, destacam-se no regulamento CE n°
510/2006 o acesso a protecdo na Comunidade Européia para as indicacbes geograficas
estrangeiras e a introducdo de organismos de certificacdo de terceira parte atuando como
organismos de controle (MARIE VIVIEN et al, 2015). Conforme os autores, 0s principios
gerais da legislacdo alimentar européia reformularam o controle diferenciado entre o que se
enquadra no ambito da autoridade publica e o que poderia ser delegado a organismos
privados.

De acordo com Marie-Vivien et al (2015), o regulamento da CE n° 510/2006 prevé o
controle a dois niveis: o primeiro, macroscopio, que trata do principio do controle global de
todo o sistema DOP/IGP, o chamado ‘“controle oficial”, assegurado pela autoridade
competente do Estado Membro. O segundo, a nivel microscopio, concerne sobre o
monitoramento do cumprimento das especificacbes de cada DOP/IGP, e é garantido por
autoridades competentes do Estado-Membro e/ou por um organismo de certificacdo
independente de terceira parte, acreditados em conformidade com a norma européia EN
45011 ou com a ISO/IEC Guide 65 (art 11, 83°). Assim o termo “organismo de certificagdo”
foi introduzido pelo regulamento de 2006, assinalando a inclusdo da DOP/IGP nas normas
gerais para certificacdo de produtos. E caso os Estados Membros escolham uma entidade
publica para verificar as especificacdes, devem oferecer garantias adequadas de objetividade e
imparcialidade, bem como, dispor de pessoal qualificado e os recursos necessarios (art 11,
849).

As definicbes para DOP e IGP mantiveram-se as mesmas ja estabelecidas no
Regulamento CE n° 2081/92, assim como, as exigéncias para elaboracdo do caderno de
especificacbes e delimitacdo da &rea geografica. As denominacgdes continuavam protegidas
contra qualquer imitacdo ou evocacdo, ainda que fosse acompanhada por termos como
“género”, “tipo”, método”, “imitacdo”, “estilo” ou por uma expressao similar. E 0 novo

regulamento proibia, como o de 1992, o registro de denominacdes que se tornaram genéricas.

7 Base DOOR. Disponivel em < https://ec.europa.eu/agriculture/quality/schemes_fr>
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Quanto ao Regulamento CE n° 509/2006, relativo as especialidades tradicionais
garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, a ETG, na perspectiva de tornar
mais explicito e mais facilmente compreensivel para produtores e consumidores, abandona a
antiga expressdo “certificado de especificidade” do regulamento de 1992.

Este novo regulamento, composto por 22 artigos, define em seu artigo 2°,

“Especificidade”, “Tradicional” e “ETG”, apresentadas abaixo:

a) “Especificidade”: o elemento ou conjunto de elementos pelos quais um
produto agricola ou um género alimenticio se distingue claramente de outros
produtos ou géneros similares pertencentes & mesma categoria;

b) “Tradicional”: de uso comprovado no mercado comunitario por um
periodo que mostre a transmissao entre geragdes: este periodo deve corresponder a
duracéo geralmente atribuida a uma geracdo humana, ou seja, pelo menos 25 anos;

¢) “Especialidade tradicional garantida™: qualquer produto agricola ou
género alimenticio tradicional que beneficia do reconhecimento da sua
especificidade pela Comunidade, por intermedio do seu registro em conformidade
com o presente regulamento.

Dentro das exigéncias relativas aos produtos é que deve ser produzido a partir de
matérias-primas tradicionais ou mesmo caracterizar-se por uma composicao tradicional, ou
ainda um modo de producdo e/ou de transformacdo que reflita o tipo de producdo e/ou
transformacéo tradicional. E para as ETG, ndo pode ser registrado nenhum produto cuja
especificidade resida na proveniéncia ou na origem geografica. Para ser registrado, é preciso
ser especifica por si mesmo e exprimir a especificidade do produto agricola ou do género
alimenticio (art. 4, §2°).

Assim como para as DOP e IGP, as ETG exigem a elaboracdo de caderno de
especificacdo com a descricdo do produto, incluindo as principais caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas ou organolépticas do mesmo. E necessario descrever o método de
producdo utilizado pelos produtores, incluindo, se for o caso, a natureza e as caracteristicas
das matérias-primas empregadas e 0 método de elaboragdo do produto agricola ou do género
alimenticio (art.6). Como visto anteriormente, para a ETG néo é obrigatorio o vinculo com a
area geogréafica, motivo pelo qual a regulamentagdo ndo exige uma delimitagdo de area como
as DOP e IGP.

Os pedidos de registro para DOP, IGP, assim como para ETG de produto agricola ou
género alimenticio sdo efetuados na Comissdo Européia apo6s terem sido submetidos as
autoridades nacionais competentes. Apds passar por um periodo de oposi¢do nacional, o
Estado-Membro realiza o0 exame e verifica se satisfaz as condi¢fes do respectivo regime. Em

seguida é tomada a decisdo e publicada. Se favoravel, o Estado-Membro assegura a
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publicacdo da versdo do caderno de especificacdes e disponibiliza o acesso por via eletrénica

(art 49, §4°).

No nivel da comunidade européia, os pedidos sdo encaminhados a Comissdo, que

realiza um exame prévio em no maximo 6 meses. Se o pedido estiver de acordo com a

legislacdo européia, publica-se o pedido na Revista Oficial da CE e abre-se um periodo de 3

meses para oposicdo de interessados. Em seguida, a Comisséo realiza exame e fundamenta a

decisdo. Se aprovada € registrada na CE. A Figura 1 esquematiza os procedimentos de

registro de IGP, DOP e ETG.

EU products Non-EU products
At producer Definétion of the product Definition of the product
group level according to precise according to precise
specifications specifications
N W
At national Analysis by national Geographical Indication Is
level authorities protectad in country of origin
_—— —-—
DOOR
Examination by the
Commission (max. 6
application not
ﬂ complying with
At EU legisiation
First publication EU
European official Journal T
ﬂ It cpposition,
28 : consultations
Opposition peried (3 ———p | petween parties (3
months) + 2 months months + 3 max. If
for reasonad ————
statement decision by the
pe——
ﬂ Commission
‘ Registration l /

Figura 1: Fluxograma dos procedimentos de registros DOP, IGP e ETG na CE

Fonte: Database of Origin and Registration — DOOR (2018)

34



Os simbolos correspondentes da Unido Europeia representados em diferentes idiomas séo

mostrados na Figura 2 abaixo:

DOP (sigla em portugués, italiano e espanhol) ou AOP (francés) ou PDO (inglés)

(AOP) (PDO)
IGP (sigla francés, portugués, italiano e espanhol) ou PGI (sigla em inglés)
(IGP) (PGI)
STG (francés e italiano) ou ETG (portugués e espanhol) ou TSG (inglés)
(STG) (ETG)

Figura 2: Siglas dos registros dos nomes de origem AOP, IGP e ETG da Unido Européia
Fonte: Database of Origin and Registration — DOOR (2018)

Vale observar que o termo DOP (Denominacéo de Origem Protegida em portugués,

ou Denominazione D"Origine Protetta em italiano) € escrito no idioma francés como AOP

(Appellation d"Origine Protégée), possuindo o mesmo significado e funcdo. Assim como a

sigla STG (Spécialité Traditionnelle Garantie) é ETG (Especialidade Tradicional Garantida)

em portugués ou mesmo TSG (Traditional Speciality Guaranteed) em inglés. Ressalta-se que

desenhos e cores dos respectivos simbolos europeus ndo se alteram, sendo 0s mesmos em

todos os paises.

Em 2012, as legislagdes de CE n° 509/2006 e CE N° 510/2006 foram revogadas e um
novo regulamento, mais amplo e englobando DOP, IGP e ETG em um sé documento foi

publicado.

Muitas defini¢BGes ja estabelecidas se mantiveram, especificando somente de forma

mais clara e precisa. O regulamento CE n° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho
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relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, de 21 de
novembro de 2012, estabeleceu assim uma definicdo para DOP e IGP apresentada em 3

requisitos principais, no artigo 5, § 1° e 2°:

1. Denominacéo de Origem — denominacdo que identifique um produto:
a) Originario de um local ou regido determinados, ou, em casos excepcionais,
de um pais;

b) Cuja qualidade ou caracteristicas se devam essencial ou exclusivamente a um
meio geografico especifico, incluindo seus fatores naturais e humanos; e
c) Cujas fases de produgdo tenham todas lugar na area geografica delimitada.

2. Indicacado geografica — denominacdo que identifique um produto:

d) Originario de um local ou regido determinados, ou, em casos excepcionais,
de um pais;

e) Que possua determinada qualidade, reputagdo ou outras caracteristicas que
possam ser essencialmente atribuidas a sua origem geografica; e

f) Em relacdo ao qual pelo menos uma das fases de producdo tenha lugar na
area geografica delimitada.

Nesta definicdo de DOP e IGP, o que foi acrescentado em relacdo as legislacoes
anteriores é que enquanto na denominacdo de origem, todas as etapas de producdo devem ser
realizadas na area geografica delimitada, na indicacdo geogréafica, é suficiente que pelo menos
uma das fases aconteca na regido demarcada.

Como no regulamento anterior de 2006, permanece neste novo regulamento a
obrigatoriedade de elaboragdo do caderno de especificacdes do produto, apresentando a
descri¢do do produto, das matérias-primas e métodos de producéo utilizados, e se for o caso,
incluindo suas principais caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas ou organolépticas.
Assim como, continua sendo obrigatorio apresentar a delimitacdo da area geografica e
realizacdo de controle de verificacdo da conformidade com o caderno de especificagcdes do
produto. Esse controle é efetuado por uma ou mais autoridade competente que podem delegar
num ou mais organismos de certificacdo de produtos acreditados pela norma européia.

No que diz respeito aos procedimentos de depdsito e de oposicao, 0 novo regulamento
ndo alterou as regras anteriores. Deve seguir o tramite previsto pela Comunidade Européia,
apresentado no fluxograma da Figura 1. Também, como nas legislacbes anteriores, a
denominacgdo do produto deve estar protegida no seu pais de origem, com uma declaracéo
formal do Estado—Membro, bem como, publicar o caderno de especificagdes. O uso de termos
genéricos como “género”, “tipo” ou outros similares, permanece proibido, sendo acrescentado

ao final do paréagrafo, inclusive se os produtos forem utilizados como ingredientes.
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Quanto ao uso de marcas e denominagfes, o regulamento europeu de 2008 permite a
utilizacdo na rotulagem das marcas geograficas coletivas juntamente com a denominacao de
origem protegida ou a indicacio geografica protegida®. Essas marcas geograficas coletivas sio
aquelas constituidas por nomes geograficos que identificam produtos ou servigos provenientes
de uma pessoa juridica representativa de coletividade. Sdo requeridas pelos proprios
organismos de gestéo para representar graficamente sua denominacgao de origem ou indicacao
geografica, uma vez que as designaces do nome de origem sO podem ser apresentadas na
forma nominativa.

Em 2012, o novo regulamento (CE n° 1.151) inclui as ETG no mesmo documento que
as DOP e IGP estabelecendo condicGes e critérios para o seu registro. Prevé em seu artigo 18,
que podem ser registradas como especialidades tradicionais garantidas as denominagfes que
descrevam um determinado produto ou género alimenticio que:

“a) Resulte de um modo de producdo, transformacdo ou composi¢do que
correspondam a uma prética tradicional para esse produto;

b) Seja produzido a partir de matérias-primas ou ingredientes utilizados
tradicionalmente.”

O caderno de especificacbes das ETGs deve descrever as matérias-primas ou
ingredientes utilizados e 0 método de elaboragdo do produto. Sao receitas e modo de preparo
de alimentos tradicionais, e, sua denominacdo ndo necessariamente € a de um nome
geografico, ndo estando obrigatoriamente vinculada a uma regido em particular. Como
exemplos de ETG, temos Mozzarela e Pizza Napoletana na Italia, Presunto Serrano na
Espanha e os mexilhdes cultivados em estacas de madeira (Moules de Bouchot), na Franga.

O Gréfico 1 representa a distribuicdo dos registros de indicacdes geograficas para
produtos agroalimentares na CE que perfazem um total de 1.427 registros® computados até
marco de 2018, sendo 633 DOP, 737 IGP e 57 ETG. Os produtos séo divididos em 23 classes
para DOP e IGP e 17 para as ETGs, e incluem carnes, frutas, legumes, cereais, queijos, mel,
oOleos essenciais, cervejas dentre outros.

Os paises com maior nimero de registro DOP e IGP séo, por ordem decrescente: Italia

com 293 registros, Franca, 245; Espanha, 191; Portugal, 138; Grécia, 106; Alemanha, 90 e

8 O art 15° da Diretiva 2008/95/CE estabelece disposicOes especiais relativas a marcas coletivas, marcas de
garantia e de certificacéo.

9 Base DOOR (Database of Origin and Registration) Disponivel em
<http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.ntml?locale=pt > Acesso em mar. 2018.
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Reino Unido com 66. O percentual de “outros” contempla 9 paises, incluindo 4 paises ndo

europeus como a Colémbia, China, india e Vietna.

Distribuicdo do total de registros DOP e IGP por pais na CE

Outros
18% Italia W Itlia
. . 20% M Franca
Reln(;oznldO_\ O Espanha
Alemanha . PO':tu_gal
. — Franca B Grécia
v / 18% & Alemanha
ng/cola Portugal Espanha B Reino Unido
10% 14% O Outros

Gréfico 1: Distribuicdo dos registros DOP e IGP para produtos agroalimentares na CE
Fonte: Base DOOR (2018)

Os signos europeus de protecdo aos nomes de origem - DOP, IGP e ETG - comp&em
uma importante ferramenta de politica de desenvolvimento rural dentro da Politica Agricola
Comum (PAC). Elaborada em 1958, a politica agricola européia teve como objetivo principal
de financiar a producdo agricola, para garantir o abastecimento, a autossuficiéncia de
alimentos e garantir a continuidade da agricultura na Europa. A PAC entrou em vigor em
1962, sendo a primeira politica construida no ambito da Comunidade Européia (CE, 2014).

Ao longo dos anos, muitas medidas de incentivo e subvencdes financeiras foram sendo
estabelecidas na PAC para estimular e desenvolver a agricultura nos paises europeus,
promovendo o crescimento sustentavel e inclusivo nas zonas rurais. Conforme CE (2014),
dentro da premissa de obter seguranca e garantir a qualidade dos alimentos, a Europa
estabeleceu normas de comercializacdo, sistemas de qualidade para designar produtos com
caracteristicas especificas, sistemas de certificacdo e norma de higiene.

Essas normas de comercializagdo surgem no ambito da PAC para facilitar as trocas na
Europa, definindo as categorias dos produtos, as caracteristicas minimas a respeitar e certas
exigéncias de rotulagem, informando ao consumidor sobre a origem e permitindo comparar 0s
precos entre produtos de qualidade equivalente (CE, 2014).

As trés designacdes especialmente ligadas a origem geogréafica, DOP, IGP e ETG, sdo
entdo estabelecidas no @mbito da PAC e fazem parte da politica de incentivos e protecédo a
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producéo de produtos agroalimentares assim como a producéo e comercializagéo de vinhos e
bebidas espirituosas. Além disso, as designacbes de origem visam proporcionar ao
consumidor qualidade de informacao acerca da origem dos produtos comercializados na CE.

Os produtos agricolas e géneros alimenticios passiveis de obter registro de DOP, IGP e
ETG na Comunidade Européia estdo classificados em dois grandes blocos e disponibilizados
na Base DOOR', na forma de pedidos apresentados, publicados e registrados. O primeiro
bloco da classificacdo dos produtos inclui as espécies IGP e DOP, e, 0 segundo, a ETG.

No total, para as IGP e DOP sdo 23 classes e incluem os seguintes produtos: (1.1)
Carnes e miudezas frescas; (1.2) Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados etc);
(1.3) Queijos; (1.4) Outros produtos de origem animal (ovos, mel, produtos lacteos diversos
exceto manteiga, etc); (1.5) Matérias gordas (manteiga, margarina, 6leos, etc.); (1.6) Frutas,
produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados; (1.7) Peixes, moluscos e
crustaceos frescos e produtos a base de peixes, moluscos ou crustaceos frescos); (1.8)
Especiarias e etc...; (2.1) Cervejas; (2.2) Aguas minerais naturais; (2.3) Bebidas & base de
extratos de plantas; (2.4) Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da industria de
bolachas e biscoitos; (2.5) Gomas e resinas naturais; (2.6) Pasta de mostarda; (2.7) Massas
alimenticias; (3.1) Feno; (3.2) Oleos essenciais; (3.3) Cortica; (3.4) Cochonilha (matéria-
prima de origem animal); (3.5) Flores e plantas ornamentais; (3.6) L&; (3.7) Vime e (3.8)
Linho gramado.

Para as Especialidades Tradicionais Garantidas, sdo 17 classes e incluem chocolates
(2.2) ao invés das aguas minerais da DOP e IGP , bem como, pratos compostos para a classe
2.5; molhos condimentados preparados (2.6); sopas e caldos (2.7), bebidas a base de extratos
de plantas(2.8) e gelados e sorvetes (2.9). Na ETG, ndo estdo incluidos produtos como feno,
o6leos essenciais, cortica, cochonilha, flores e plantas ornamentais, 13, vime e linho gramado.

Vale destacar que a PAC tem como eixo central ajudar os agricultores, reforcando a
sua posicdo negocial diante dos outros internevientes na cadeia do setor alimentar. Segundo
Anjos et al (2013), somente a partir da segunda metade dos anos 1990 que se comeca a
avancar na consolidacdo de uma politica europeia de desenvolvimento, por meio da criagdo de
Programas de Desenvolvimento Rural. Anteriormente, a politica agraria estava associada ao
paradigma da modernizacdo agraria e da centralidade da agricultura como objeto de
financiamento. A nova etapa € marcada pelo paradigma da multifuncionalidade, onde se passa

10" Database of Origin and Registration (DOOR) - Banco de dados da Comunidade Européia para os pedidos e
registros de DOP, IGP e ETG de 1992 at¢é o presente. Disponivel em: <
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.ntml?locale=pt > Acesso em mar. 2018.
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a considerar que o espaco rural deve também incorporar outros papéis como turismo e
protecdo a biodiversidade, por exemplo.

E neste contexto que se fortalece a estratégia de fortalecimento dos produtos com
identidade cultural, como é especificamente o caso das indicacGes geograficas em toda sua
diversidade e riqueza. Anjos et al (2013) destacam que a agregacdo de valor aos produtos é
vista como um meio capaz de resgatar os vinculos com o territorio e fortalecer a identidade

sociocultural dos grupos envolvidos.

2.4 1G e o0 desenvolvimento local

O uso das indicacOes geogréaficas como ferramenta de desenvolvimento local é motivo
de muitos estudos na literatura que incluem discussdes sobre seus efeitos econdémicos, sociais,
culturais e ambientais.

O conceito de indicacdo geografica vem se consolidando ao longo dos anos como
instrumento de protecdo e valorizacdo de produtos locais. Muitos estudos enfatizam o papel
das IG como um instrumento coletivo de apropriacdo de bens imateriais, de protecdo e
promocdo comercial de produtos tradicionais, sendo consideradas uma forma de utilizar
vantagens comparativas locais para impulsionar o desenvolvimento das regifes (DUPIM,
2015).

A IG, por ser um ativo que atesta reputacdo, caracteristicas ou qualidades de um bem,
associado a um meio geografico especifico, cria uma nocdo de produtos tipicos e tradicionais,
agregando valor aos mesmos. E a partir da necessidade de valorizacdo e protecdo desses
produtos caracteristicos que os atores locais buscam o reconhecimento da IG.

Conforme descrito em ITC (2009), os beneficios advindos do reconhecimento de
indicacBes geogréficas, no que tange ao desenvolvimento local, tem causado aumento do
emprego e melhoria da qualidade de vida, sobretudo no ambiente rural. As IG podem fornecer
a estrutura como um mecanismo de mercado, para preservar valores culturais, tradicionais e
ambientais.

Neste sentido, sdo considerados quatros componentes essenciais para 0 sucesso de

qualquer 1G, como apontados pelo ITC (2009):

1. Estruturas organizacionais e institucionais solidas para manter, comercializar e
controlar a IG. E isso inclui a identificacdo e demarcacdo justa de uma IG; a organizacdo de

praticas e padr@es e o estabelecimento de um plano para proteger e comercializar as 1Gs.
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Exige assim a criacdo de institui¢Oes e estruturas de gestdo locais, com métodos participativos

de cooperacéo e participacdo de longo prazo.

2. Participacdo igualitaria dos produtores e empresas da regido da indicacdo geografica
que compartilham ndo somente os custos e beneficios, mas também o controle e as decisGes

sobre seus bens coletivos.

3. Fortes parcerias de mercado que se comprometam a promover e comercializar 0s
produtos de IG. Muito do sucesso da IG no mercado é resultado das relagdes comerciais e dos
esforcos de marketing dos parceiros a longo prazo.

4. Protecdo juridica eficaz, incluindo um forte sistema nacional de IG. Escolha
cuidadosa dentre as opg¢des de protecdo para permitir um controle eficaz e sua aplicacdo nos
mercados relevantes para diminuir as possibilidades de fraude que pode comprometer a

reputacao dos produtos identificados pela IG, bem como sua validade.

Embora as IGs tenham algumas caracteristicas particulares, elas séao
fundamentalmente bens coletivos. E por afetarem pessoas e recursos de uma regido, €
essencial que a governanca e a protecdo legal sejam estruturadas para atender ao maior
nimero de produtores e evitar privilégios exclusivos a um grupo reduzido. Segundo
Mascarenhas e Wilkinson (2013), as IGs podem servir de estruturas Gteis para impulsionar
uma forma integrada de desenvolvimento rural que pode facilitar a participacdo igualitaria
entre todos os atores integrantes.

Entretanto, para que o processo de implementacdo de uma IG ocorra de forma efetiva
é preciso consolidar uma rede de atores atuando de forma integrada e estruturada. Conforme
discorre Valente et al. (2013), essa organizacao é fator essencial para a constituicdo de uma
IG, que precisa construir uma forte dindmica entre os atores locais, que em conjunto atuam
nas etapas de elaboracdo do regulamento de uso; delimitacdo da &rea geografica;
comprovacdo de que a regido se tornou conhecida como centro de extragdo, produgéo ou
fabricacdo de determinado produto ou de prestacdo de determinado servico; e realizacdo de
estudos sobre a influéncia do meio geografico na qualidade ou caracteristicas do produto ou
servico, que se devam exclusivamente ou essencialmente ao meio geografico, incluindo

fatores naturais e humanos.
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Vale ressaltar que, mesmo ap6s a obtencdo do registro, algumas instituicdes
continuam desenvolvendo trabalho com as 1G. Assim, além de proteger e preservar a IG, essa
organizacdo pode propor acdes que promovam a organizacdo e o desenvolvimento do
territorio.

Sobre esse aspecto, Mascarenhas e Wilkinson (2013) reforcam que uma multiplicidade
de atores intervém no sistema de producdo da IG. E que, embora ndo seja tarefa facil, a
participacdo de todos os integrantes da cadeia produtiva poderia possibilitar uma melhor
delimitacdo da area geografica, um regulamento de uso mais adequado e congruente com a
producdo e o mercado, e uma estrutura de controle mais plural.

Os autores citam como exemplo a Franga, onde a organizacgdo representante da IG,
intitulada como Organismo de Defesa e Gestdo (ODG), atua no sentido de buscar a
conciliacdo entre os diferentes atores do elo da IG: a producdo, a montante; e, 0s comerciantes
e distribuidores, a jusante. A estrutura de controle da IG conta com os produtores, a ODG e 0s
organismos de terceira parte, permitindo uma composi¢do com outros atores que ndo somente
aqueles do elo de producao.

Com relacdo a quantidade e a diversidade de produtores e atores envolvidos, Velloso
et al. (2014) apresentam alguns contrapontos que podem existir. Por um lado, um ndmero e
uma diversidade maior de produtores possibilitam maior dinamizacdo e desenvolvimento
local, por outro, aumentam as possibilidades de surgimento de conflitos e divergéncias, e, por
conseguinte, mais dificil sera o trabalho de sua organizagdo. A organizacdo € quem define os
critérios e as condicdes para a estruturacdo do grupo, e deve buscar a incluséo e a participacao
ampla dos atores locais na area geografica da IG para garantir uma maior representatividade.

Quando a discussdo envolve escala em produtos de IG, Nierdele (2014, p.240) diz que:

“Para os produtores de pequeno porte, a falta de escala faz com que os custos de
implementacdo da IG componham uma proporcao mais significativa na formacdo do
preco do produto. J& para 0s maiores, as restricdes de produtividade tornam muitas
vezes a utilizagdo da I1G desinteressante.”

Neste sentido, ITC (2009) aponta que, quando as indicacdes geograficas sao produtos
artesanais, raramente conseguem atingir o tamanho e as economias de escala necessarias para
concorrer numa base de pregco direto com produtos similares aos produtos mais
industrializados. Porém, a conexao entre qualidade e tipicidade, ou seja, caracteristicas Unicas
do lugar (o terroir que abrange fatores naturais e know how local) que as 1Gs transmitem ao
consumidor, proporcionam vantagens aos produtos artesanais comparados a produtos de

producdo em massa.
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Entretanto, apesar dessa potencialidade, é necessario ponderar que além de beneficios
as IGs podem gerar prejuizos, tanto do ponto de vista do produtor quanto do consumidor,

conforme destacado no Quadro 1:

Quadro 1: Beneficios e prejuizos das IGs para consumidor e produtor

Beneficios para o consumidor Beneficios para o produtor
Produtos Unicos e de maior qualidade Precos mais altos
Transmite informagdes e minimiza “pesquisa de | Protecdo da tradigdo local e das praticas culturais
preco”
Permite a rastreabilidade Mercado de diferenciacdo e exclusividade
Um meio de preservar valores culturais, tradicionais | Externalidade locais positivas, incluindo melhor
e ambientais. emprego, desenvolvimento rural, governanca, etc
Prejuizos para o consumidor Prejuizos para o produtor
A exclusividade pode elevar os precos Aumenta custos de producéo
Pode reduzir a inovagdo ou melhoria Pode reduzir a inovagao
O uso de sistemas publicos de IG pode aumentar os | Exige maior governanca local, bem como maior
custos publicos de governanca capacidade institucional e maiores custos.
Pode reduzir a concorréncia e aumentar o | Maiores custos legais, se 0 sistema de prote¢do ndo
protecionismo for estatal.

Fonte: ITC (2009)

H& que se notar que, por um lado as IGs sdo instrumentos potenciais para o
desenvolvimento rural, pois abrangem questdes de competitividade econdmica,
responsabilidade ambiental e valor sdcio-cultural. Por outro, nem sempre as IGs sdo as
ferramentas mais apropriadas para o desenvolvimento local. Existem aspectos que sdo
potencialmente negativos associados as IGs, embora sejam em grande parte resultado de um
projeto inadequado ou de estruturas inadequadas de governanca. As 1Gs mal gerenciadas
podem ser dominadas por interesses politicos limitados ou apenas por algumas empresas, por
exemplo. Em alguns casos, as IG podem excluir os produtores mais pobres ou até mesmo
estimular resultados inadequados, como a dissolucdo de préticas tradicionais ou a destruicdo
da biodiversidade (ITC, 2009).

Conforme Nierdele (2011), ainda ndo ha como demonstrar claramente o papel das 1Gs
no desenvolvimento territorial rural, pois as tentativas de generalizacdo de um territorio para
outro raramente sdo vélidas. Enfatiza que embora muitos destes impactos possuam
comprovagao empirica, estas dimensdes sdo abordadas de forma fragmentada.

Um dos segmentos da economia que tem um grande interesse e expectativa no uso das
indicacdes geograficas é o agroalimentar. Segundo Belleti et al (2007), na Europa, 0s
simbolos DOP e IGP exercem um efeito de garantia para os consumidores, criando

referéncias e reduzindo os custos de informagdo, bem como minizando o risco moral. Os
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autores destacam que algumas dificuldades das pequenas e médias empresas do setor
agroalimentar de entrarem em novos mercados pode ser determinada por Varios custos de
transacdo, tais como: os associados com gestdo e coordenacdo da cadeia de abastecimento;
dos produtores com comunicacdo e coordenacdo; para testar potenciais fornecedores; de
informacdo e pesquisa com consumidores. Neste sentido, o uso das indicagbes geograficas
ajuda a identificar as caracteristicas associadas ao produto, reduzindo os custos de transacg&o,
tanto do lado do comércio quanto dos consumidores.

Em um levantamento realizado entre 2007 e 2008 pelo ITC, a Europa contava com
cerca de 6.021 indicagbes geogréficas (DOP/IGP), sendo 5.200 para vinhos e bebidas
espirituosas e 821 para alimentos!!. Os EUA, ocupando o segundo lugar, contabilizavam 910
registros de 1G*2, sendo 730 para vinhos, 100 para bebidas espirituosas e 80 para alimentos.

De acordo com Nierdele (2009), a IG é um forte contraponto a homogeneizacdo da
producdo e do consumo, principalmente por valorizar a diversidade e a singularidade de
produtos, ressaltando o0s bens imateriais associados a eles como saber-fazer, tradicéo,
costumes, praticas de producdo. O autor enfatiza que as IGs encontram-se em fase de
adaptacdo a um novo contexto de estratégias competitivas nos mercados alimentares,
construindo conhecimento, redefinindo préticas e dinamizando a emergéncia das inovagoes.

As 1Gs sdo consideradas bens imateriais de uso coletivo, uma vez que as pessoas e
empresas de uma regido com uma IG especifica acumulam e compartilham beneficios mesmo
gue ndo sejam produtores diretos, enquanto os consumidores também podem se beneficiar da
diferenciacéo na protecao de uma IG (ITC, 2009).

Uma questdo relevante no que tange a protecdo das 1Gs é que sua efetividade exige
mais do que a simples protecdo legal dos nomes geograficos. Deve existir uma associacdo
interdependente entre o produto, seu lugar de origem e sua qualidade. Para ser eficaz a longo
prazo, essa correlacdo deve ser preservada em toda a cadeia produtiva, e os atores envolvidos
no sistema de IG devem atuar em conjunto e de forma colaborativa. Como descreve o ITC
(2009), enquanto a organizagdo, estrutura e gerenciamento de controles de certificacdo e
marketing de uma IG podem ser em grande parte realizados por uma empresa privada, o papel

do governo é essencialmente o de fornecer o quadro juridico para evitar fraudes no sistema.

11 Segundo dados da base DOOR, em marco de 2018, contabilizam-se 1.427 registros de alimentos na
Comunidade Européia. Disponivel em < http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.ntml?locale=pt >
Acesso em mar. 2018.

12 Na forma de marca geografica certificada.
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No Brasil, o Estado ainda possui um papel reduzido no desenvolvimento das IGs, 0
que pode ser explicado devido a preméncia dos interesses do setor agroindustrial exportador
que considera as estratégias de IG como uma barreira a entrada dos produtos brasileiros
(commodities, basicamente) no mercado europeu (BLUME; PEDROZO, 2008; DIAS,2005).

De qualquer forma, h4 que se notar que ndo existe uma politica rural brasileira,
vinicola ou em outros setores, que utilize o reconhecimento de indica¢bes geograficas como
ferramenta de desenvolvimento, a exemplo do que é encontrado no PAC na Comunidade
Européia, ou até mesmo em alguns paises da América Latina. Como exemplos, destacam-se o
Chile, pelos acordos bilaterais envolvendo 1Gs para vinhos; o Peru que faz parte do Acordo de
Lisboa e conta atualmente com forte incentivo governamental e a Colémbia por seus
programas de protecdo e incentivo ao registro das IGs e marcas coletivas para artesanatos
(DUPIM, 2015).

Dentre os principais problemas para as 1Gs brasileiras, Nierdele (2011) aponta fatores
como: baixo grau de organizacdo dos produtores; baixo protagonismo dos produtores de
matéria-prima; assimetrias na distribuicdo de renda e valor agregado ao longo da cadeia
produtiva; dificuldades de adequacdo dos produtores familiares a legislacdo; excessiva
restricdo estabelecida por determinados regulamentos de uso; baixo grau de elaboracdo dos
produtos e falta de canais de comercializacdo para os produtos identificados pelo sinal
distintivo.

Um argumento utilizado para o ndo investimento em politicas de valorizacdo de
indicacdes geograficas diz respeito ao baixo poder aquisitivo dos consumidores de paises em
desenvolvimento. Conforme ITC (2009) ressalta, 0 nimero de consumidores dispostos a
pagar um preco prémio pelos produtos de origem controlada é comparativamente pequeno nos
paises em desenvolvimento. Adicionalmente, aponta que a maioria dos consumidores
desconhecem o significado de certificacbes desta natureza.

Com relacdo a essa questdo, Nierdele (2009) argumenta que apesar de existir no Brasil
uma parcela significativa de consumidores dispostos a consumir produtos diferenciados, estes
direcionam seu consumo a produtos importados. Acrescenta também que uma grande parte
destes consumidores ndo reconhece ainda nos produtos de origem nacional 0s mesmos
atributos conferidos aos produtos importados de luxo. E isso, em grande parte, se deve a
pouca ou quase nenhuma divulgacdo como os produtos locais séo divulgados e o forte apelo

comercial das IGs estrangeiras.
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Quanto ao alcance de mercado, muitos estudos mostram os beneficios advindos do
reconhecimento das IGs na melhoria de acesso aos mercados, sobretudo naqueles que
valorizam os produtos de origem. Neste aspecto, ainda ndo se observou no Brasil uma
estratégia articulada, envolvendo a distribuicdo e oferta nos grandes mercados dos produtos
diferenciados por esse signo distintivo. Cerdan et al (2008) destaca alguns exemplos como a
IG Pampa Gaucho da Campanha Meridional para carne bovina e derivados, que s6 atende
poucas lojas especializadas em Porto Alegre, da mesma forma como outros exemplos, que
ainda ndo sdo ofertados nos mercados, como o DO arroz do Litoral Norte Gaucho ou
produtos que utilizam o couro da IG Vale do Sinos.

Conforme Dupim (2015) enfatiza, o que se observa no atual estagio de
desenvolvimento das 1Gs no Brasil sdo iniciativas pontuais de algumas instituicbes que
promovem e utilizam o conceito de IG para incentivar a organizacdo de alguns setores
produtivos especificos. Até o presente, ainda ndo ha uma politica coordenada que utilize o

reconhecimento de indicagfes geograficas como ferramenta de desenvolvimento.

2.5 Patrimdnio Cultural e Indicacdo Geografica

A protecdo dos conhecimentos tradicionais tem sido alvo de diversas discussdes na
literatura e protagonizado constantes debates entre os paises, dada a importancia do tema,
tanto para a preservacdo da cultura, quanto para os interesses comerciais. Este conceito de
conhecimento tradicional esta relacionado as informacdes confidenciais baseadas na tradicédo,
que foram transmitidas de geracdo em geracdo e pertencem a um povo Ou Seu territorio
(WIPOQ, 2009).

No Brasil, a protecdo dos conhecimentos tradicionais associados a biodiversidade e
aos recursos geneéticos envolvem um arcabouco legal que teve como origem a Convencao
sobre Diversidade Bioldgica (CDB) assinada durante a Conferéncia das Nag¢Ges Unidas sobre
Meio Ambiente e Desenvolvimento, realizada na cidade do Rio de Janeiro em 1992, que
dispde apenas da protecdo do conhecimento tradicional relacionado a biodiversidade. Alguns
anos mais tarde, o foco da discusséao foi para prote¢do do conhecimento tradicional associado
ao patrimonio genético, sendo estabelecidos direitos e obrigacdes de acesso bem como de
reparticdo de beneficios para a conservacdo e uso sustentdvel da biodiversidade, como
previsto na lei n® 13.123 de 20 de maio de 2015.
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Além dos conceitos e definigdes existentes na Convencgéo sobre Diversidade Biologica
— CDB, a lei de acesso ao patrimdnio genético relaciona conhecimento tradicional as
informacBes ou praticas de populacdo indigena, comunidade tradicional ou agricultor
tradicional associadas ao patrimonio genético.

Porém, quando o conhecimento tradicional ndo esta associado ao patrimdnio genético,
um dos mecanismos de protecdo € pelo registro do patriménio cultural imaterial. Este
conceito teve como marco legal a Convencdo para a Salvaguarda do Patrimoénio Cultural
Imaterial assinada em Paris em 17 de outubro de 2003 (UNESCO) e promulgada, em 2006,
no Brasil pelo Decreto n°® 5.753, onde se definiu a protegdo para préaticas, expressoes,
conhecimento e técnicas, onde os grupos e individuos reconhecem como parte integrante de
seu patriménio cultural (art 2°). Nesta definicdo, o sentido de identidade e continuidade é
essencial, e € o0 que contribui para promover o respeito a diversidade cultural e a criatividade
humana.

O patrimonio cultural imaterial se manifesta nas tradicfes e expressdes orais,
expressdes artisticas, praticas sociais, rituais e atos festivos, conhecimentos e praticas
relacionadas a natureza e ao universo, bem como, as técnicas artesanais tradicionais. A
Convencdo para a Salvaguarda dispfe também que as partes devem adotar medidas para
garantir, em seu territorio, a salvaguarda desse tipo de patriménio.

No Brasil, a protecdo ao patriménio cultural imaterial é responsabilidade do Instituto
do Patriménio Histérico Nacional (IPHAN), que estabelece que os bens culturais imateriais
passiveis de registro sdo aqueles que detém continuidade historica, possuem relevancia na
memoria nacional e fazem parte das referéncias culturais de grupos formadores da sociedade
brasileira. Por isso, para obtencao de registro no IPHAN, o0s bens culturais imateriais passam
por uma pesquisa historica detalhada e um trabalho de campo para fundamentar e instruir o
processo de registro, que com a concessao devem ser inscritos em um dos 4 Livros de
Registros:

(I) Saberes — s&o inscritos conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano
das comunidades;

(I1) Celebragbes — séo inscritos rituais e festas que marcam a vivéncia coletiva do
trabalho, da religiosidade, do entretenimento e de outras préaticas da vida social,

(1) Formas de Expressdo — serdo inscritas manifestagdes literarias, musicais,

plasticas, cénicas e ludicas;
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(IV) Lugares — serdo inscritos mercados, feiras, santuarios, pracas e demais espacos

onde se concentram e reproduzem praticas culturais coletivas.

Hoje existem 41 bens registrados, sendo 16 inscritos no Livro de Formas e
Expressoes, 11 no Livro de Saberes, 10 no de Celebragdes e 4 no de Lugares (IPHAN, 2018).

Queiroz (2014) destaca que estes registros, aléem do titulo de Patriménio Cultural do
Brasil, trazem outras consequéncias, como por exemplo: cumprir a obrigacdo publica de
documentar; acompanhar e apoiar a dindmica das manifestacdes culturais registradas;
implementar acdes de promocdo e divulgacdo, bem como promover o reconhecimento da
importancia desses bens e sua valorizagéo.

Um exemplo de patrimdnio cultural imaterial € o0 modo de tocar sinos nas cidades
mineiras, uma forma de comunicacéo e identidade local que é objeto de registro pelo IPHAN.
Em Minas Gerais, 0 Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas no Serro, Canastra e Serra do
Salitre/ Alto Paranaiba é importante registro de patriménio intangivel. Em Pirendpolis, Goiés,
outro exemplo de patriménio imaterial é a Festa do Divino de Pirendpolis, criada em 1819 e
festejada até hoje. E na Festa do Divino que sdo apresentadas as Cavalhadas, representacéo da
luta entre mouros e cristdos na ldade Média.

Entretanto, Santilli (2015) enfatiza que os bens culturais passiveis de protecdo nao
geram necessariamente produtos com valor econdmico, ainda que possuam um forte valor
simbolico, politico, cultural e social. Em contrapartida, Silva (2011, p. 111) ressalta que “todo
cuidado € necessario ao se atribuir valor aos bens culturais, para que ndo se cometa o erro de
se valorizar muito mais a mercadoria do que o bem cultural produzido por uma coletividade.”

Um outro aspecto € quanto ao seu valor juridico. De acordo com Belas (2013, p.196),
“[...] as agdes de inventarios e registros empreendidas pelo IPHAN n&o preveem mecanismos
de sancdo capazes de evitar reprodu¢des ou outras formas de apropriacdes sem consentimento
prévio dos detentores dos bens culturais.” E aponta que “[...] a titularidade de patriménio
imaterial do Brasil, ao contrario dos mecanismos de protecdo do sistema de propriedade
intelectual, ndo concede direitos de exclusividade ou qualquer outra protegdo no ambito
comercial”.

Diante destas limitagdes de alcance do registro dos bens culturais, basicamente
comercial e juridico, outras ferramentas de protecdo dos conhecimentos tradicionais vém

surgindo e se fortalecendo nos ultimos anos. Uma delas é o uso das IndicacGes Geogréficas.
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A possibilidade das IGs protegerem um nome geogréfico associado a determinado
conhecimento tradicional reside na exigéncia legal da elaboracdo de um regulamento de uso e
na delimitacio de uma &rea geografica. E nesse documento que os produtores devem
descrever seus produtos, matérias-primas empregadas e 0os métodos e regras de producdo em
determinada &rea geogréafica. De acordo com Bruch (2013), elaborar o regulamento de uso é
resultado de um trabalho coletivo e uma etapa-chave para que o conhecimento e os saberes
locais sejam contemplados e incluidos, de fato, nas regras de producéo de todos os produtores
inseridos na IG.

De acordo com a Lei da Propriedade Industrial (LPI), Lei n® 9.279 de 14 de maio de
1996, sdo previstas duas espécies de indicacdo geogréfica: a Indicacdo de Procedéncia (IP) e a
Denominacdo de Origem (DO). Enquanto na IP é exigida a comprovacdo da reputacdo do
nome geografico como centro de extracdo, producdo ou fabricacdo do produto ou de prestacdo
de servico (art. 177), na DO ¢é preciso fornecer documentos que comprovem que a qualidade
ou caracteristicas do produto se devam exclusivamente ou essencialmente ao meio geografico,
incluindo fatores naturais e humanos (art. 178).

A partir da base de dados do INPI (2018), em um total de 59 IG nacionais, 43 sdo para
produtos agroalimentares. Porém, até o presente, apenas 5 IG possuem registro como
patrimonio cultural imaterial no IPHAN, sendo todas da modalidade IP: Goiabeiras, Canastra,
Serro, Divina Pastora e Cajuina (IPHAN, 2018).

Um outro ponto a destacar € que todas as IG que tem o0s bens culturais registrados no
IPHAN estdo inscritos no Livro dos Saberes. Isto fica evidente quando vemos que os demais
livros sdo os das celebracdes, formas de expressdo e lugares onde sdo concentradas praticas
culturais coletivas. A funcédo de protecdo das IG prevé somente produtos ou servicos.

Contudo, Dias (2005, p.85) chama a atencdo que as IG ndo protegem propriamente 0s
conhecimentos tradicionais, apenas garantem o uso exclusivo do nome de origem:

“De fato, nem sempre 0os mecanismos de protecdo (como o de indicagdes de origem
ou de marcas) sdo os mais adequados. Freqlentemente, os donos da indicacéo
geogréfica poderdo previnir a comercializacdo de produtos sob a mesma indicacéo,
mas ndo terdo capacidade para prevenir apenas através das indicacdes geograficas a

competicdo das empresas que usam o seu conhecimento e o vendem com diferentes
nomes ou marcas.”

H& que se ter em mente que a viabilidade de uma IG depende de diversos fatores,
internos e externos ao seu campo de atuacdo. Conforme Mascarenhas e Wilkinson (2013,
p.282) “[...] exige capacidade organizacional, gerencial e de mercados das organizagdes dos

produtores, em sintonia fina com a realidade local e as exigéncias do mercado.” Por ser
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resultado de uma acdo coletiva, entre atores locais e ndo locais, trabalhando de forma
estruturada e integrada, ndo é evidente e imediata a apropriacdo de uma IG.
Apesar dessas dificuldades e limitagdes como instrumento mais adequado de protecao

aos conhecimentos tradicionais, Belas (2013, p.196) destaca:

“[...] As IG podem colaborar com a reparticcdo de beneficios no caso de grupos
culturais com tradicdo de comercializagdo e/ou cuja producdo tem sido ou podem vir
a ser objeto de copias e falsificagdes em atos de concorréncia desleal.”

2.6 Protegdo por IG e Marcas

As marcas e as indicacbes geograficas sdo dois importantes ativos da propriedade
industrial e, durante muito tempo, a compreensdo que se tinha era que seriam iguais. Em
termos legais, sdo sinais distintivos e servem para diferenciar no mercado produtos ou
servicos de seus idénticos ou similares.

Inicialmente, os nomes utilizados para distinguir um produto de outro eram o de uma
cidade ou localidade geogréfica. Os gregos e os romanos ja diferenciavam seus produtos pela
origem, como o bronze de Corinto, 0 mel do monte Himeto, os cavalos da regido de Tessalia
na Grécia, e, os tecidos da cidade de Mileto, as ostras de Brindisi e 0 renomado marmore de
Carrara na Italia. Nessa época, ainda ndo se utilizavam as marcas individuais para identificar
o fabricante do produto (ALMEIDA, 2010).

Contudo, durante a Idade Média, pela necessidade de diferenciagdo de seus produtos,
as corporacdes de oficio passaram a utilizar uma marca corporativa, assinalando e
diferenciando os produtos de uma coletividade, indicando a origem, a exceléncia, a qualidade
e a autenticidade dos seus produtos (SOARES, 1996, apud FARIA, 2011). Os sinais
distintivos ganham ent&o importancia nas transa¢6es comerciais ao distinguir produtos de
determinados fabricantes na Europa, permitindo aos consumidores identificar a procedéncia
da mercadoria, bem como, proteger contra falsificagbes (RAMELLO, 2006).

Dentro do conceito legal, as marcas sdo sinais distintivos do comércio que servem para
diferenciar no mercado produtos ou servicos de seus idénticos ou similares.

As marcas, como ativos da propriedade industrial tem um papel muito importante de
identificar e diferenciar produtos ou servicos no mercado. Estes signos podem coexistir de
forma pacifica com as indicagdes geogréficas, ressalvando suas funcfes e particularidades

existentes.
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Este mecanismo de diferenciacdo que a marca proporciona, permite as empresas
agruparem seus produtos ou servigos de forma a distingui-los dos concorrentes, bem como,
serve de instrumento para consumidores realizarem suas escolhas, satisfazendo suas
exigéncias (FERNANDEZ-NOVOA, 2004).

E comum atribuir as marcas a funcdo de indicacdo de origem empresarial. Porém,
Ascensdo (2002) diz que a partir do momento que admitimos a transferéncia de uma marca,
independentemente do estabelecimento, esta funcéo ndo existe mais, uma vez que a origem ou
titularidade seria diferente e a marca continuaria mesma.

Outro ponto importante apontado pelo autor € se a marca da garantia juridica de
qualidade. Neste aspecto, destaca que se a qualidade do produto ou servico aumentar ou
diminuir, s tera reflexos econémicos e ndo juridicos. Portanto, a Unica funcdo da marca é sua
funcdo distintiva. E é como sinal distintivo que as marcas sdo ativos valiosos para as
empresas. Muitas vezes o valor da marca de uma empresa é 0 seu maior ativo.

As marcas ndo precisam seguir regulamento de uso ou terem sua delimitacdo
geografica comprovada, como no caso das indicacdes geograficas. Porém podem ser usadas
em conjunto com uma IG, agregando valor e trazendo diferencias de posicionamento do
produto no mercado.

Para fins de protecdo, a legislagdo brasileira concede registros para as marcas de
produto, servico, coletivas e de certificacdo (Lei n® 9.279 de 14 de maio de 1996 /LPI).

As marcas de produtos ou servicos sdo usadas para distinguir um produto ou servico
de outro idéntico, semelhante ou afim (art.123, I, LPI). Sdo de uso individual, ou seja, do
titular da marca.

A marca de certificacdo é usada para atestar a conformidade de um produto ou servico
com determinadas normas ou especificacdes técnicas (art.123, Il, LPI), e é requerida por
entidade que ndo deve guardar interesse comercial direto no produto ou servigo que certifica.
Ou seja, quem usa a marca de certificacdo ndo pode ser membro ou associado ao titular, o que
reforga a necessidade de distancia entre certificado e certificador (BARBOSA, 2014).

J& a marca coletiva é aquela usada para identificar produtos ou servigos provindos de
membros de uma determinada entidade (art.123, 111, LPI). Quem pode requerer uma marca
coletiva (MC) é uma entidade coletiva (associa¢do, cooperativa, sindicato) mas quem pode
usar s@o os cooperados e associados, membros da coletividade previstos no regulamento de
utilizacdo. Assim, € uma marca considerada coletiva quanto ao uso e ndo quanto a

titularidade.

51



Dentro do direito marcério brasileiro, o sinal passivel de registro de marca deve
possuir carater distintivo, sendo visualmente perceptivel. No Brasil, diferentemente de outros
paises como Alemanha e Inglaterra por exemplo, as marcas olfativas ou sonoras ndo podem
ser registradas.

E a legislagéo prevé proibicGes para a registrabilidade das marcas, sendo estabelecidas
no art. 124 da LPI (incisos I ao XXII1) e tratam sobre a veracidade, liceidade, distintividade e
disponibilidade relacionadas aos sinais distintivos.

Dentre as proibicdes legais, temos a que se vincula as indicacbes geograficas. O inciso
IX do art 124 da LPI diz que ndo sdo registraveis como marca a indicacdo geografica, sua
imitacdo suscetivel de causar confusdo ou sinal que possa falsamente induzir indicagéo
geografica. Entdo, uma IP ou DO registrada no INPI passa a ser impeditiva para o registro de
marcas que utilizem o nome geografico protegido. O que é um forte mecanismo de protecdo
no mercado para as regides que tenham IG ao impedir registros de marcas homonimas que
induziriam o consumidor em erro.

Vale ressaltar que, ao longo da histdria, interligou-se o conceito de marca a IG. Muitos
paises, tais como Noruega, Suécia, Holanda e Estados Unidos protegem suas indicacdes de
origem como marcas coletivas ou marcas de certificacdo. De acordo com Barbosa (2014), isto
é possivel, pois a principal legislacdo internacional que rege o tema, a Convencdo da Unido de
Paris (CUP, 1883), permite que cada pais crie suas proprias regras de acordo com suas
necessidades particulares. Adicionalmente, Peralta et al (2016) enfatizam que essa
categorizacdo mais geral tornou possivel que os paises optassem em proteger as 1G seja pela
reputacao do produto ou servico, seja pelas qualidades intrinsecas ao produto, ou, ainda, pelas
duas ultimas, como no caso do Brasil.

Na Europa, em paises como Italia, Grécia e Espanha as marcas coletivas se
denominam marcas de garantia. Em Portugal, a marca de certificacdo é uma modalidade de
marca coletiva, denominando-a marca coletiva de certificagdo. Existe, portanto, uma entidade
certificadora que controla o uso e as atribuicdes destes sinais distintivos, e 0 cumprimento das
regras estabelecidas no regulamento (REGALADO e BARBOSA, 2013).

A legislacdo para um pedido de reconhecimento de IG no Brasil exige uma série de
documentos como o regulamento de uso com regras € normas de controle do processo de
producdo, o instrumento oficial que delimita a area geografica, bem como a documentacao
com a descricdo das caracteristicas dos produtos ou servigos que se devam exclusivamente ao

meio geogréfico (DO) e a comprovacao da notoriedade (IP). E para as Marcas Coletivas, 0
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regulamento deve conter as condi¢Oes de utilizacdo da marca, os aspectos referentes ao
produto ou servico e as eventuais sangdes aplicaveis no caso do uso inapropriado da marca.
Os membros da coletividade devem estabelecer, portanto, as regras de utilizacdo e se
comprometer a cumprir 0s requisitos do regulamento.

O mais importante é que as marcas podem e devem ser usadas em conjunto com as
indicacbes geograficas, sendo uma forma de diferenciacdo dos demais produtores ou
prestadores de servico, individualmente, ou de forma coletiva, determinando ainda mais sua
origem.

Conforme Locatelli (2016) enfatiza, podem coexistir para 0 mesmo produto, 0 nome
geogréfico protegido com IP ou DO, uma marca de certificacdo atestando o cumprimento de
normas ambientais internacionais, uma marca coletiva que indique que o produto foi
produzido com ingredientes organicos, aléem da propria marca individual trazendo outros
diferenciais em relacdo a outros produtos ou servigos similares.

E neste contexto, as indicacbes geograficas e as marcas podem servir como
ferramentas para a valorizacdo do produto ou servico por meio das informacdes veiculadas
sobre as caracteristicas e as qualidades presentes nos bens. De acordo com Barbosa et al
(2016), estes sinais podem conferir uma relacdo de confianga entre o produtor e consumidor e
assim atribuir uma vantagem competitiva aos produtores, sendo um importante instrumento
de diferenciacdo no mercado.

Porém, destacam que apesar destes sinais possuirem semelhancas no conceito geral, se
configurando como sinais distintivos no comércio, 0s mesmos ndo possuem funcdes juridicas
iguais. Enquanto as marcas sdo usadas para diferenciar um produto ou servi¢co de outro
idéntico, semelhante ou afim concorrentes no mercado, as IG distinguem um produto ou
servico veiculados a uma origem geografica especifica, sendo um sinal de uso coletivo por
todos produtores inseridos dentro da regido delimitada.

O Quadro 2 mostra um resumo comparativo entre marca de produto ou servico e

indicacdes geograficas:
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Quadro 2:Comparagdo entre marca de produto ou servico e indicagdo geografica.

Género Indicagdo Geografica Marca

Espécie P DO Marca de produto ou
servigo

Fungao legalmente Indicar a origem do Indicar a origem do Diferenciar um produto

protegida produto e/ou servico que produto e/ou servico. e/ou servico de outro

tenha uma determinada Deveter relacdo com semelhante ou afim.
reputacdo. fatores naturais e/ou
humanos.

Titular Carater coletivo, vinculado a0 espaco geografico. Pessoa fisica ou juridica
(privada® ou publica)com
atividade compativel
efetiva elicita.

Vinculagéo a um Sim N&o

espaco geografico

Elementos de AIG s6 pode ser constituida porum nome geografico | Constituida por sinais

composi¢ao efou suarepresentacdo dalocalidade, segundo aLei distintivos visualmente

do sinal no9.279/1996. perceptivels, respeitadas
as proibicdes legais
elencadas no artigo 124,
Lein®9.279/1996.

Transferéncia de N3o. Sim. Pode-se licenciar ou

titularidade: AsIG possuem carater coletivo, s3o inalienaveis e cedertanto pedido de

-Licenca indivisiveis, bem como n3o podem serlicenciadas. deposito ou o registro da

-Cessdo marca.

Prazode Protegao N3o ha previsdolegal. 10 anos, com renovacao.

Condicionado a enquanto as condicdes do regulamento
de usoforem cumpridas.

Forma de registro e Regra: INPI, validade nacional. INPI

espaco geografico da Excecado: decreto ou lei, validade nacional. Validade nacional.

protegao

Regulamento de uso Sim Nao

Gestao Sim, pela entidade representativa legitimada. Pelotitular.

Fonte: MOREIRA et. Al. (2015, p.9)

No que tange as IG, enquanto no Brasil é entendida como um direito privado, mas

com um titular ndo muito claro (¢ um gestor processual e ndo titular da IG), na Europa é
considerada um instrumento de direito publico. Segundo Cerdan et al (2014), nos paises
europeus 0 que existe € uma licenga/autorizacdo para o uso do nome geogréafico devendo o
produtor ser submetido e aprovado pelas normas e regras de controle, que séo geridos, em
parte pelo poder publico e em parte por um comité interprofissional.
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Nierdele (2014) enfatiza que a IG é um forte contraponto a homogeneizacdo da
producdo e do consumo, principalmente por valorizar a diversidade e a singularidade de
produtos, ressaltando os bens imateriais associados a eles como saber-fazer, tradicao,
costumes, préticas de producdo.

Independente das similaridades e diferengas entre as marcas e indicagbes geograficas,
estes sinais distintivos do comércio tém grande importancia nas praticas de consumo,
diminuindo os custos de busca e as assimetrias nas informacgdes nas trocas mercadologicas
(RAMELLO, 2006).

O capitulo seguinte aborda a estruturacdo do sistema de origem na Franga, com 0s
registros AOC, AOP e IGP para os produtos agricolas e IG para os ndo agricolas,
apresentando a legislacdo, as instituicGes, os procedimentos e etapas envolvidas para a

obtencdo destes registros.
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3. ESTRUTURACAO DA AOC/AOP/IGP E IG NA FRANCA

3.1 Historico e legislacéo

Foi para lutar contra a fraude e contrafacdo que se construiu progressivamente o
conceito de apelacdo de origem na Franca. O primeiro registro oficial de protecdo a uma
regido geografica na Franca foi em 1411, concedido pelo rei Charles VI através da assinatura
da carta régia outorgando o monopdlio da fabricacdo do queijo para o povo de Roquefort-sur-
Soulzon. Nao se estabelecia o controle da producdo ou descricdo das especificacGes e dos
métodos utilizados, mas sim uma protecdo do nome da regido autorizada a fabricar o queijo
Roquefort. Mas em 1666 a Franca cria o primeiro texto juridico exclusivo para a protecdo
deste renomado queijo (MARIE-VIVIEN, 2010).

Como marco histérico para a protecdo dos nomes de origem na Franca, a autora traz o
periodo relativo ao final do século XIX, em 1905, onde ap6s uma crise no setor vitivinicola
europeu, causado pela praga Phylloxera, o governo francés cria uma lei especifica de combate
as falsificacbes e as crescentes fraudes nas vendas de géneros alimenticios e produtos
agricolas. Essa legislagdo ¢ revisada em 19084, passando a incorporar a delimitacdo da area
de producdo, garantindo aos produtores a concessao do titulo de Appellation de Provenance
ou Denominacdo de Proveniéncia, na traducdo em portugués. O prdprio governo se
responsabilizava em realizar a identificacdo dos produtores e a delimitacdo das areas de
producgao, tendo como base os chamados usos “locais, leais e constantes™.

Os usos locais se referiam as regras de producdo estabelecidas pelos produtores de
forma cotidiana na area geografica delimitada; os usos leais quando ndo estavam associados a
fraudes, enganos e dissimulacdes; e constantes, se 0s produtos mantivessem certa regularidade
ao longo de geracdes. Conforme Marie-Viven (2010, p.161), exemplos como Champagne, em
1908, e o Cognac, em 1909, sdo registros de grande importancia e mantidos até hoje gracas a
essa legislagéo.

Em 1919, como havia muitos conflitos e desentendimentos entre os produtores e a
administracdo, foi implementada uma nova legislacdo sobre a protecdo da Appellation
d"Origine (AO) ou “Apelacdo (Denominacdo) de Origem”, em portugués. Os produtores

podiam identificar livremente seus produtos como uma AO, independente de qualquer

13 Lei n° 210 de 1° de agosto de 1905 revista em 1908 garantindo o uso de Appellation de Provenance.
14| ei de 5 de agosto de 1908 publicada no Jornal Oficial 11 agosto 1908, p.5637-5638
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delimitacdo oficial, desde que outros produtores ndo se sentissem prejudicados com o uso. A
autora enfatiza que os tribunais e érgdos do Estado, eram responsaveis por delimitar as areas
de producdo e os métodos de fabricacdo considerados. No caso de conflito caberia aos
tribunais civis a deciséo final quanto ao uso do nome geografico. E por ndo limitar 0s
registros exclusivamente aos produtos agroalimentares, esse sistema possibilitou a concessao
de protecdo para produtos de artesanato também, como por exemplo a Potterie de Vallauris
(1930) , Dentelle du Puy (1931) e Emaux de Limoges (1946).

Como os tribunais ndo tinham conhecimento técnico e com o objetivo de dar maior
embasamento as suas decisdes, em 1935, através de uma nova lei® foi criado o Comité
Nacional das Apelacdes de Origem (CNAO), para regular a concessao de apelac6es de origem
exclusivamente para vinhos e outras bebidas alcdolicas. Este comité era responsavel pela
definicdo das condicdes de producdo do produto e pelo seu controle, considerados essenciais
para evitar a ma qualidade (MARIE VIVIEN et al, 2015). Surge entdo o conceito de Apelacdo
de Origem Controlada (AOC).

Em 1947 o Comité Nacional de Apelacdo de Origem para vinhos e bebidas
espirituosas deu origem ao Instituto Nacional das Apelaces de Origem (INAO), com o papel
de implementar o sistema de Apelacdo de Origem Controlada (AOC), ainda somente para
vinhos e aguardentes.

Este sistema de protegdo francés influenciou legislagfes internacionais, sobretudo a
partir da década de 1950, onde foi firmado o Acordo de Lisboa (1958), que concedeu aos
nomes geograficos uma protecdo especial e destacou a denominacéo de origem (apelacéo de
origem, na Franca), como figura autonoma do direito industrial (BELAS, 2012). E neste
acordo que se reconhece, para a DO, a estreita ligacdo entre os atributos de qualidade do
produto e as especificidades da sua regido de origem, cuja qualidade e caracteristicas devem-
se, essencialmente, ao ambiente geografico, incluindo-se fatores naturais e humanos.

Vale ressaltar que, na Franga, até 1990, conviveram os dois tipos de protecdo: as
Apelagdes de Origem (AO), concedidas por meio de decisdes judiciais, e as Apelacbes de
Origem Controladas (AOC), concedidas por meio de procedimentos administrativos junto a
comités especializados pelo INAO (MARIE-VIVEN, 2010). Conforme a autora, somente em
1990 eliminou-se a possibilidade de concessdo por AO, via judicial, bem como, ampliou-se a
protecdo por AOC a todos os tipos de produtos agricolas, extrativos e alimentares em geral,

15 Decreto-lei de 30 de julho de 1935 relativo a defesa do mercado do vinho e do regime econdmico do alcool.
Publicado no Jornal Oficial em 31 de julho de 1935.
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analisados por trés comités especificos dentro do INAO: vinhos e aguardentes; produtos
l4cteos e outros produtos agroalimentares.

Muitos paises europeus, motivados pela experiéncia francesa, constituiram
unilateralmente regulamentos protegendo suas 1G(s), 0 que levou a restricdes a entrada de
produtos de outros Estados Membros (LOCATELLI, 2008). Foi entdo que, com objetivo de
harmonizar as legislagdes e diminuir a disparidade das regulamentagbes, em 1992, a
Comunidade Européia adota o regulamento (CEE) N° 2.081/92 e estabelece o sistema de
registro das indicagdes geograficas e denominacBGes de origem dos produtos agricolas e
géneros alimenticios.

N&o se aplicou esse novo regulamento aos vinhos e bebidas espirituosas e cada pais
regulamentava a partir de leis nacionais. Segundo Bruch (2011), somente em 2008, foram
estabelecidas regras especificas sobre o registro de indica¢bes geograficas para vinhos e
bebidas espirituosas na Unido Européia, sendo elaborados o Regulamento CE n © 479/2008 de
29 de abril de 2008 para o mercado vitivinicola e 0 Regulamento CE n° 110/2008, relativo a
definicdo, designacdo, apresentacdo, rotulagem e a protecdo das indicacGes geogréaficas das
bebidas espirituosas. Vale ressaltar que no caso dos vinhos, o0 INAO concede registro AOC
enquanto para as bebidas espirituosas de 1G.

No ano seguinte, uma nova regulamentagéo para o vinho, a CE n° 491/2009 de 25 de
maio de 2009 revoga a anterior. Finalmente, com o regulamento CE n° 1.308 de 17 de
dezembro de 2013 estabelecem uma organizacdo comum dos mercados agricolas,
apresentando dentre seus artigos, definicdes especificas para o segmento de vinho®®.

Desta forma, ate 1992, a Franca por meio do Instituto Nacional da Denominacéo,
Appellation em francés, de Origem, o INAO, s6 concedia AOC. Com a implementagdo do
sistema europeu para protecdo das indicacGes geograficas e denominacdes de origem dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios, os Estados Membros tiveram que passar a
adotar o registro europeu de protecdo por meio das Denominacfes de Origem Protegidas
(DOP) e Indicacdo Geografica Protegidas (IGP). A Franca entdo a partir de 1992 passa adotar
0 sistema europeu para todos os produtos agroalimentares, exceto para os produtos de

vitivinicola, que permaneceram com o sistema francés AOC até 2009 .

16 No art.93, a DOP e a IGP devem cumprir requisitos especificos, sendo estabelecido, por exemplo, que na
DOP, as uvas sdo exclusivamente da regido demarcada, enquanto na IGP pelo menos 85% provém da zona
geogréfica.

17 Regulamento n° 491/2009 de 25 de maio de 2009 que estabelece uma organizacdo comum dos mercados
agricolas e disposicoes especificas para certos produtos agricolas. Estabeleceu, por exemplo, que vinhos com
registros DOP ou IGP, devem indicar, obrigatoriamente, nos rétulos os termos “denominagdo de origem
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Como visto no capitulo anterior, o regulamento europeu de 1992 foi alterado duas
vezes, em 2006 (Regulamento CE n° 509 e n°® 510/2006) e em 2012 (Regulamento UE n°
1151/2012 do Parlamento Europeu). Séo realizadas algumas alteragdes mas com relacdo as
designacdes de origem mantém-se 0 mesmo eixo: a Denominacdo de Origem Protegida
(DOP), que se assemelha muito a Apelacdo de Origem e foi diretamente influenciado pelo
conceito francés e a Indicagdo Geografica Protegida (IGP), que estabelece uma ligagdo mais
fraca com a origem geografica. Os principais acontecimentos historicos para a protecdo aos

nomes de origem na Franca e na CE estdo resumidos na Figura 3 abaixo:

1905

Lei n°® 210
Indicacdo de
Proveniéncia

* Champagne (1908)

1992
CE n° 2.081
AOP/IGP para produtos
agroalimentares
Exceto vinho e destilados

1919
Lei de 6 de maio
Apelacdo de Origem (AO)
* AO Roquefort (1925)

2006
CE n° 510 (AOP/IGP) n° 509(ETG)
INAO — Inclui Label Rouge e AB
Controle externo realizado por
certificadoras

1935
Decreto lei de 30 de julho
Criagdo do CNAO
AOC para vinhos e destilados

2008 e 2009
e CEn°479/08 e n° 491/09
AOP e IGP para vinhos
e CEn°110/08
Para bebidas espirituosas

1947
Decreto lei 16 de julho
CNAO passa a ser INAO
AOC para vinhos e destilados

1990
Lei 2 de julho
AOC para outros produtos
agricolas, extrativos e
alimentares

2012
CEn°1.151
Substitui 0 CE n° 509 e n° 510
Produtos agroalimentares, exceto
vinhos e bebidas espirituosas

Franca

2013
CE n° 1.308
Mercados agricolas incluindo vinho
CEn°716
Para bebidas espirituosas

Europa

Figura 3: Fluxograma sobre a protecdo de nome de origem na Franca e CE
Fonte: Elaboragéo propria (2018)

protegida” ou “indicagdo geografica protegida” (art 118° -Y). J& o uso dos selos de origem DOP e IGP é
facultativo (art 118°-2).
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3.2 Instituicdes e procedimentos na Franca e CE

Na Franca, a instituicdo responsavel em aplicar a politica dos signos de identificacdo de
qualidade e de origem para produtos agricolas, agroalimentares, florestais e do mar € o
Instituto Nacional da Origem e da Qualidade (INAO). E um 6rgdo publico submetido ao
Ministério da Agricultura, Agroalimentar e Florestal, encarregado dos seguintes signos:

e Denominacdo de Origem Controlada [Appellation d origine Contrélée (AOC)], que

garante a protecdo a nivel nacional. Atualmente, somente utilizada para os vinhos e

produtos florestais.

e Denominacdo de Origem Protegida [Appellation d’Origine Protégee (AOP)],
Indicacdo Geogréafica Protegida [(Indication Géographique Protégée) (IGP)] e a
Especialidade Tradicional Garantida [(Spécialité Traditionnelle Garantie (STG)] que
garantem a protecdo a nivel europeu e que seguem 0s regulamentos da Unido
Européia. Na Franca para a obtencdo do registro de AOP, IGP ou ETG pela Unido

Européia, € preciso passar primeiro pela etapa do reconhecimento pelo INAO.

e Label Rouge (LR), que é um simbolo de qualidade francesa que atesta um nivel de

qualidade superior. N&o esta relacionada a origem geogréfica.

e Agricultura Bioldgica [(Agriculture Biologique (AB)], refere-se a um modo de
producdo agricola que exclui o uso de agrotdxicos, produtos sintéticos e Organismos
Geneticamente Modificados (OGM).

Com a regulamentacdo européia estabelecida em 1992, o signo AOP substituiu 0 AOC
para os produtos agroalimentares, com exce¢do dos vinhos e destilados, que continuaram com
0 uso de AOC. Marie-Vivien et al (2015) ressaltam que somente em 2009 a regulamentacéo
foi estendida aos vinhos e destilados, que passaram entdo a adotar os signos AOP e IGP. E
desde 1° de janeiro de 2012, uma vez registrada ao nivel europeu, os produtos devem
obrigatoriamente mostrar os signos AOP (DOP), IGP ou ETG, com excec¢do dos vinhos que
ainda podem utilizar o signo francés AOC.

O conceito de AOC da Franca influenciou fortemente as legislagcdes internacionais, como
a definicdo de Denominacédo de Origem (DO) do Acordo de Lisboa (1958) e as DOP (AOP)
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do sistema europeu de protecdo em 1992, onde a qualidade ou caracteristicas devem-se
principalmente ou exclusivamente ao meio geogréafico considerando a influéncia dos fatores
naturais e humanos. E a nocdo de terroir!® que baseia o conceito das denominacdes de
origem.

Para um pedido AOC, conforme resume Brabett e Pallet (2005) os produtores organizados
em associagfes ou sindicatos, elaboram um caderno de especificagdes e encaminham a
demanda para o INAO. Esse dossié é entdo encaminhado ao comité de especialistas para
analise e ap6s aprovagdo do mesmo, elabora um projeto de decreto com a delimitacdo da zona
de producdo, descri¢do das qualidades ou caracteristicas do produto, bem como, o sistema de
controle do processo de producdo. O projeto de decreto é entdo encaminhado ao Ministério da
Agricultura que realiza o reconhecimento oficial da AOC.

Com a adocdo do sistema europeu, as solicitacdes de registro AOP, IGP e ETG séo
regulamentadas e examinadas pela Comunidade Européia. Porém, na Franca, para a obtencédo
destes registros europeus € preciso passar primeiro pela etapa nacional de reconhecimento
pelo INAO.

Com relacdo aos selos Label Rouge e Agricultura Biologica (AB), estes sdo signos de
qualidade cuja notoriedade independe da origem geogréfica. Estes selos de qualidade do setor
agricola sdo concedidos pelo INAO desde 2006, quando o instituto assumiu a administracéo
destes signos de qualidade, passando a denominar-se Instituto Nacional da Origem e da
Qualidade, ndo alterando, porém, sua sigla inicial. Os signos concedidos pela instituicdo estdo

representados na Figura 4.

Figura 4: Signos de origem e qualidade do INAO
Fonte: INAO (2018)

8Terroir é uma area geografica especifica onde a originalidade de sua producédo deriva diretamente das
especificidades de sua area de producéo, incluindo ndo sé fatores naturais (fisicos e biol6gicos) mas também
humanos, com o know how coletivo construido pela comunidade humana ao longo de sua historia. Definicao
disponivel no site do INAO: < https://www.inao.gouv.fr/Les-signes-officiels-de-la-qualite-et-de-l-origine-
SIQO/Appellation-d-origine-protegee-Appellation-d-origine-controlee > Acesso em: Mar.2018.
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Dentre o0s signos de qualidade encontramos o Label Rouge e da Agricultura Bioldgica
(Organica). O Label Rouge visa atestar produtos com nivel de qualidade superior e esta aberto
a todos os produtos, independentemente da sua origem geografica, incluindo fora da Unido
Europeia. Conforme procedimentos estabelecidos e validados pelo INAO, em todos o0s
estagios de producdo, o produto Label Rouge deve atender aos requisitos definidos em uma
especificacdo e o controle de conformidade e rastreabilidade assegurada por um organismo de
certificacdo independente, com base em um plano de controle validado pela instituicdo
(INAO, 2018).

Um outro ponto importante estabelecido pelo instituto, € que um produto Label Rouge,
por ndo ter um vinculo estreito com a origem, pode beneficiar-se simultaneamente de uma
Indicacdo Geografica Protegida (IGP) ou de uma Especialidade Tradicional Garantida (ETG),
mas ndo de uma AOC/AOP. Um exemplo é o sal de Guérande que possui os selo de
qualidade Label Rouge e o de Indicacdo Geogréfica Protegida (DOOR, 2018).

Quanto ao selo de qualidade da Agricultura Bioldgica (AB), sua finalidade € atestar
produtos que seguem normas ambientais, ndo usam insumos quimicos e nao Ssao
geneticamente modificados (OGM). Pelas regras estabelecidas pelo INAO, ao longo da
cadeia, 0s operadores envolvidos em producdo e processamento organicos cumprem
especificacOes rigorosas que favorecem processos ndo poluentes que respeitem o ecossistema
e 0s animais. Em suma, como destacado pelo INAO (2018), o selo de qualidade AB é um
sistema de gestdo sustentavel para a agricultura, uma grande variedade de produtos agricolas e
alimentares de qualidade, uma fonte de inovacdes para a agricultura, em uma abordagem

agroecoldgica.

Procedimentos para registro AOC, AOP e IGP (INAO e CE)

A Comissdo Européia é responsavel pelos registros europeus de origem na CE e o
INAO pelo reconhecimento a nivel nacional, na Franca. Conforme destacado no Guia do
Requerente de uma AOP ou IGP para produtos agroalimentares e produtos do mar do
INAO?Y, as definicdes de AOP e IGP seguem a regulamentacio européia CE n° 1.151/2012,
que estabelece as particularidades de cada um destes signos de origem. Pelo regulamento,
enquanto na AOP h& uma ligacdo estreita entre as especificidades do produto e o meio

geografico, e, todas as etapas de producdo devem acontecer na area geografica delimitada, na

19 Guia do Requerente de AOP ou IGP para produtos agroalimentares, com excecdo dos vinhos, bebidas
alcodlicas e bebidas espirituosas no INAO: Disponivel em: < https://www.inao.gouv.fr/Espace-professionnel-et-
outils/Produire-sous-signes-de-qualite-comment-faire/Guides-pratiques > Acesso em: abr.2018.
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IGP esta ligacdo do produto com a origem geografica € um pouco mais ténue, sendo
suficiente que ao menos uma das etapas de producdo ocorra na area demarcada. No produto
com IGP, a énfase esta no vinculo entre sua reputacdo e a origem geogréfica, e, ja para AOP,
estd na qualidade e na tipicidade, na qual se estabelece o conceito de terroir.

O INAO segue entdo o procedimento europeu de protecdo dos nomes de origem de
produtos agroalimentares, incluindo os vinhos e bebidas espirituosas, por meio dos registros
AOC/AOP e IGP, bem como, de ETG para as receitas e modos de preparo de alimentos
tradicionais.

Na Franca, conforme estabelecido pelo Cddigo Rural e da Pesca Maritima (CRPM)?°
sdo previstas as regras para o reconhecimento dos signos de qualidade e origem (S1QO)
concedidos pelo INAO. O titulo IV inserido no 6° livro (Producdo e Mercados) do codigo
rural trata sobre a valorizacdo dos produtos agricolas, florestais ou alimentares e dos produtos
do mar. Logo no primeiro capitulo sdo apresentados os SIQO passiveis de protecdo pelo
instituto: Label Rouge, AOC/AOP, IGP, ETG e Agricultura Biol6gica/AB. Em seguida, trata
do papel e funcionamento do INAO, as regras gerais para 0 reconhecimento e controle dos
signos de identificacdo da qualidade e origem. E neste capitulo que se estabelece a
obrigatoriedade da constituicdo de um Organismo de Defesa e Gestdo (ODG) pelos
produtores requerentes de um signo de origem ou qualidade no INAO. Esses organismos sao
definidos como um grupo de profissionais envolvidos na produgdo, processamento ou
preparacdo de um produto com signo de qualidade e origem e que tem o papel de proteger e
gerir o produto. Os ODG podem incluir toda a cadeia produtiva (filiere), incluindo produtor,
transformador e distribuidor.

Com relacdo a missdo da instituicdo, o codigo estabelece em seu artigo L.642-5 que o
INAQO deve, principalmente:
1°) Propor o reconhecimento de produtos suscetiveis de se beneficiar de um signo de
identificacdo de qualidade e de origem, assim como, a revisdo de seus cadernos de
especificacoes;
2°) Reconhecer os organismos de defesa e gestdo (ODG) dos produtos beneficiados de um
signo de identificacdo da qualidade e origem;
3°) Definir os principios gerais de controle e aprovar os planos de controle ou inspecao;

4°) Publicar os organismos de inspecao aprovados e garantir sua avaliacao;

20 O Cédigo Rural e da Pesca Maritima é um codigo juridico francés que faz parte de um conjunto de codigos
especializados.  Seu primeiro formato como Cédigo Rural foi publicado durante a terceira republica francesa
(1870-1940) sendo modificado ao longo dos anos. O codigo em vigor, elaborado por etapas a partir de 1980, se
transformou em Caédigo Rural e da Pesca Maritima em 2010.
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5°) Controlar o respeito ao caderno de especificagéo e, quando apropriado, aplicar sangdes aos
infratores;
6°) Contribuir na defesa e na promocédo dos signos de identificacdo da qualidade e origem,

tanto na Franca quanto no estrangeiro.

No que diz respeito a estruturacdo da instituicdo, é previsto uma comissdo permanente

que define as prioridades estratégicas e o orcamento, cinco comités nacionais especializados e

um conselho de acordos e controle. Os cinco comités nacionais s&o:

1. Comité Nacional das Apelagdes de Origem relativas aos vinhos, bebidas espirituosas e
alcodlicas.

2. Comité Nacional das AOC/AOP de laticinios, agroalimentares e produtos florestais;

3. Comité Nacional das Indicacdes Geograficas Protegidas (IGP), Label Rouge e
Especialidades Tradicionais garantidas (STG)

4. Comité Nacional das Indicagbes Geogréficas Protegidas (IGP) relativas aos vinhos e
cidras.

5. Comité Nacional da Agricultura Biologica (AB).

De acordo com o Guia do requerente de AOC/AOP, IGP e ETG do INAO (2018), o
presidente e os membros desses comités nacionais sdo nomeados por decreto ministerial por
um periodo de cinco anos, com a funcdo de aprovar as especificacdes e suas modificacoes,
definindo as condi¢des para protecdo de um signo de origem, os aspectos a serem verificados
e 0s métodos de avaliacdo a serem utilizados. Estes dispositivos de controle sdo analisados e
aprovados pelo conselho de acordos e controle.

e Organismo de Defesa e Gestdo (ODG)

O reconhecimento como ODG é realizado pelo INAO, e os produtores devem
apresentar documentacédo legal de constituicdo de uma associacdo ou sindicado, bem como,
informar o nimero atual de produtores ou potenciais integrantes da organizacdo, estimando o
volume produzido ou a ser produzido pela ODG. Nao ha nenhum tipo de exigéncia quanto ao
tamanho do grupo inicial, porém, o objetivo principal do instituto é de verificar se os
produtores irdo ter condi¢cdes de assumir as despesas, 0s controles e respeitar o caderno de
especificacbes. Por isso, nos pedidos de reconhecimento de um signo de origem ou qualidade

apresentados ao instituto, o grupo de produtores deve descrever sua cadeia produtiva, seus
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integrantes e localizago geogréfica, o volume produzido, os circuitos de comercializagdo do
produto, preco de venda estimado, as formas de apresentacéo e acondicionamento do produto.

Para cada produto beneficiado de um signo de identificacdo de qualidade e origem, o
organismo deve garantir a defesa e a gestdo, sendo sua missdo estabelecida no artigo L642-22
Cadigo Rural:

e Elaborar o projeto do cahier des charges (caderno de especifica¢des), contribuir para
sua execucdo pelos operadores e participar na execugdo dos planos de controle e
inspecdo, especialmente por meio da realizagdo dos controles internos junto aos
operadores;

e Manter atualizada a lista de operadores, transmitidas periodicamente ao organismo de
controle e ao INAO;

e Participar da defesa e protecdo do nome, do produto e do terroir, na valorizacdo do
produto e no conhecimento estatistico do setor;

e Implementar as decisdes do Comité Nacional que lhe dizem respeito

Um ponto importante destacado no cddigo é que, cada ODG é responsavel pela gestéo
de um Unico produto (artigo L.642-17). A decisdo de reconhecimento da ODG € de
responsabilidade do diretor do INAO, com base em parecer do comité nacional competente,

sendo publicada no site da instituicdo.

e Caderno de Especificacdes ou Cahier des Charges (CC)

No Cddigo Rural sdo estabelecidas as regras para elaboracdo do caderno de
especificacbes (Cahier des Charges/ CC) que terd a mesma apresentacdo, tanto a nivel
nacional, no INAO, quanto europeu, na Comissdo Européia, para o reconhecimento como
AOP, IGP ou ETG . O CC pode ser eventualmente modificado pela CE, que fixara entdo as
alteracOes necessarias.

Conforme determinado pelo INAO, o caderno de especificacGes elaborado pelos
produtores organizados em ODG, devem conter dados iniciais contendo o nome do grupo
requerente, do produto e do tipo de produto, seguindo a classificacdo européia. Em seguida,
apresentar uma descri¢cdo detalhada do produto, compreendendo as principais caracteristicas
organolépticas (forma, cor, aroma, sabor, textura, ...), fisico-quimicas (dimensdes, teor de
gordura, agUcar, ...) ou microbioldgicas do produto, bem como, do método de obtencéo, com a

descricdo das técnicas de producdo. A terceira parte do documento deve conter a delimitacdo
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da area geografica que deve ser precisa, listando os departamentos (parte ou todo), as
comunas ou partes delas, e mostrando os elementos que justificam o vinculo com a &rea
geografica, incluindo fatores naturais e humanos, bem como, os referenciais historicos. A
parte seguinte a delimitacdo € a apresentacdo de um plano de controle que devera ser
aprovado pelo INAO. Os métodos de avaliacdo devem ser indicados de forma resumida:
controle documental, visual, andlises, medicGes, dentre outros. Vale ressaltar que a
fiscalizacdo e controles que serdo realizados pelos organismos de controle sdo baseados no

conteddo do CC, nas especificacdes e area geografica que estdo delimitadas no documento.

e Delimitacdo da area geogréfica

De acordo com procedimento do INAO?, a proposta apresentada pela ODG da
delimitacdo da area geogréfica deve ser bem argumentada, especificando os departamentos e
comunas onde as etapas de producdo sao realizadas, bem como, incluir um mapa destacando
os limites geograficos demarcados. Esse projeto de delimitacdo entdo encaminhado ao INAO
e seguird o tramite interno previsto.

Se for um pedido AOP, a instituicdo convoca um grupo de especialistas independentes
(gedgrafo, historiadores, profissionais de universidades e instituicdes de pesquisa por
exemplo), nomeados pelo comité nacional competente, para realizar a delimitacdo geogréfica.
No caso das AOP, os especialistas devem definir critérios objetivos de delimitacdo, sendo
baseados em fatores naturais e humanos, derivados de sua ligagdo com o meio geogréafico.
Somente depois do trabalho realizado pelos especialistas e Comissdo de Pesquisa, em
colaboracdo com o Organismo de Defesa e Gestdo, seguido da fase de consulta publica do
projeto de delimitacdo da area geografica, que a demarcacao definitiva para a AOP é proposta
ao Comité Nacional competente.

Com relacdo as IGP, é a Comissdo de Pesquisa que analisa a proposta inicial da ODG
e, ap6s o exame, pode propor ao Comité Nacional a aprovacdo da proposta de delimitacédo
apresentada pelo grupo requerente, ou convocar consultores e especialistas, para realizar o

trabalho de definicdo da area geografica e seguir um procedimento similar a AOP.

e Sistema de Controle (L.642-28 a L.642-33)
O sistema de controle dos produtos com signos de qualidade e origem previsto no

codigo rural francés apresenta os Organismos de Inspecdo para as AOC/AOP, exclusivo para

21 Guia do Requerente de AOP ou IGP do INAO (2017). Disponivel em: <www.inao.gouv.fr >. Acesso em
abr.2018.
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produtos vitivinicolas, e, os Organismos de Certificacdo para os signos AOC/AOP, IGP,ETG
e Label Rouge abrangendo os demais produtos agroalimentares (art. L.642-28).

E estabelecido no codigo rural que o INAO é responsavel por supervisionar o sistema
de controle para todos os sinais oficiais de qualidade e origem. Deve aprovar e avaliar
periodicamente os organismos independentes responsaveis pela verificacdo do cumprimento
das especificagcbes. Estes organismos irdo executar o plano de controle, devendo ser
acreditados pelo Comité Francés de Acreditacdo (COFRAC). Para cada produto com um sinal
de origem, um plano de controle deve ser submetido e validado pelo INAO. Os organismos de
controle externo podem ser de dois tipos:

a) Organismos Certificadores (OC) acreditados conforme a norma NF EN ISO/CEI
17.065, que certifica o cumprimento do conteddo dos cadernos de especificacfes, e caso
necessario, sanciona 0s que nao cumprem;

b) Organismos de Inspecdo (Ol), acreditados segundo a norma NF EN
ISO/CEI/17020, que examina a conformidade dos produtos com o caderno de especificacdes e
transmite os resultados ao INAO, que decide as possiveis sangdes. Desde 2013, o0s
Organismos de Inspecdo ndo podem controlar todos os produtos, somente 0s produtos
vitivinicolas.

A Figura 5 abaixo sintetiza o sistema de controle externo dos signos de origem e
qualidade sob a supervisdo do INAO:

Organismos Controle externo de produtos
de I:> agroalimentares
Certificagdo AOC/AOP, IGP, ETG
(0C) e Label Rouge

INAO

Organismos
\ de Controle externo AOC/AOP
Inspecdo |:> exclusivo para produtos

vitivinicolas, a partir de 2013.

(0N

Figura 5: Organismos de controle AOC/AOP, IGP, ETG e Label Rouge
Fonte: Elaboracéo prépria (2018)
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Segundo Marie-Vivien et al (2015) a regulamentacgdo européia de 2006 para 0s signos
de origem (CE n° 510/2006) modificou de forma significativa o papel do INAO no sistema de
controle das apelacGes de origem, expandindo também as AOPs o controle pelos organismos
de certificacdo. Antes de 2006, o plano de controle das apelacdes de origem era conduzido
pelo INAO, que poderia delegar todo ou parte do processo de aprovacgdo para uma instituicéo
autorizada. As decisdes de eventuais sanc¢des estavam sob a responsabilidade do INAO.

Os autores destacam que, a partir de 2006, introduziram os organismos de certificacao
no sistema de controle dos signos AOP, IGP, ETG e Label Rouge. Estes organismos privados
de terceira parte elaboram o plano de controle do caderno de especificacbes em colaboragéo
com as organizacgdes de produtores, submetendo a aprovacdo do INAO. O plano de controle
deve estabelecer os elementos e a frequéncia de controle, descrever as medidas de
autocontrole realizados pelos produtores e o0s controles internos realizados sob a
responsabilidade das ODG, assim como, as medidas de controle externo a ser realizado pelo
organismo certificador. Para as AOP devem determinar como serdo realizados os exames
organolépticos e definir as institui¢cfes ou laboratorios responsaveis.

O art. L.642-27 do codigo estabelece que a parte referente aos exames organolépticos
séo delegados a uma comissdo composta de profissionais e especialistas, em condic¢des que
garanta um exame independente e imparcial dos produtos. Ressalta que todos os custos
referentes aos controles realizados pelos organismos certificadores ou de inspecéo deverao ser
arcados pelos produtores e operadores integrantes da ODG.

Segundo regulamentacdo do INAO publicada no guia do requerente, é funcdo do
organismo certificador decidir sobre a concessdo, manutencdo ou até mesmo suspensao da
certificacdo, determinando inclusive as sancbes cabiveis. Caso decida pela suspensdo ou
retirada da certificacdo, os OC informam ao INAO a decisdo que tenha por efeito a perda do
direito de AOP ou IGP. Além do controle externo realizado pelas certificadoras, ha o controle
interno sob a responsabilidade das ODG que podem aplicar medidas corretivas informando
em seguida aos organismos de certificacdo, assim como, o autocontrole realizado pelos
préprios produtores que devem registrar suas praticas, assegurar a rastreabilidade e o respeito

ao caderno de especificagoes.

68



e Passo-a-passo no INAO e CE

O pedido de uma AOP ou IGP no INAO deve ser feito obrigatoriamente pelos
Organismos de Defesa e Gestdo (ODG) que relinem um conjunto de produtores e operadores
dentro da sua cadeia produtiva (filiere), sendo os interlocutores oficiais junto ao instituto. O
INAO faz entdo uma preé-analise da demanda e caso aprovada, designa uma Comissdo de
Pesquisa, composta por profissionais e membros do Comité Nacional competente. O processo
entdo se inicia e a partir dai, especialistas e técnicos irdo acompanhar todas as etapas com 0s
produtores, incluindo a delimitagdo geogréfica, a redacdo do caderno de especificacdes e de
um plano de controle.

Antes da decisdo final pelo INAO, é aberto um periodo de oposicdo de 2 meses, para
que interessados possam se manifestar. Em seguida é feito o exame e aprovacdo do CC e
plano de controle pela institui¢do, que redige o decreto e encaminha aos ministérios sob tutela
e para assinatura e publicacdo oficial. Somente ap6s a homologagdo nacional, o registro é
transmitido para a Comissao Européia, que entdo avalia o pedido, abre periodo de oposicéo e
apos exame concede ou nédo o registro AOP/IGP.

No caso de uma apelacdo de origem a homologacdo nacional é pelo signo AOC e
posteriormente AOP na CE. No caso de uma IGP, o INAO estabelece uma protecdo nacional
transitdria, sendo encaminhado posteriormente para reconhecimento como registro europeu.

N&o se tem uma estatistica do tempo gasto, mas de acordo com Richez-Lerouge
(2017) este procedimento € longo, levando muitas vezes de 5 a 10 anos para se obter um
registro AOC.

A descricdo detalhada das principais etapas do INAO sdo apresentadas a seguir no
Quadro 3:
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Quadro 3: Procedimento no INAO para pedidos AOP e IGP de produtos agroalimentares, com excecdo dos

vinhos e bebidas espirituosas.

Etapas do INAO

Descricéo

Dossié do pedido ------- Site do INAO
(Deposito do pedido)

. Um trabalho de acompanhamento do requerente é
realizado pelo site INAO no depdsito e durante o todo o
periodo de instrugdo do dossié. A instrucdo comeca apds o
recebimento do dossié completo do requerente.

Apresentacdo a Comissdo Permanente

4

Nomeacédo de uma Comisséo de Pesquisa

. A Comissdo Permanente examina a conveniéncia do
pedido. Pode decidir iniciar o pedido e, se necessario,
solicitar informag@es adicionais ao grupo, ou mesmo recusar
0 pedido. Caso aceite, a Comissdo Permanente designa uma
Comissédo de Pesquisa e aprova sua missao

Comisséo de Pesquisa
(Anélises, orientacdes)
Inclui proposigdes de consultores e especialistas

Comité Nacional
Pareceres e orientagles

. A Comissdo de Pesquisa, composta por membros do
Comité Nacional como profissionais independentes sem
vinculo com a regido ou pessoas qualificadas, toma
conhecimento do dossié apresentado e das analises do INAO,
e examina todos os aspectos do projeto e sua evolugdo,
incluindo o pedido de reconhecimento em ODG.

. Os membros da comissdo de pesquisa podem
eventualmente ir no local para encontrar os requerentes, bem
como, 0s eventuais opositores.  Reportam ao Comité
Nacional, por meio de relatdrios, a fim de obter opinido sobre
pontos particulares do pedido, bem como, de orientacdes do
trabalho.

. A Comissdo de Pesquisa, se necessario, sob
assessoria de consultores nomeados pelo Comité Nacional,
examina os elementos de ligacdo com a area geogréfica e
propde os principios da delimitacdo. O Comité Nacional
entdo decide se continua (ou ndo) o pedido e nomeia
"especialistas da delimitacdo” encarregados de definir os
critérios de delimitacdo e propor um projeto de é&rea
geogréfica a partir destes critérios.

. Os especialistas trabalham sob o apoio da Comisséo
de Pesquisa e junto com grupo requerente. O projeto da area
geogréfica resultante deste trabalho é aprovado pelo Comité
Nacional e depois colocado em consulta piblica por 2 meses.
Os especialistas examinam as reclamac@es recebidas durante
a consulta publica e propde um projeto de area geogréafica
definitivo, que é submetido ao Comité Nacional para
aprovacéo.
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Etapas do INAO
(continuacao)

Descrigédo
(continuagdo)

Comité Nacional

U

Deciséo sobre o caderno de especificagdes e
implementacéo do Procedimento Nacional de Oposicéo
(PNO)

. Quando a Comissao de Pesquisa concluir o trabalho
solicita ao Comité Nacional que examine o caderno de
especificacOes. Nesta fase, & necessario ter o projeto de plano
de controle aprovado.

. Se o Comité Nacional considerar que o pedido
atende as condigdes exigidas, decide sobre a implementacéo
de um procedimento nacional de oposi¢do (PNO) e, caso ndo
haja oposicéo, aprova o caderno de especifica¢des.

. A PNO visa chamar a aten¢do de todos sobre o
projeto de reconhecimento de uma nova AOC ou IGP ou de
uma AOP ou IGP e os projetos dos cadernos de
especificagdes correspondentes.

o E aberto um periodo de 2 meses para oposi¢io
publicado no Jornal Oficial da Republica Francesa (JORF).
Qualquer pessoa interessada pode apresentar oposi¢cdo ao
INAO.

. O Comité Nacional examina a oposicdo, se houver,
e aprova a versdo final do caderno de especificagdes.

INAO

. Aprovacédo do plano de controle correspondente ao
caderno de especificacdes pelo INAO.

Ministério sob tutela

(Agricultura e Alimentagao)

4

Homologacéo do caderno de especificaces

. O INAO transmite aos Ministérios sob tutela o
caderno de especificagdo aprovado pelo Comité Nacional,
acompanhado de todos os elementos necessarios para sua
homologac&o e transmite a Comissdo Européia.

. A homologacéo do caderno de especificacdo ocorre
por meio de decreto interministerial publicado no Jornal
Oficial e pela publicagdo no Boletim Oficial do Ministério da
Agricultura.

. O INAO transmite a versdo homologada do caderno
de especificagdes a ODG e ao organismo de controle

Fonte: Guia do Requerente AOP e IGP do INAO (2018)

Conforme procedimento previsto no INAO, os vinhos e bebidas espirituosas seguem

um passo a passo parecido, porem, tem a obrigatoriedade de apresentar o pedido a comités

regionais (CRINAO), antes de apresenta-lo a Comissdo Permanente. Estes comités irdo dar

um parecer inicial dos dossiés que serdo instruidos pelas instancias nacionais do INAO. O
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CRINAO é somente para o setor de vinhos e cidras com AOP, e, para as bebidas espirituosas
com IGP.

Ap0s o tramite nacional, para o reconhecimento a nivel europeu como AOP e IGP,
deve ser enviado um pedido de registro pelo Ministério da Agricultura francés a Comisséo
Europeia, com a documentagdo Unica e o caderno de especificacbes anexados. O

procedimento e suas etapas podem ser resumidos a seguir no Quadro 4:
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Quadro 4: Procedimento na CE para registros AOP ou IGP de produtos agroalimentares.

Etapas na CE

Descricéo

Ministério da Agricultura (Franca)

O Ministério da Agricultura francés envia a Comissdo
Européia (CE) o pedido de registro em AOP ou IGP que
inclui, principalmente, o documento Unico?? e o caderno de
especificagoes.

Exame pela Comissdo Européia (CE)

. A Comissdo Européia (CE) examina o pedido
dentro de um prazo de 6 meses.

o A CE pode solicitar, caso necessario, documentos
complementares ou fazer exigéncias ao Estado Membro que
pediu o registro. Se houver, o INAO solicita ao ODG o
cumprimento destas exigéncias no prazo fixado.

. Se a CE considerar que as respostas ndo sao
suficientes ou que outros pontos devam ser esclarecidos,
pode solicitar ao Estado Membro explicagdes
complementares.

Caso a CE considere que o pedido ndo atende as condigdes
fixadas, 0 mesmo ndo é aprovado. Se atender, 0 processo
segue e 0s documentos sdo traduzidos em todos os idiomas
da Unido Européia.

Procedimento europeu de oposicdo

. Publicacdo do documento UGnico no Jornal Oficial
da Unido Européia (exceto pequenas modificagbes) e
abertura de um periodo de oposicdo de 3 meses para que 0s
outros paises tenham oportunidade de se manifestar.

. Caso haja oposicdo, deve ser solicitado um acordo
com o pais oponente.

Publicacéo no Jornal Oficial da Unido
Européia: registro de AOP ou IGP ou
modificagdes do caderno de especificacdes

. Se ndo houver oposicdo, ou em caso de acordo entre
0s Estados Membros ap6s o exame, a CE concede o registro
AOP/IGP, como também, pode aprovar alteragdes no
caderno de especificaces (CC).

. O INAO envia uma c6pia do CC ao requerente e ao
organismo de controle.

Fonte: Guia do Requerente AOP e IGP do INAO (2018)

3.3 AOP/IGP francesas

Segundo dados publicados no site do INAO, em 2016, a instituicdo possuia mais de
1.100 produtos registrados, entre eles 361 AOP/AOC e 74 IGP de vinhos; 54 IG de bebidas

espirituosas; 95 AOP, 137 IGP de produtos agroalimentares (Figura 6). Possui apenas 1

registro como ETG, para a receita “Mexilhdes de Bouchot”.

22 Estabelecido pela regulamentagdo européia para produtos AOP ou IGP, o documento Gnico é um resumo do
caderno de especificacdes, apresentando os elementos principais de elaboracdo e transformacdo do produto, e
serve de base ao exame do pedido de registro para a Comissdo Européia (Guia do Requerente do INAO).
Disponivel em: <www.inao.gouv.fr >. Acesso em abr. 2018.
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Em especifico, com relagdo aos laticinios, a Franca possui um total de 50 AOP, sendo
45 para queijo, 3 referentes a manteiga e 2 para cremes. Neste segmento hd uma organizacao
francesa responsavel pela realizacdo de pesquisas e divulgacao de dados do setor, o CNAOL —
Conselho Nacional das Apelacbes de Origem dos Laticinios (Conseil National des
Appellations D’Origine Laitieres), que trabalha em conjunto com o INAO. Realizam
anualmente pesquisas junto aos Organismos de Defesa e Gestdo (ODG) de laticinios

AOP/IGP, fornecendo dados e estatisticas de producao.

Registros de produtos agroalimentares, vinho e destilados no INAO (2016)

Produtos
agroalimentares

(AOP/IGP)

Destilados (IG)

Vinhos (AOC/AOP/IGP)

0 50 100 150 200 250 300 350 400 450 500

Figura 6: Registros AOC/AOP/IGP/IG no INAO
Fonte: Elaboracdo prépria a partir de dados do INAO (2018)

Quanto aos signos de qualidade, sdo mais de 400 cadernos de especificacdes de
produtos de Label Rouge supervisionados pelo INAO. Destaca-se tambem que ao final de
2016, a Franga contava com mais de 47.000 operadores (produtores, transformadores,

distribuidores e importadores) engajadas na producéo biolégica.

3.4 Protecdo dos nomes de origem de produtos ndo agricolas

O sistema de protecdo dos nomes de origem na Franca foi conceitualmente construido
para os produtos agricolas e géneros alimenticios. Inicialmente, o registro como AOC era
restrito aos vinhos e destilados, sendo estendido aos produtos agroalimentares e extrativos

somente a partir de 1990. O sistema europeu AOP, IGP e ETG estabelecido em 1992 teve

23 Dados publicados no site do Instituto Nacional da Origem e da Qualidade (INAO). Disponivel em
<www.inao.gouv.fr/Institut-national-de-1-origine-et-de-la-qualite-INAO > Acesso em abr.2018.
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como base o conceito francés, mantendo-se a protecdo somente para produtos agroalimentares
e excluindo produtos ndo agricolas, como artesanato por exemplo.

Em 1994, o acordo internacional TRIPS que representou um marco legal para a
protecdo das indicacbes geogréaficas, ndo delimitava o tipo de produto (agricola ou nédo
agricola), mas sim estabelecia uma defini¢do geral para as 1Gs e os padrGes minimos a serem
adotados pelos paises. Destacava-se no artigo 22 do acordo que caberia aos paises estabelecer
0s meios legais para impedir que uma designacdo induzisse o publico a erro quanto a sua
origem geogréafica. Os paises internalizaram entdo de forma diferenciada as normas legais
gerais estabelecidas no acordo.

Nesta direcdo, Audier (2008) diz que na verdade ndo existe uma protecdo
internacional das 1Gs mas sim critérios internacionais das distintas protec@es nacionais, tanto
com relacdo aos produtos que sdo protegidos como nas definigdes nacionais utilizadas. O
autor ressalta que alguns paises garantem a protecdo das IGs por meio de legislacGes
especificas e ou suis generis de protecdo, enquanto outros optam por proteger as suas
indicacdes de origem via sistema de marcas. Alguns optam também em proteger por meio de
legislacBes de defesa dos direitos do consumidor e contra a concorréncia desleal ou por leis
mais amplas sobre o conjunto de direitos de propriedade industrial.

A partir de estudo realizado sobre a forma de protecdo adotado nos paises, Audier
(1999) levantou que dentre os paises que protegem pelo sistema de marcas encontram-se 0
EUA, Canad4, Bulgaria, China, Peru, Africa do Sul, Suica, Turquia e Cuba. E que enquanto
alguns paises como a Africa do Sul a protecdo é por marca coletiva, outros sdo por marcas de
certificacdo, como € o caso dos EUA.

Assim como houve diferenciacdo na internalizagdo dos instrumentos de protecdo dos
nomes de origem adotados entre 0s paises, também ndo se estabeleceu nas previsdes legais
um entendimento Unico quanto a protecdo de produtos ndo agricolas, como os produtos de
artesanato por exemplo. Em um estudo comparativo realizado por Audier (2008) entre as
legislacGes de 111 paises dentre os 153 membros da OMC, o autor identificou a protecéo para
artesanato explicitada nos textos legislativos de 25 paises, sendo 15 pertencentes a
Organizacao Africana da Propriedade Intelectual (OAPI), 5 paises da Comunidade Andina e
ainda India, Barbados, Dominica, Malésia e Oma.

A India se destaca como um dos maiores representantes em ndmero de registros de
produtos de artesanato. Conforme Belas (2013), dos 156 registros efetuados até abril de 2011

no Instituto de Propriedade Intelectual indiano, 99 deles se referiam especificamente a
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producgdes artesanais, a maioria para producdes téxteis, como os diferentes tipos de séari. Na
América Latina, paises como a Colémbia, Peru, México, Costa Rica e Brasil concedem
registros de IG para produtos de artesanato, incluindo produtos em ceramica, madeira,
bordados, dentre outros. A autora ressalta que enquanto alguns paises explicitam no texto da
lei “produtos de artesanato”, outros como o Brasil conferem tal protecdo sem explicitar
especificamente o termo.

Vale destacar que no Brasil a protecdo as indicacdes geograficas estd prevista na Lei
de Propriedade Industrial n°® 9.279 de 1996, e, inclui produtos e servicos. A protecdo ndo se
restringe a produtos agricolas, e sim inclui todo tipo de produto, como o0s ndo-agricolas e de
artesanato. Dentre os exemplos de registros nacionais de 1G para produtos artesanais néo-
agroalimentares concedidos estdo as Goiabeiras para panelas de barro, Sdo Jodo Del Rey para
artesanato em Estanho, Cariri Paraibano para rendas renascenca, Jalapdo para artesanato em
Capim Dourado, Divina Pastora para rendas de agulha em lacé e a Regido das Lagoas
Mundat-Manguaba para bordado filé?*.

Um ponto explicitado por Belas (2013) é que, apesar da protecdo das IGs da
Comunidade Européia ser restrita aos vinhos, produtos agricolas e géneros alimenticios,
certos paises europeus adotaram sistemas suis generis de protecdo de IG para produtos ndo
agroalimentares, como Portugal, Republica Checa, Hungria e Bélgica. Porém, as estratégias
de protecdo utilizadas foram diferenciadas, envolvendo legislacdes especificas e restritas as
suas esferas nacionais. Como exemplo, a autora cita o registro concedido ao Bordado da
Madeira em Portugal, na modalidade Denominacédo de Origem, bem como, outros registros na
modalidade de IndicacBes Geograficas como as Rendas de Bilros de Vila do Conde, Olaria de
Barcelos e Lenco de Namorados do Minho. Explica que a proteg@o conferida a esses produtos
ndo agricolas portugueses possue um alcance nacional somente. A nivel internacional,
entretanto, os paises buscam outras alternativas, como a protecdo por meio de marca, a
exemplo a do Bordado de Madeira, registrado como 1G em Portugal e, como marca coletiva
nos EUA, Itélia e Suica.

Dentre os paises emergentes, a india tem empreendido uma presséo crescente junto a
Organizacdo Mundial do Comércio, para que a protecao especial conferida no acordo TRIPS,
a vinhos e destilados, se estenda para outros tipos de produtos. Ao mesmo tempo que, 0 Uso

da IG para a protecdo de produtos ndo agricolas por parte dos paises emergentes, tem levado a

2 InformacgGes disponiveis em < http://www.inpi.gov.br/menu-servicos/indicacao-geografica/pedidos-de-
indicacao-geografica-no-brasil > Acesso Maio 2018.
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Comunidade Européia a refletir essa necessidade como forma de fortalecer as indicacOes
geogréficas a nivel internacional (MARIE-VIVIEN, 2010).

Na Franca, o sistema de protecdo dos nomes de origem AOC foi concebido
inicialmente restrito aos vinhos, estendendo-se aos produtos agroalimentares em 1990, e,
posteriormente, servindo de base para o sistema europeu AOP, IGP e ETG em 1992. Né&o
havia previsao legal para a protecdo de nomes geograficos por IG de produtos ndo agricolas, e
assim como nos outros paises europeus, contornava essa restricdo protegendo-0s como marca
coletiva.

Marie Vivien (2010), entretanto, argumenta que antes da protecdo por AOC, alguns
produtos ndo agricolas obtiveram reconhecimento como Apelacdo de Origem (AO) pelos
tribunais de justica franceses, como por exemplo a Dentelle de Puy em 1931, referente a uma
renda artesanal produzida na cidade de Puy em Velay, e, a Potterie de Vallauris em 1930, um
artesanato em ceramica produzido na regido de Vallauris. Mas ao se estabelecer o sistema
AOC na Franca, extinguiu-se a protecdo aos nomes de origem de produtos ndo agricolas.

Porém, com o objetivo de estender a protecdo aos demais produtos e sob constante
pressdo de produtores franceses insatisfeitos com as recorrentes imitacdes e falsificacdes de
seus produtos artesanais, como 0 caso das facas de Laguiole, foi promulgada a lei sobre o
consumo em 17 de marco de 2014. Esta lei, intitulada de Lei Hamon (n° 2014-344),
modificou os dispositivos do Codigo da Propriedade Intelectual francés que trata das
indicacBes geograficas. Com a nova lei, foram incluidos os produtos ndo agricolas e a
indicacdo geografica foi definida como:

“Art. L. 721-2 - Constitui uma indicacdo geografica a denominacdo de uma area
geogréafica ou de um local determinado que serve para designar um produto que nao
seja agricola, alimento, de floresta ou do mar, que tenha origem e possua uma
qualidade determinada, uma reputacdo ou outras caracteristicas que possam ser
atribuidas essencialmente a esta origem geogréafica”.

A lei Hamon estabeleceu que toda indicacdo geogréafica devia seguir um caderno de
especificacOes e que 0s produtores deveriam ser organizar em grupos, sendo representados
por Organismos de Defesa e Gestdo (ODG). Foi também estabelecido ser competéncia do
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI/ Franca) examinar e conceder o registro de
IG para os produtos industriais e artesanais (Arts. L.721-3 e L.721-4). No ano seguinte, em 2
de junho de 2015, publicou-se o decreto n® 2015-595 regulamentando as regras e condicGes de
execucdo da lei, explicitadas nos artigos R.721-1 a R.721-12 do Codigo da Propriedade

Industrial.
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Conforme Fajgenbaum e Lachacinski (2016), a deciséao judicial das facas de Laguiole
aumentou a pressdo pela protecdo dos nomes de origem de produtos ndo agricolas na Franca.
Muitos outros produtos de origem como as porcelanas de Limoge e os cristais de Lorraine ndo
possuiam qualquer tipo de protecdo, sendo alvos de copias e contrafacdo. Destacam que, a
partir de 2015, o INPI passa a examinar pedidos de registro de IG (Figura 7) para produtos
industriais e artesanatos, com o primeiro registro sendo concedido em dezembro de 2016 para
as poltronas e sofés de Liffol (Figura 8).

Seguindo 0 mesmo principio de protecdo das indicacbes geograficas da Unido
Europeia, as IG no INPI devem associar o produto a uma zona geografica delimitada, se
organizar em Organismos de Defesa e Gestdo (ODG) e possuir controle realizado por
organismos de terceira parte. As IG concedidas sdo somente para produtos ndo agricolas que
tem uma origem precisa, possuindo qualidades, uma notoriedade ou caracteristicas vinculadas

ao seu local de origem (INPI, 2018).

nwlG

\ INDICATION

GEOGRAPHIQUE
Figura 7:Apresentacdo gréfica Figura 8: Poltronas e sofas de Liffol (12 IG)
Fonte: INPI (2018) Fonte: INPI (2018)

O capitulo seguinte apresenta a estruturagdo da indicacdo geografica no Brasil,
incluindo a legislacdo, os procedimentos para obtencdo do registro, as principais instituigdes

atuantes e as IGs concedidas até o presente no INPI.
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4. ESTRUTURACAO DA IG NO BRASIL

4.1 Historico e Legislacéo

Inicialmente apresentadas como indica¢Oes de proveniéncia ou procedéncia, e mais
tarde definidas de forma explicita como indicacdo geogréfica, os primeiros marcos legais
referentes as I1Gs no Brasil datam do inicio do século XX.

De acordo com Copetti e Bruch (2009), o Decreto n° 5.424, de 1905, que
regulamentou a Lei n® 1.236/1904 definiu pela primeira vez as indica¢fes de proveniéncia. O
decreto estabelecia como indicacdo de proveniéncia a designacdo do nome geografico que
correspondia ao lugar de fabricacdo, elaboracdo ou extracdo do produto.

Ainda conforme as autoras, sob a designacdo de indicacdo de proveniéncia ou
procedéncia, outras normas legais foram estabelecidas no Brasil como o Decreto n® 16.254 em
1923, com medidas de repressdo as falsas indicacdes de proveniéncia; o Decreto n® 24.507 em
1934, que criou o Departamento de Propriedade Industrial, adotando medidas de repressdo as
falsas indicacGes de procedéncia, como uma das formas de combate a concorréncia desleal; e
0 Cadigo de Propriedade Industrial de 1945 (Decreto-Lei n° 7.903), que acrescentou a questdo
da notoriedade ao conceito de indicacéo de proveniéncia como destacado no art. 100 da se¢édo
IV do CPI/45:

“Art. 100 — Entende-se por indicacdo de proveniéncia e designacdo de
nome de cidade, localidade, regido ou pais, que sejam notoriamente
conhecidos com o lugar de extracdo, produgdo ou fabricacdo das
mercadorias ou produtos.

Pardgrafo Unico: O uso do nome de lugar de proveniéncia cabe,
indistintamente, a todos os produtores ou fabricantes nele estabelecidos.”

Estabelecia também ser passivel de registro de marca o nome geografico de lugar que
ndo fosse notoriamente conhecido como produtor dos artigos ou produtos a que a marca se
destinasse (Paragrafo unico, art.101).

Em 1971, a partir da Lei n® 5.772, é instituido um novo Codigo da Propriedade
Industrial (CPI) e criado o Instituto Nacional da Propriedade Industrial — INPI. Este CPI
retoma a expressdo indicagdo de procedéncia, abolindo definitivamente a expressao indicacéo
de proveniéncia, que ndo seria mais utilizada na legislacdo seguinte. A secdo VI que trata das
Indicagdes de Procedéncia é composta por 3 artigos (arts.70, 71 e 72). A definicdo de lugar de

procedéncia é apresentada pelo artigo 70:
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“Art. 70 — Para os efeitos deste Cadigo, considera-se lugar de procedéncia o nome
de localidade, cidade, regido ou pais, que seja notoriamente conhecido como centro
de extracdo, producdo ou fabricacdo de determinada mercadoria ou produto,

ressalvado o disposto no artigo 71.”

Os artigos 71 e 72 que tratam das indicacGes de procedéncia dispem que:

“Art.71 — A utilizagdo de nome geogréafico que se houver tornado, comum para
designar natureza, espécie ou género de produto ou mercadoria a que a marca se
destina ndo sera considerada indicacédo de lugar de procedéncia.”

“Art. 72 — Excetuada a designacdo de lugar de procedéncia, o nome de lugar sé
poderd servir de elemento caracteristico de registro de marca para distinguir
mercadoria ou produto procedente de lugar diverso, quando empregado como nome
de fantasia.”

Com relacdo a protecdo como marca, o CPI/71 estabelecia que nomes ou indicacdo de
lugar de procedéncia, bem como, imitagdes que fossem suscetiveis de causar confusdo néao
poderiam ser registrados como marca.

A partir de 1994, a legislacdo brasileira teve que se adequar as disposi¢fes do Acordo
TRIPS elaborando um novo marco juridico interno: a Lei da Propriedade Industrial n°
9.279/96 (LP1/96). Dentre outros temas, a LPI passou a definir e prever o registro de
indicacBes geogréficas nas condigdes estabelecidas pelo Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI).

A Lei da Propriedade Industrial estabeleceu em seu artigo 2° que a protecdo dos
direitos relativos a propriedade industrial, efetua-se mediante a concessdo de patentes de
invencdo e de modelo de utilidade, concessao de registro de desenho industrial, concessao de
registro de marcas, repressao as falsas indicacfes geograficas e repressdo a concorréncia
desleal.

Pela primeira vez é introduzido o conceito de indicacdo geografica na legislacdo
brasileira, sendo estabelecidos sete artigos no titulo IV “Das Indica¢des Geograficas” (Arts.
176 a 182) da LPI. Adicionalmente, sdo previstos também trés artigos (Arts. 192 a 194) que
tratam “Dos crimes contra indicagdes geograficas e demais indicagdes”, apresentando as
sancdes e as condicdes do uso das expressdes como “tipo”, “espécie”, “idéntico” dentre
outras.

Segundo o artigo 176 da lei, constitui indicagdo geogréafica a indicacdo de procedéncia
ou a denominacdo de origem. No artigo 177, define-se indicacdo de procedéncia da seguinte

forma:
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“Art. 177 - Considera-se como indicacédo de procedéncia, 0 nome geografico de um
pais, cidade, regido ou uma localidade de seu territério, que se tornou conhecido
como centro de producdo, fabricacdo ou extragdo de determinado produto ou
prestacdo de determinado servigo.”

A denominacéo de origem é definida no artigo 178:

“Art. 178 - Considera-se como denominacdo de origem, o nome geografico de um
pais, regido ou uma localidade de seu territério, que designe produto ou servico,
cujas qualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou essencialmente ao meio
geografico, incluidos fatores naturais e humanos.”

H& que se notar que pelo acordo internacional TRIPS, assinado em 15 de abril de 1994
por mais de 187 paises, inclusive o Brasil, foram estabelecidos somente os padrées minimos
de protecdo as IGs o que permitiu que os paises internalizassem o conceito de indicacao
geografica de maneira diferenciada. Em sua definicdo, o acordo prevé de forma ampla, no

artigo 22, que as IGs séo:

“Art.22 — [...] indicagBes que identifiquem um produto como originério do territério
de um Membro, ou regido ou localidade deste territorio, quando determinada
gualidade, reputacdo ou outra caracteristica do produto seja essencialmente
atribuida a sua origem geografica”.

Comparativamente ao estabelecido no Acordo TRIPS, a LPI/96 desmembrou a
definicdo de indicacdo geografica em duas espécies - Indicacdo de Procedéncia (IP) e
Denominacédo de Origem (DO) -, assim como, permitiu a protecdo como IG de nome ou local
de prestacdo de servico. Conforme Barbosa (2003), definir IG na forma de duas espécies,
implica em conferir um tratamento paralelo e com defini¢des distintas, sendo a IP relacionada
ao nome local que se tornou conhecido e a DO ao nome do local cujas caracteristicas ou
qualidades se devem ao meio geogréfico.

A Indicacdo de Procedéncia (IP) definida na LP1/96 remete ao conceito previsto em
legislacBes nacionais anteriores ao TRIPS, como no Codigo da Propriedade Industrial de 1971
que definiu como local de procedéncia o “nome do local que se tornou notoriamente
conhecido como centro de extracdo, producdo ou fabricacdo de determinada mercadoria ou
producdo”. Ao mesmo tempo, o que se vé na defini¢do de Indicacdo de Procedéncia da LP1/96
€ gque o objeto de protecdo ¢ o “nome geografico que se tornou conhecido”, que também foi
previsto pelo acordo TRIPS, apresentado no artigo 22 como reputacéo.

Com relacdo a Denominacéo de Origem (DO), a defini¢do na LPI1/96 traz os conceitos
estabelecidos no Acordo de Lisboa (1958) e no regulamento europeu CE 2.081/92. Em sua
concepcao a DO é o nome geografico que designa produtos cujas qualidades ou caracteristicas
podem ser atribuidas a sua origem. De acordo com o regulamento CE 2.081/92 (substituido
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pelo CE 510/2006), as denominacdes de origem se destinam a produtos que mostram uma
ligagdo direta entre suas caracteristicas e a area de extracdo e producdo, incluindo fatores
humanos e naturais, como clima, qualidade do solo e saber fazer local. Assim, para a DO, o
vinculo com a origem € a ligacdo com o ambiente em que o produto é produzido, e, portanto,
se torna necessaria a sua comprovagéao.

Ressalta-se que o acordo TRIPS ndo menciona ou utiliza a expressdo denominacao de
origem em seus artigos referentes a Indicacdo Geografica. Porém, insere o termo “qualidade”
na definicdo de IG, associada as caracteristicas do produto que sejam essencialmente
atribuidas a sua origem geografica. Por isso, comprovar essa qualidade € obrigatoria para 0s
produtos com denominacao de origem.

Entretanto Cerdan (2013), enfatiza que a nocdo de qualidade inserida na defini¢do de
denominacdo de origem ndo diz respeito ao fato das caracteristicas serem melhores ou piores,
mas sim serem tipicas e diferenciadas, ou seja, ndo encontradas em produtos equivalentes em
outro local.

Nos artigos seguintes referentes as IGs, a LPI apresenta os limites de protecdo do
nome geografico (Arts. 179 a 181) e finaliza com o art.182, estabelecendo os beneficiarios e

as condicdes para o uso da IG:

“Art. 179 - A protecdo estender-se-a a representacdo grafica ou figurativa da
indicacdo geogréafica, bem como a representacdo geografica de pais, cidade, regido
ou localidade de seu territdrio cujo nome seja indicagdo geogréfica.”

“Art. 180 - Quando o nome geografico se houver tornado de uso comum,
designando produto ou servigo, ndo sera considerado indicagdo geografica.”

“Art. 181 - O nome geografico que ndo constitua indicacdo de procedéncia ou
denominacéo de origem podera servir de elemento caracteristico de marca para
produto ou servi¢o, desde que ndo induza falsa procedéncia.”

Art. 182 - “O uso da indicag@o geografica € restrito aos produtores e prestadores de
servigos estabelecidos no local, exigindo-se ainda, em relacdo as denominagdes de
origem, o atendimento de requisitos de qualidade.”

Paragrafo tnico: “O INPI estabelecera as condigdes de registro das indicagdes
geograficas.”

A possibilidade de se proteger a representacao grafica da indicacdo geografica prevista
no artigo 179 da LP1/96, representa um diferencial em relacdo as outras legislacdes que tratam
de 1G, onde a protecdo recai somente para a designacdo nominativa do local geogréafico, ndo
sendo permitido incluir representacdes figurativas junto aos requerimentos de registros. Para

contornar essa restricdo, a legislagdo européia CE n°® 1.151/2012 (art.12) protege os sinais
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figurativos como marcas geograficas coletivas, permitindo que sejam utilizadas juntamente
com a denominag&o de origem protegida ou a indicagdo geografica protegida.

O artigo 180 da LP1/96 trata que um dos principais efeitos do reconhecimento de uma
indicacdo geografica pelo INPI é a ndo diluicdo do nome geogréafico, ou seja, o de impedir
que o nome geogréafico se torne comum e designativo da prépria coisa. Um exemplo apontado
por Gongalves (2008) é o queijo minas, um produto com nome evocativo do estado de Minas
Gerais, mas que é atualmente produzido em todo o Brasil, sendo portanto uma designacao
genérica de um tipo de queijo fresco, o que incide nas restricbes ao registro previstos no
art.180 da LPI/96.

Da mesma forma que é explicitado no regulamento europeu CE n° 1.151/2012 em seu
artigo 13, que as denominacdes de origem protegidas e as indicacGes geograficas protegidas
ndo se tornam genéricas. O reconhecimento como DOP ou IGP impede que o nome
geogréfico seja considerado de uso comum.

No que tange a utilizacdo de nomes geogréaficos que ndo se constituem em IG como
elementos de marca, a LP1/96 em seu artigo 181 permite o registro desde que nao induza falsa
procedéncia. E possivel encontrarmos no banco de dados do INPI, registros de marcas com
nomes de locais tradicionalmente conhecidos, o que pode ser compreendido, pois, 0 nome
geogréfico pleiteado como marca, a época do exame, ndo estava protegido como IG. Alguns
exemplos podem ser citados como Salinas e Paraty para cachaca e Canastra para queijo, que
possuem marcas registradas anteriormente aos pedidos de reconhecimento das respectivas
indicacdes geogréaficas. Nestes casos, as marcas podem continuar a ser utilizadas e renovadas,
como previsto também pelos regulamentos europeus vigentes®.

A titularidade da IG é tratada no artigo 182 da LP1/96, sendo restrito aos produtores e
prestadores de servicos estabelecidos no local que estdo exercendo a atividade produtiva.
Adicionalmente, no caso da DO, é preciso atender os requisitos de qualidade, ou seja,
comprovar 0 vinculo entre as caracteristicas essenciais do produto e o meio geografico,
conforme ja estabelecido no artigo 178 da LPI/96. Para a IP, essa comprovagdo ndo €
necessaria, sendo suficiente que os produtores estejam exercendo a atividade produtiva nos
limites reconhecidos.

Barbosa (2014) enfatiza que por seu carater coletivo, a titularidade das indicacgdes

geograficas ndo cria um direito real com os atributos classicos de uma propriedade industrial,

% Ver o regulamento europeu CE n° 1.151/2012 - “Das relagdes entre marcas, denominagdes de origem e
indicagdes geograficas”, no § 2° do Art.14.

83



pois o direito ndo € transferivel. Assim, ainda que as terras sejam vendidas ndo ocorre
necessariamente a transferéncia da titularidade da indicacdo geogréfica.

No que se refere a relacdo entre marcas e indicagdes geogréaficas, a LP1/96 prevé que o
registro da IG impede o registro como marca. Os incisos IX e X do art.124 da lei determinam

que ndo sdo registraveis como marca:

“IX — indicacdo geografica, sua imitacdo suscetivel de causar confusdo ou sinal que
possa falsamente induzir indicagdo geografica.”

“X — sinal que induza a falsa indicacdo quanto a origem, procedéncia, natureza ou
utilidade do produto ou servi¢o a que a marca se destina.”

Estas previsdes legais destacam a importancia do registro de Indicacdo Geografica
como instrumento de protecdo com poder de impedir que nomes geograficos reconhecidos
como IG se tornem marcas registradas, tanto de terceiros como de requerentes da propria area
geografica referenciada.

Com relagdo aos crimes contra as indicagdes geogréficas e demais indicacdes, a
LP1/96 estabelece que é proibido:

“Art. 192- Fabricar, importar, exportar, vender, expor ou oferecer a venda ou ter em
estoque produto que apresente falsa indicagdo geogréafica”.

Pena - detengdo, de 1 (um) a 3 (trés) meses, ou multa.”

“Art. 193 - Usar, em produto, recipiente, invélucro, cinta, rétulo, fatura, circular,
cartaz ou em outro meio de divulgacdo ou propaganda, termos retificativos,
tais como "tipo", "espécie", "género", "sistema", "semelhante", "sucedaneo",
"idéntico", ou equivalente, ndo ressalvando a verdadeira procedéncia do produto.

Pena - detengdo, de 1 (um) a 3 (trés) meses, ou multa.”

“Art. 194- Usar marca, nome comercial, titulo de estabelecimento, insignia,
expressao ou sinal de propaganda ou qualquer outra forma que indique procedéncia
que ndo a verdadeira, ou vender ou expor a venda produto com esses sinais.

Pena - detengdo, de 1 (um) a 3 (trés) meses, ou multa.”

Assim, o registro de IG tem a previsdo legal de impedir que terceiros fabriquem,
importem, exportem, vendam, exponham ou oferecam & venda, ou até mesmo, estoquem
produto que apresente falsa indicacdo geografica. Um outro artigo deste capitulo, proibe o uso
de termos genéricos, como “tipo”, “espécie”, entre outros, desde que ndo ressalvada a
verdadeira procedéncia do produto. Por fim, o art. 194 ratifica a proibi¢do do uso de nomes
ou sinais que indiquem falsa procedéncia, prevendo sangdes e penalidades para cada uma das

proibicGes estabelecidas.
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Um ponto importante é que enquanto o acordo TRIPS ndo restringe a protecao
somente aos nomes de origem, sendo possivel registrar nomes tradicionais de produtos que
sejam reconheciveis por sua origem?®, no Brasil, conforme estabelecido pela LP1/96, somente
0s nomes geograficos ou topdnimos?’ sdo passiveis de registro como IG.

Para contornar isso, e pela necessidade de garantir a protecdo de nomes tradicionais
como “Cachaca”, “Brasil” e “Cachacga do Brasil”, foi estabelecido por meio de decreto?® o
reconhecimento destas expressdes como indicacdo geografica brasileira. Segundo Locatelli
(2008), a finalidade foi a de coibir 0 uso indevido destas expressdes no mercado internacional,
garantindo aos produtores nacionais a exclusividade sobre a denominagéo “Cachaga” para o
destilado do mosto fermentado da cana-de-agucar, produzido segundo normas estabelecidas e
fabricado somente no Brasil. O decreto estabelece no art. 5° que o Regulamento de Uso da IG
deve ser aprovado pela Camara de Comércio Exterior de acordo com critérios técnicos
definidos pelos Ministérios do Desenvolvimento, IndUstria e Comércio Exterior, assim como,

da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento no &mbito de suas respectivas competéncias.

4.2 Procedimentos no INPI

Ao final da secdo de IG da LP1/96, o paragrafo Gnico do art 182 da LP1/96 prevé para
o INPI a funcéo de estabelecer as condi¢des de registro das indicacdes geograficas. Conforme
Dupim (2015) as principais instrucdes normativas do INPI ao longo do tempo podem ser
resumidas abaixo:

(1°) Ato Normativo n° 134 de 15/04/1997, instituindo formularios para apresentacao
de requerimento de registro de 1Gs, peticdo e fotocopias;

(2°) Ato Normativo n° 143 de 31/08/98 dispondo normas de procedimentos sobre
registro das Indicacdes Geograficas, revogado pela resolucdo INPI 75 de 08/11/2000;

(3°) Resolucdo 75/00, substituida pela Instrucdo Normativa n°® 12 de 16/03/2013,
estabelecendo as condicdes de registro das indicacdes geograficas no INPI;

(4°) Instrugdo Normativa n° 25 de 21/10/2013 — IN25/2013 que corrige a IN12/2103 e
estabelece novos formulérios de requerimento e peti¢des referentes ao pedido de registro de
IG.

26 por exemplo Feta, que é um tipo de queijo produzido na Grécia.
27 Nome geografico ou topdnimo: é o nome ou expressdo usada para nomear um lugar.
28 Decreto n° 4.602 em 21 de dezembro de 2001.
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A IN25/2013 é a instrucdo normativa vigente no INPI que estabelece as condigdes de
registro das indicagdes geogréaficas. Afirma de inicio, no pardgrafo Unico do artigo 1°, que o
registro de 1IG é de natureza declaratoria e implica no reconhecimento das Indicacbes
Geograficas, mediante ao atendimento das condicGes de registro estabelecidas pelo INPI.

Composta por 30 artigos distribuidos em 13 titulos, a IN25/2013 traz no artigo 2° as
definicdes de Indicacdo de Procedéncia e de Denominagdo de Origem estabelecidas pela
LP1/96, instituindo procedimentos e normas para as duas espécies de IG, destacando-se 0s
seguintes pontos:

1) Requerente do pedido de registro - o artigo 5° da IN25/2013 determina que podem
requerer registro de indicagdes geograficas, na qualidade de substitutos processuais, as
associag0es, 0s institutos e as pessoas juridicas representativas da coletividade legitimadas ao
uso exclusivo do nome geogréafico e estabelecidas no territério onde o produto € elaborado.
Ha& duas excecdes previstas neste artigo: a primeira, se o0 produtor ou prestador de servico é o
unico legitimado ao uso, é possivel que o requerente seja uma pessoa fisica ou juridica, que
pode requerer o registro de IG em nome proprio. A segunda, para o caso de pedido de
reconhecimento de uma IG estrangeira, a instrucdo determina apenas que o registro devera ser
requerido pelo titular do direito, ndo estabelecendo ou requerendo que este seja representante
da coletividade local. Para os pedidos de indicagdes estrangeiras, a documentacao oficial que
reconheceu a Indicacdo Geogréfica deve ser apresentada em cépia oficial, acompanhada de
traducao.

As entidades representativas da coletividade de um determinado territorio vdo entdo
atuar como gestoras da indicacdo geografica. Velloso et al (2014) ressaltam que é por meio do
estatuto que a associacdo regula a entrada e saida de associados e ndo ha qualquer regra que
obrigue a associacdo a aceitar um novo associado. Porém, a organizacdo deve buscar a
inclusdo e maior participacdo dos produtores na area geografica da IG para garantir uma

maior representatividade.

ii) Delimitacdo da area geografica — sendo estabelecido pela LP1/96 que o uso da
indicacdo geografica é restrito aos produtores e prestadores de servigos estabelecidos no local,
a delimitagéo da area geogréafica define os limites do direito ao uso do nome geografico por
parte daqueles de direito. Constituindo um dos requisitos essenciais no processo de obtencéo
do registro de IG, a IN25/2013, em seu art. 7°, determina que o documento que delimita a area

geografica deve ser expedido pelo 6rgdo oficial do Estado, sendo competentes, no Brasil,
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Ministérios e as Secretarias de Estado afins ao produto ou servico distinguido como nome
geogréfico.

Nesta etapa, 0s requerentes locais trabalnham em conjunto com instituicdes
competentes para a delimitacdo oficial da regido da IG. Apesar da instrucdo ndo especificar,
segundo Silva et al (2014) a delimitagdo geogréfica deve se basear em critérios objetivos e
precisos, fundamentada com argumentos técnicos oficiais (estudos e pesquisa), com

exigéncias diferenciadas para as espécies de DO e IP, conforme estabelecido pelo INPI.

iii) Procedimento para o registro de IG — pedidos de registro de indicacdo geografica
devem apresentar os documentos relacionados no art.6°? da IN25/2013, bem como,
comprovacgOes estabelecidas pela instrucdo normativa em funcdo da espécie de indicacdo
geografica a ser reconhecida (arts.8° e 9°).

O art. 6° estabelece documentos comuns as duas espécies de IG, como por exemplo o
regulamento de uso do nome geogréafico e o instrumento oficial que delimita a &rea

geografica. Mas estabelece particularidades para cada uma como:

a) Pedido de registro de Indicacéo de Procedéncia (IP) - segundo estabelecido no art.
8° da IN25/2013, o pedido devera conter documentos comprovando que o nome geografico se
tornou conhecido como centro de extracdo, producdo ou fabricagdo do produto ou de
prestacdo de determinado servico. Adicionalmente, o pedido deve apresentar documentos que
comprovem a existéncia de uma estrutura de controle sobre o produto ou servic¢o distinguido
com a IP, bem como, a comprovacdo que o0s produtores ou prestadores de servicos estdo
estabelecidos na éarea geogréfica delimitada, exercendo as atividades de producdo ou

prestacdo do servico.

291 — requerimento (modelo 1), no qual conste:

a) 0 nome geografico
b) a descricéo do produto ou servigo

I - instrumento habil a comprovar a legitimidade do requerente, na forma do art 5°

I11 - regulamento de uso do nome geografico;

IV - instrumento oficial que delimita a area geografica

V - etiquetas, quando se tratar de representacao grafica ou figurativa da Indicacdo Geografica ou de
representacdo de pais, cidade, regido ou localidade do territdrio, bem como sua versdo em
arquivo eletrdnico de imagem.

VI - procuracgdo, se for o caso, observando o disposto nos art.20 e 21;

VIl — comprovante do pagamento da retribuigdo correspondente.
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b) Pedido de registro de Denominacdo de Origem (DO) — o art 9° da IN25/2013
estabelece que o pedido devera conter documentos que identifiquem a influéncia do meio
geografico, na qualidade ou caracteristicas do produto ou servico que se devam
essencialmente ou exclusivamente ao meio geografico, incluindo fatores naturais e humanos.
O artigo prevé também que o pedido de DO deve conter a descricdo do processo ou método
de obtencdo do produto ou servico que devem ser locais, leais e constantes, assim como, a
existéncia de estrutura de controle e a comprovacdo que 0s produtores exercem suas
atividades no local.

Vale ressaltar que para ambas as espécies sdo exigidas estrutura de controle, porém
ndo hé instru¢Ges normativas quanto a forma ou mesmo o tipo de controle a ser utilizado pelas
IGs. Na pratica, hd exemplos de IGs brasileiras onde o sistema de controle € interno,
realizado por um conselho regulador formado por produtores em conjunto com membros
internos e externos a associacdo. O que difere do sistema europeu, que adota principalmente o
controle externo, realizado por certificadoras privadas (VITROLLES, 2011).

Uma vez depositado o pedido de registro de indicacdo geografica junto ao INPI, o
mesmo é submetido a um exame formal e caso haja exigéncia, o requerente tera 60 dias para
cumprir.  Se estiver conforme, o pedido de IG é publicado para periodo de oposi¢do ou
manifestacao de terceiros.

N&o havendo oposicdo, o pedido é encaminhado para exame, podendo ser deferido e
concedido ou indeferido. Caso haja oposicéo ao pedido, abre-se periodo para manifestacdo do
requerente no periodo de 60 dias. Findo o prazo, o pedido é encaminhado para 0 exame
quando entdo € decidido. Cabem recursos as decisGes nos prazos e condi¢Bes estabelecidos
pelo art. 212 da LP1/96.

O registro de uma indicacdo geografica tem prazo indeterminado sendo valido
enguanto os elementos comprovados para a respectiva espécie de 1G estiverem presentes.

A seguir, na Figura 9, é apresentado o fluxograma do procedimento administrativo
para o pedido de registro de IG no INPI:
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Figura 9: Fluxograma do procedimento administrativo de registro de 1G no INPI
Fonte: DUPIM, 2015, p.70.

Como o registro de Indicacdo Geografica é de natureza declaratéria, como
estabelecido no paragrafo UOnico do artigo 1° da IN25/2013, trata-se na verdade do
reconhecimento de um direito pré-existente que permite aos titulares excluir terceiros do uso
do sinal distintivo. O que se contrapfe ao sistema constitutivo, como no caso das marcas e
patentes, onde a concessdo estabelece o direito. Para as IGs deve haver entdo uma
comprovacao, por parte dos requerentes, de que a area geogréafica é reconhecida de fato, seja
pela reputacdo ou qualidade, por produzir ou prestar determinado produto ou servico.

4.3 INPI e demais institui¢bes atuantes

Ao longo desses ultimos 20 anos de promulgacdo da Lei da Propriedade Industrial
(LPI), Lei n. 9.279/1996 (Brasil, 1996), algumas instituicdes despontaram como atores
relevantes no fomento e apoio as iniciativas de reconhecimento das indica¢des geograficas no
pais. E possivel identificar o Sebrae, com os trabalhos de fomento por meio da sua unidade
nacional; o MAPA com a Coordenacdo de Incentivo a Indicacdo Geografica de Produtos
Agropecuarios (CIG) e suas unidades regionais; a EMBRAPA com destaque para unidade de

uvas e vinhos em Bento Gongalves; as universidades e instituicdes de pesquisa; as empresas
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estaduais de assisténcia técnica e o prdprio INPI, responsavel pelo exame e concessdao dos
pedidos de indicacdo geogréfica no Brasil (DUPIM, 2015).

Estas instituicbes desempenham um papel importante nas fases pre-registro
(diagnostico e organizacao), e algumas também pos-registro, para manutencao de uma IG. De
acordo com Mascarenhas e Wilkinson (2013), na primeira etapa SA0 necessarios recursos
financeiros e técnicos para capacitacdo e organizacdo dos produtores, elaboragdo do
regulamento de uso, delimitacdo da area geografica, e principalmente para definir uma
plataforma coletiva forte para dar continuidade as atividadas apds a obtencdo do registro de
IG. Os autores enfatizam que essas instituicdes desempenham papéis diferenciados e muitas
vezes complementares em cada uma das etapas de reconhecimento das IGs.

A seguir as principais instituicbes de fomento e apoio as indicacdes geograficas no

Brasil:

a) Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE

Desde 2005, o SEBRAE vem atuando no apoio aos grupamentos de produtores
interessados em solicitar o registro de IG no INPI, por meio da unidade de inovacgdo e suas
regionais espalhadas pelo territ6rio nacional.

A instituicdo desenvolve um trabalho de capacitacdo e organizacdo dos produtores
participantes de projetos de IGs, realizando estudos de viabilidade técnica e econdémica, bem
como de criacdo de identidade visual e promocdo do produto. Vale destacar também o
suporte financeiro oferecido pelo Sebrae para a estruturacdo das 1Gs, atuando na organizacgédo
e gestdo antes e apds a obtencdo do registro de indicacdo geogréafica.

Blay (2015) destaca que o enfoque do Sebrae no incentivo a IG iniciou-se 2003 e
ganhou forga apos 2008, com a “Chamada Nacional de Projetos de Indicacdo Geografica”,
cuja meta foi selecionar projetos para apoio técnico e financeiro. Foi em meio a estas
iniciativas que foram idealizados os projetos de IG do Cariri Paraibano (PB) e de Divina
Pastora (SE) junto as rendeiras destas localidades.

Para o queijo de minas artesanal em especifico, a unidade regional de inovacéo de
Minas Gerais inclui acdes de apoio as associacbes de produtores, auxiliando o
reposicionamento do queijo no mercado, além de levar compradores até as regides e oS
produtores em eventos de divulgacdo. Na Canastra, desde 2015 o SEBRAE realiza um
trabalho de modelo de negdcio por meio de consultorias diversas, subsidios & producdo de

material de marketing, criagdo da marca, rotulos e embalagem, bem como organizagdo de
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eventos e missdes técnicas de divulgacdo das IG entre produtores e consumidores (SEBRAE,
2017).

b) Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA

A atuacdo do MAPA nas indicacBes geograficas foi oficializada em 2005 com a
criacdo de um setor especifico para apoiar e fomentar o reconhecimento de IG no setor
agricola, a Coordenacdo de Incentivo as Indicacdes Geogréaficas (CIG). Dentre as acdes
desenvolvidas pelo Ministério da Agricultura estdo a de prospeccdo de potenciais IGs,
diagndstico e planejamento, apoio a IGs constituidas, bem como sensibilizacdo de atores
locais e capacitacdo de liderangas. De acordo com Mascarenhas e Wilkinson (2013), entre
2006 e 2011, o Ministério deu suporte técnico e financeiro a 24 projetos de 1Gs. A partir de
2011, o objetivo passou a ser projetos de IGs ja reconhecidas, prestando apoio a organizagédo
de 27 cadeias de produtos com potencial de reconhecimento como indicagdo geografica.

Os trabalhos desenvolvidos na CIG sdo conduzidos por técnicos e fiscais federais
agropecuarios, que atuam nos estados e distrito federal nas Superintendéncias Federais de
Agricultura (SFA).

¢) Universidades e instituigcdes de pesquisa

O papel das universidades e instituicbes de pesquisa no processo de obtencdo da IG é
de grande importancia, principalmente nas fases de levantamento histérico da regido, nas
etapas de caracterizacdo e delimitacdo da area geografica da 1G, bem como no suporte a
estudos relacionados com a tipicidade dos produtos. Desde a primeira indicacdo geogréafica
brasileira para os vinhos e espumantes do Vale dos Vinhedos em 2002, que as universidades e
instituicOes de pesquisa desenvolvem um trabalho de suporte técnico as 1Gs. No sudeste,
destaca-se a atuacdo da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) no apoio a IG
Paraty, a Universidade Federal de Vigosa nas IGs Canastra e Serro e a Universidade Federal
de Séo Jodo del Rey (UFSJ) para as IGs Sdo Jodo del Rey e Sdo Tiago. Na regido sul, as
universidades Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) e de Caxias do Sul (UCS) foram
determinantes para o processo de implementacdo das 1Gs Pampa Gaucho da Campanha
Meridional e Litoral Norte. E na regido nordeste, a Universidade Federal de Alagoas atuou de
forma ativa para a IG Manguezais de Alagoas, tendo sido a primeira denominacao de origem

brasileira concedida no INPI.
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Mascarenhas e Wilkinson (2013) apontam que algumas universidades como a Federal
de Santa Catarina (UFSC) vém apoiando a realizacdo de cursos a distancia na area de IG e
propriedade intelectual em convénio com o MAPA, assim como em parceria com a UFRRJ,
desenvolve projetos de intercdmbio de experiéncias Brasil/Franca entre pesquisadores e
estudantes.

Em particular para os queijos artesanais, vale destacar as pesquisas realizadas pela
Universidade Federal de Vicosa (UFV), Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), a
Fundacdo Centro Tecnoldgico de Minas Gerais (CETEC) e a Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG), essenciais para a caracterizagdo técnica e sanitaria

dos queijos tradicionalmente produzidos nas regiGes mineiras.

d) Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria —- EMBRAPA

A EMBRAPA desenvolve um trabalho de apoio ao reconhecimento de indicagdes
geogréficas no setor agropecuario tendo um importante papel nos projetos de valorizagdo da
producdo do setor. E uma instituicdo de pesquisa vinculada ao Ministério da Agricultura, que
conta com unidades descentralizadas em todas as regides do pais. Segundo Dupim (2015), a
unidade Embrapa Uva e Vinho, de Bento Gongalves, foi a pioneira no tema das IGs no Brasil,
tendo iniciado o projeto de demanda dos produtores da regido do Vale dos Vinhedos e que
resultou na primeira 1G brasileira. Dentre as indicagdes geogréficas reconhecidas e
fomentadas pela EMBRAPA Uva e Vinho cita-se: Pinto Bandeira, Altos Montes, Monte Belo
e Farroupilha, todas na espécie Indicacdo de Procedéncia (IP), e Vale dos Vinhedos, como IP
e DO.

Destaca-se também as acdes de fomento de IG via projetos de P&D, realizacdo de
cursos de propriedade intelectual, bem como oficinas de sensibilizacdo sobre a importancia
das IGs (MASCARENHAS E WILKINSON, 2013).

e) Empresas estaduais de assisténcia técnica e extensao rural

Com objetivo de colaborar na formalizagdo e execugdo de programas e projetos de
assisténcia técnica e extensdo rural, estas empresas estaduais vem desempenhando um papel
importante no sentido de assistir e apoiar as associa¢fes de produtores gque se candidatam a
uma IG. Dentre elas, cita-se o trabalho realizado pela Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER/MG) na caracterizagdo das microrregides

tradicionais produtoras de queijos artesanais. Como resultado destas delimitagfes foram
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identificadas areas de producéo em varias regifes mineiras, como a da Canastra e do Serro.
Estas demarcacOes serviram de base aos documentos dos pedidos das IGs e representam a
area geografica oficial. Vale destacar que as empresas estaduais atuam com produtos de
origem animal, como o queijo artesanal, dando apoio aos produtores para melhoria das
condigdes sanitarias dos rebanhos e da ordenha, mas também dao assiténcia a outros produtos
como vegetais, de quitanda, café, por exemplo.

f) Instituto Nacional da Propriedade Industrial — INPI

O INPI éuma autarquia federal vinculada ao Ministério da Industria, Comércio
Exterior e Servicos, responsavel pelo aperfeicoamento, disseminacdo e gestdo do sistema
brasileiro de concessao e garantia de direitos de propriedade intelectual para a industria (INPI,
2018).

Entre os servigos do INPI, estdo os registros de marcas, desenhos industriais,
indicacdes geogréficas, programas de computador e topografias de circuitos integrados, as
concessdes de patentes, as averbac6es de contratos de franquia e das distintas modalidades de
transferéncia de tecnologia.

No que se refere as indicacbes geogréficas, é responsavel pelo estabelecimento das
condigdes de registro, com base no paréagrafo unico do art. 182 da LP1/96 e da concessdo do
registro propriamente dito.

Desde outubro de 2016, com a reformulacdo do organograma da instituicdo, a divisao
de exame de pedidos de registro de IG passa a estar subordinada a Coordenacdo Geral de
Marcas, IndicagBes Geogréficas e Desenhos Industriais (CGMID), vinculada a Diretoria de
Marcas, IndicacBes Geograficas e Desenhos Industriais.

Atualmente o fomento ndo é mais atribuicdo do INPI e a disseminacdo do
conhecimento é realizada por instituicdes parceiras como MAPA, SEBRAE, EMBRAPA,
IBGE, IPHAN, INMETRO. Segundo Dupim (2015), esse trabalho entre o INPI e as
instituicbes tem objetivo de possibilitar uma melhor compreensdo sobre os conceitos da
propriedade industrial, assim como a agregacao de valor proporcionado pela organizacdo das
cadeias produtivas a partir do associativismo e a protecdo dos bens culturais.

Dentre as instituicdes, ha que se destacar o acordo de cooperacgdo técnico firmado
entre o INPI e o IBGE em 2011, onde além das atividades de disseminacdo sobre nomes
geogréficos, cartografia e indica¢fes geograficas em cursos e eventos, desde 2016, o IBGE é

responsavel pela elaboracdo e publicacdo do Mapa das Indicacbes Geograficas, com a
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representacdo das areas das IGs brasileiras reconhecidas pelo INPI (Anexo I). Considerando-
se que a delimitacdo da area geografica da IG necesséria para o registro no INPI é um dado
espacial, fica entdo o INPI, ap6s o registro de uma IG, obrigado a encaminhar esses dados ao
IBGE.

Cumpre dizer que o Brasil é um dos poucos paises a possuir um cruzamento de
informagdes entre os 6rgdos responsaveis pela propriedade industrial e o responsével pelas
informacdes geograficas. Hoje os dados das delimitacfes de IG encontram-se incluidos na
INDE (Infraestrutura Nacional de Dados Espaciais) da CONCAR (Comissdo Nacional de

Cartografia) do Ministério do Planejamento.

4.4 IndicacOes geogréaficas concedidas no INPI

Os primeiros pedidos de registro de IG no INPI foram solicitados por estrangeiros. O
primeiro deles foi concedido em 1999, na espécie Denominacdo de Origem, para a Regido dos
Vinhos Verdes de Portugal. O banco de dados do INPI conta atualmente com um total de 8
registros estrangeiros, todos para DO, sendo eles: Cognac (Franga) para aguardente de vinho;
Franciacorta (Italia), para vinhos, espumantes e bebidas alcodlicas; San Daniele (Italia) para
coxas de suinos frescas, presunto defumado e cru; Porto (Portugal) para vinho licoroso; Napa
Valley (EUA) para vinhos; Champagne (Franca) para vinhos espumantes e Roquefort
(Franga) para queijo.

Com relacdo aos pedidos de registros de nacionais, o INPI concedeu até julho de 2018
um total de 59 registros, sendo 49 como Indicacdo de Procedéncia e 10 como Denominacéo
de Origem. O primeiro registro de IG nacional foi concedido em 2002 para a IP Vale dos
Vinhedos, no Rio Grande do Sul, para vinhos e espumantes. Dez anos mais tarde em 2012,
esta mesma regido recebeu o registro de Denominacéo de Origem para 0s mesmos produtos.

A maioria dos registros nacionais concentram-se em indicacBes geogréaficas
relacionadas a produtos agroalimentares e vinhos, perfazendo mais de 70%, seguindo 0s
padrdes definidos pela Comunidade Européia onde este tipo de registro se aplica somente ao
segmento agroalimentar e de bebidas alcodlicas. Porém, como a legislacdo brasileira permite
o registro de IG de todo tipo de produto, inclusive 0s ndo agricolas, observa-se registros para
artesanato, minerais e para servigo. O Quadro 5, a seguir, mostra todos os registros de 1Gs

nacionais concedidos no INPI de 1997 até julho de 2018:
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Quadro 5: Indicacdes geograficas brasileiras registradas no INPI até julho de 2018

Classificacdo Produto Denominacéo Espécie | Estado Ano
Arroz Litoral Norte Galucho DO RS 2010
Biscoitos Séo Tiago IP MG 2013
Cacau Linhares IP ES 2012

IP 2005
Regido do Cerrado Mineiro DO MG 2013
Norte Pioneiro do Parana IP PR 2012
Cafe Regiflo da  Serra  da IP MG 2011
Mantiqueira
Alta Mogiana IP SP 2013
Regido de Pinhal IP SP 2016
Camaréo Costa Negra DO CE 2011
Carne Pampa Galcho da Campanha IP RS 2006
Meridional
Doces Pelotas IP RS 2011
Manguezais de Alagoas DO AL 2012
Propolis e Extrato Re_giéo da _Prépolis Verde de DO MG 2016
Agroalimentar gﬂelrr;is s E MG | 2011
Queijo Canastra IP MG 2012
Colbnia Witmarsum IP PR 2018
Uvas de Mesa e | Vale do Submédio Séo IP BA/PE 2009
Mangas Francisco
Meldo Mossoré IP RN 2015
Pantanal IP MS/MT | 2015
Mel Ortigueira DO PR 2015
Oeste do Parana IP PR 2017
Linguica Maracaju IP MS 2015
Acafrdo Regido de Mara Rosa IP GO 2016
Goiaba Carlopolis IP PR 2016
Inhame Regido Sdo Bento de Uréania IP ES 2016
Uvas finas de mesa Marialva IP PR 2017
Erva-mate S8o Matheus IP PR 2017
Farinha de mandioca Cruzeiro do Sul IP AC 2017
Guarana Maués IP AM 2018
Améndoas de cacau Sul da Bahia IP BA 2018
Socol Venda Nova do Imigrante IP ES 2018

Fonte: Atualizag8o da tabela de Mascarenhas e Wilkinson, 2016, p.56 (2018).
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Quadro 5: IndicagOes geograficas brasileiras registradas no INPI até julho de 2018.

Classificacéo Produto Denominagéo Espécie Estado Ano
Paraty IP RJ 2007
Salinas IP MG 2012
Cachaga Microrregido Abaira IP BA 2014
IP 2002
Bebidas Vale dos Vinhedos DO RS 2012
Vale das Uvas Goethe IP SC 2012
Vinho/Espumante Pinto Bandeira IP RS 2010
Altos Montes IP RS 2012
Monte Belo IP RS 2013
Farroupilha IP RS 2015
Cajuina Piaui IP Pl 2014
Capim Dourado Regido do Jalapéo IP TO 2011
Opalas e Joias Pedro Il IP Pl 2012
Artesanais Panelas de Barro Goiabeiras IP ES 2011
Pecas de Estanho S&0 Jodo del Rey IP MG 2012
Divina Pastora IP SE 2012
Cariri Paraibano IP PB 2013
Renda Regido das Lagoas IP AL 2016
Mundai-Manguaba
Tecidos de Algoddo | Paraiba IP PB 2012
Calgados Franca IP SP 2012
Couro Acabado Vale dos Sinos IP RS 2009
Pedra Carijo DO RJ 2012
Outros Pedra Madeira DO RJ 2012
Rocha Pedra Cinza DO RJ 2012
Cachoeiro de Itapemirim IP ES 2012
(Mérmore)
Peixes Ornamentais | Rio Negro IP AM 2014
Servigos Servigos Digitais Porto Digital IP PE 2012
Total de registros nacionais concedidos: 59 (49 IP e 10 DO)

Fonte: Atualizacdo da tabela de Mascarenhas e Wilkinson, 2016,p.56 (2018).

Atualmente o INPI conta com um total de 59 registros nacionais de indicagOes
geograficas, sendo 32 (54%) para produtos agroalimentares e 11 para bebidas (19%),
conforme observado no Grafico 2. Além dos produtos tradicionais para este tipo de registro,
observa-se 7 registros de IG para artesanato, 8 para outros produtos como minerais, cal¢ados e
peixes ornamentais, e 1 para servico.
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Gréfico 2: Distribuicdo dos pedidos de registro de nacionais por categoria de produtos
e servicos no periodo de 1997 a julho de 2018.
Fonte: Elaboragéo propria a partir de dados do INPI (2018)

Dentre estes registros nacionais, verifica-se uma maior incidéncia de registros na espécie
Indicacdo de Procedéncia (49 pedidos) enquanto apenas 10 para Denominacdo de Origem,
sendo que Vale dos Vinhedos e Regido do Cerrado Mineiro possuem registros tanto como IP
quanto DO. Como a LPI define IG na forma da de duas espécies, onde a IP se relaciona ao
local que se tornou conhecido e a DO ao nome do local cujas caracteristicas se devem ao meio
geografico, possibilita a ocorréncia de casos de sobreposicdo dos registros, com regulamentos
e areas geograficas especificas para cada espécie.

Na categoria de servicos, o Brasil ¢ um dos poucos paises a conceder 1G, sendo que até o
presente apenas um registro foi concedido, referente a servicos de tecnologia da informacéo
do Porto Digital em Recife, ndo havendo outros pedidos realizados para esse ramo de
atividade econdmica. Com relacdo aos registros estrangeiros reconhecidos pelo INPI até o
presente todos sdo para produto agroalimentar e na espécie DO, seguindo o entendimento da
Comunidade Européia que concede este tipo de registro apenas a indicacdes geograficas para
produtos agroalimentares e bebidas alcodlicas. A seguir, o Grafico 3 mostra o percentual dos

registros de indicacdes geogréficas brasileiras para as espécies IP e DO até 0 momento:
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Gréfico 3: Percentual de IGs nacionais entre IP e DO (1997 até julho 2018)
Fonte: Elaboracdo prépria a partir de dados do INPI (2018)

Considerando a distribuicdo do nimero de pedidos de registro por regido do Brasil,
verifica-se uma maior incidéncia de solicitacdes na regido sudeste, com 21 1Gs reconhecidas
até julho de 2018, seguida da regido Sul (18), Nordeste (13), Centro-Oeste (4) e Norte (3),
como demonstrado no Gréfico 4.
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Gréfico 4: Namero de registros de IG por regido (1997 até julho 2018)
Fonte: Elaboragdo propria a partir de dados do INPI (2018)

A concessao de registros por parte do INPI somente se intensificou a partir de 2010,
obtendo seu apice em 2012, como mostra o Grafico 5. Este aumento se deve em grande parte
ao melhor aparelhamento da instituicdo no final de 2010, quanto a recursos administrativos e
humanos, o que possibilitou o processamento de varios pedidos de registro entdo pendentes
(DUPIM, 2015). Adicionalmete, destaca-se o trabalho consistente de disseminagdo e

promocao das IGs realizado pelo INPI e institui¢cOes parceiras em anos anteriores.
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Gréfico 5: Concesséo de registros de 1Gs brasileiras no INPI (1997 até julho 2018)
Fonte: Elaboracdo prépria a partir de dados do INPI (2018)

Durante o periodo inicial de vigéncia da LPI até 2001, nenhum registro de IG
brasileira foi concedido no INPI, conforme aponta o Grafico 5 acima. Neste periodo, houve
apenas registros de 1Gs estrangeiras: em 1999 para Regido dos Vinhos Verdes de Portugal, e
em 2000 para Cognac. A concessdo do primeiro registro de Indicacdo Geografica nacional foi
em 2002, da espécie Indicacao de Procedéncia (IP) Vale dos Vinhedos para tintos, brancos e
espumantes. Em 2012 foram concedidos 18 registros para 1Gs nacionais. De 2013 até 2018,
namero de registros de 1Gs nacionais variou de 3, em 2014, a 6, em 2016. No ano de 2018, até
final de julho, o banco de dados do INPI contabilizava 4 registros: Coldnia Witmarsum
(queijo), Maués (guarana), Sul da Bahia (Améndoas de Cacau) e Venda Nova do Imigrante
(Socol), todos da espécie Indicacdo de Procedéncia.

O capitulo seguinte apresenta as principais caracteristicas do segmento de queijo
artesanal na Franca e no Brasil, incluindo aspectos da legislacdo e comercializa¢do do produto

em cada um dos paises estudados.
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5. SEGMENTO DE QUEIJO ARTESANAL

5.1 Franca

Quando o assunto é queijo, 0 primeiro pais que se vem em mente é a Franca. Seus
registros histéricos remontam ao século XII com a producgdo do queijo Laguiole pelos monges
franceses. Séculos mais tarde, no ano de 1411, o renomado Roquefort é reconhecido
oficialmente pelo rei Charles VI. A histéria do queijo se associa também a Revolucéo
Francesa, periodo onde o Camembert foi inventado na regido da Normandia (AMARANTE,
2015).

Estes queijos, assim como muitos outros sdo produzidos até hoje no pais. Atualmente,
sdo mais de mil opcdes de queijos, com grande diversidade de tipos, fabricados com métodos
tradicionais e muitos deles a base de leite cru. Sdo queijos feitos com leite de vaca (85%),
ovelha (12%) e cabra (3%), possuindo caracteristicas proprias que dependem dos fatores
naturais e do saber fazer local (CNAOL, 2018). A Figura 10 mostra exemplos de queijos

franceses e suas regides de origem.
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Figura 10: Cartograma da Franga com os queijos AOP/IGP
Fonte: Conseil National des Appellations d"Origine Laitieres/ CNAOL (2018)
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Assim temos, por exemplo, a regido da Normandie, que fica a noroeste da Franca,
produzindo os queijos Camembert de Normandie, Pont-L"Evéque, Livarot e Neufchatel, todos
feitos a partir de leite de vaca; a regido Aquitaine/Midi-Pyrenées, no sudoeste do pais, € local
de producéo de queijos com leite de ovelha, como o Roquefort e Ossau-Iraty, bem como, de
queijos de leite de vaca (Bleu des Causses e Laguiole) e de cabra (Rocamadour). Mais ao leste
da Franca, sdo produzidos em regifes montanhosas 0 Comté no Jura, e 0s queijos Reblochon,
Beaufort e Chevrotin na Savoie, regido que faz fronteira com a Suica e Italia.

De acordo com dados da Féderation Internationale du Lait (FIL), apesar da Franca ser
um dos maiores produtores de queijo, com quase 2 milhdes de toneladas de queijo produzidos
em 2012, é ultrapassada pelos Estados Unidos e Alemanha. Somente os EUA produziram 5
milhGes de queijo neste ano. O Brasil neste mesmo ano produziu 700 mil toneladas. Em
termos de consumo, porém, a Franca lidera com cerca de 26,2 kg/hab®, a Alemanha com 24,3
kg/hab, EUA com 14,1 kg/hab e o Brasil com apenas 3,6 kg/hab (FEDERATION
INTERNATIONALE DU LAIT, 2012).

Muitos destes queijos franceses sdo produzidos had séculos de forma tradicional,
utilizando leite cru, ndo pasteurizado. A Franca é um dos maiores defensores do leite cru uma
vez que afirma que as caracteristicas particulares de cada gqueijo, como sabor, textura, aroma e
cor (caracteristicas organolépticas) sdo obtidas gracas aos microorganismos da flora natural
existentes nele. Sua elaboracdo se inicia com a producdo do leite seguida de seu
processamento, que inclui as etapas de transformacio e maturac&o. E o processo de maturacio
(affinage) que traz a tona as caracteristicas do leite utilizado e os sabores particulares de cada
regido, que dependem do gado, da pastagem, do clima e das técnicas empregadas na
fabricacdo (ANDOUET et al,2010).

Entretanto, a producdo de queijo ndo pasteurizado, ou feito com o leite cru, requer
medidas higiénicas e sanitarias tanto na obtencdo da matéria-prima (leite), quanto na
fabricacdo do produto final (queijo) a fim de impedir a contaminacdo por bactérias
patogénicas que causam riscos a salide humana. E preciso entdo que se estabelecam normas
sanitarias e que haja um controle durante todo o processo de elaboragdo, garantindo a
inocuidade do produto. Cabe destacar que alguns paises como os EUA e norte da Europa
adotam legislagdes sanitarias muito rigorosas, que acabam inviabilizando a produgdo dos
queijos artesanais de leite cru. Segundo Sgarbi (2014), enquanto esses paises adotam uma

visdo de qualidade “anglo-saxdnica”, sendo fundamentalmente vinculada as caracteristicas

30 De acordo com AMARANTE (2015, pg. 151) recentemente a Grécia ultrapassou a Franga em consumo/per
capita de queijo.
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sanitarias e higiénicas dos produtos, os paises “mediterraneos”, como Franca, Italia, Espanha,
Grécia e Portugal, consideram a qualidade sob um conceito mais amplo, relacionando-a a
aspectos sensoriais, valores sociais, eticos, ambientais, vinculados a técnicas e aos processos
produtivos.

Dentre os queijos tradicionais franceses, a maioria séo feitos a base de leite cru. De
acordo com dados do Conselho Nacional das Apelacdes de Origem dos Laticinios
(CNAOL)% ,em 2016, dos 45 registros AOP que a Franga possui para queijos, 75% deles sdo
produzidos com leite cru. Os demais queijos com AOP utilizam técnicas de termizacdo do
leite, como muitos queijos de cabra, por exemplo, ou mesmo de pasteurizagdo, com
fabricagdo vinculada aos métodos e as préticas tradicionais estabelecidos e descritos no
regulamento de uso da AOP.

Vale ressaltar que as regulamentacGes e normas sanitarias (inocuidade) dos queijos,
sejam eles feitos de leite cru ou pasteurizados, seguem principios béasicos de seguranca
alimentar e devem ser cumpridas independente de haver ou ndo uma Indicacdo Geogréfica.
Cerdan et al (2014) as consideram como uma qualidade genérica, ou seja, um padrdo minimo
de qualidade que um produto deve apresentar para ser comercializado no mercado. Possuli
cardter normativo e 0s governos devem garantir a seguranca, saude e informacdo do

consumidor.

Conforme Amarante (2015), com relagio ao tipo de queijaria, a norma AOC francesa®
prevé 4 tipos, classificadas de acordo com a origem do leite:

e Fermier - produtor individual. Queijo elaborado em fazendas ou em cabanas de
montanha. Leite apenas proveniente da fazenda, como indica o nome e utilizado cru.
Meétodo tradicional.

e Artisanal - Produtor individual. Utiliza leite de sua fazenda, mas também compra de
outros criadores.

e Coopératives (Fruitieres) — Laticinio Unico. Leite de cooperativas

e Industriel - Leite de véarios criadores

Como se V&, na Franca o termo “fermier” se vincula necessariamente a produ¢do com
leite cru e utilizagdo de método tradicional, enquanto “artisanal” esta ligado & produgdo
individual, com leite da propria fazenda e de outros criadores, mas ndo menciona ser feito

obrigatoriamente de leite cru.

31 O CNAOL foi criado em 2002 com a finalidade de defender e promover as Apelacdes de Origem Protegidas
(AOP) de laticinios franceses. E um conselho que redne os Organismos de Defesa e Gestfo (ODG) das AOP de
laticinios, representando-as dentro e fora da Franga. Realizam estudos e estatisticas anuais sobre o tema.

32 Appellation d”Origine Controlé ou Apelacdo de Origem Controlada (AOC) — constitui o registro nacional que
é a primeira etapa para obtencéo do registro europeu AOP.
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Vale destacar que o controle sanitario dos queijos ird incluir tanto a producdo de leite,
que é sua matéria-prima, quanto a transformacéo, com as etapas de elaboracdo e maturacéo do
queijo. O produtor “fermier” realiza todas as etapas dentro da sua propria fazenda. Tem seu
gado que produz leite, fabricando o queijo também na fazenda, com a maturacao realizada em
suas proprias caves ou salas de maturacédo (affinage).

J& na producdo industrial, as trés etapas nao precisam acontecer no mesmo local. Neste
caso, o leite € comprado de produtores da regido, com transformacdo e maturacdo realizadas
pelo mesmo estabelecimento ou ndo. A maturacdo (affinage) pode ser realizada dentro da
propriedade que transformou o leite em queijo ou também entregue a profissionais
especializados (affineur), que sdo prestadores de servico e que realizam a maturacdo do
queijo, devolvendo ao produtor para posterior comercializacdo. Ainda hd uma outra
possibilidade que é a venda da producdo para affineurs que além da maturacdo se
encarregardo da comercializacdo dos queijos. Todas estas combina¢Bes sdo possiveis,
havendo regulamentacdo sanitaria aplicAveis em cada etapa da cadeia produtiva, como

visualizado na Figura 11:

Controle sanitario

— T~

Producéo de leite - Maturacao
Queijo .
(Affinage)

Figura 11: Controle sanitario do queijo AOP/IGP
Fonte: Elaboracdo Propria a partir de dados do INAO (2018)

Segundo dados do Conselho Nacional das Apelacdes de Origem dos Laticinios
(CNAOL), em 2016, a Franga contabilizava cerca de 18 mil produtores de leite AOP, um total
de 1.248 “fermiers” e 382 ateliés de transformacdo ou de maturacdo de queijos distribuidos
em varias regides do pais. Essa produgdo de queijos tradicionais AOP representa apenas 10%
do total de queijo produzido na Franca, sendo que o restante (90%) € producdo industrial,

proveniente de grandes empresas de laticinios.
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Legislacéo e comercializagdo do queijo

Na Franca, o Codigo Rural e da Pesca Maritima (CRPM)3 em seu livro Il, estabelece
a regulamentacdo da seguranca sanitaria dos alimentos, definindo de forma geral regras e
competéncias para realizacdo do controle sanitario. Existem trés autoridades de satude publica,
com departamentos vinculados aos Ministérios da Agricultura, Saude e Economia: a Diregdo
Departamental do Servico Veterindrio (DDSV), do Ministério da Agricultura e da
Alimentacdo; a Direcdo Departamental da Saude do Ministério da Saude, e, a Direcdo Geral
da Concorréncia, do Consumo e da Repressdo das Fraudes (DGCCRF), do Ministério da
Economia.

Estes trés setores se unificaram em um Unico 6rgdo nacional, o DDPP (Direcdo
Departamental de Protecdo das Populacbes), que é responsavel pela politica de protecédo e
seguranca alimentar dos consumidores. O DDPP realiza os servicos de controle e inspecao
sanitéria, de repressdo e apreensdo de mercadorias. Tem o papel de garantir a protecdo
econdbmica e seguranca do consumidor, bem como, a higiene e qualidade de sua
alimentacdo3®. Participa também da protecio do meio ambiente, da regulamentacdo das
relacGes comerciais entre as empresas e das boas condi¢6es sanitaria das fazendas.

Em conjunto com as normas sanitarias francesas, os produtos de origem animal,
devem seguir a regulamentacéo sanitaria da comunidade européia (CE N° 1069/2009 e CE n°
142/2011)*. Como base juridica sobre a higiene dos produtos alimentares outros textos
regulamentares da CE podem ser citados, como as normas N° 852, N° 853 e N° 882, todas
publicadas em 29 de abril de 2004, que fixam as regras especificas aplicaveis; o regulamento
CE 20173/2005 que trata dos critérios microbioldgicos aplicados aos géneros alimenticios. Os
controles sdo previstos por estas regulamentagdes em conexdo com as autoridades sanitarias
na Franca, sendo realizados por técnicos dos servicos departamentais interministeriais
previstos no pais, conforme as condicdes e exigéncias estabelecidas nas normas.

Na legislagdo francesa, destaca-se o Decreto n° 2007-628 de 27 de abril de 2007,
relativo aos queijos e especialidades derivadas, bem como, as Portarias do Ministério da

Agricultura de 8 de junho de 2006, sobre a aprovacdo dos estabelecimentos no mercado de

33 O Cddigo Rural e da Pesca Maritima é um codigo juridico francés que faz parte de um conjunto de codigos
especializados. Seu primeiro formato como Codigo Rural foi publicado durante a terceira repablica francesa
(1870-1940) sendo modificado ao longo dos anos. O codigo em vigor, elaborado por etapas a partir de 1980, se
transformou em Cddigo Rural e da Pesca Maritima em 2010.

3 Conforme o Decreto n® 2009-1484 de 3 de dezembro de 2009, art. 5°.

3% Textos regulamentares da CE referenciados no Ministério da Agricultura e Alimentagdo da Franga. Disponivel
em :< http://agriculture.gouv.fr/les-sous-produits-animaux-et-les-produits-qui-en-sont-derives > Acesso em
mai.2018.
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produtos de origem animal, e, a de 18 de dezembro de 2009 relativa as regras sanitarias
aplicaveis aos produtos de origem animal e géneros alimenticios®®.

Conforme dados disponibilizados no boletim de atividades de 2017%, a Dire¢do Geral
da Concorréncia, do Consumo e da Repressdo das Fraudes (DGCCRF) atua na Franga como
autoridade de controle e possui acdo de seguridade dos consumidores com relacdo aos
produtos comercializados que s&o avaliados em varios aspectos: composi¢do, etiquetagem e
higiene. Conta com agentes técnicos de inspec¢éo distribuidos em regionais, laboratérios para
realizacdo de analise quimicas e sanitarias de produtos alimentares e ainda possui uma escola

de formagéo.

O controle sanitario realizado para os queijos (leite cru ou pasteurizados) segue entéo
regulamentacdo francesa e européia, com inspecdo das instalacdes, procedimentos e
respectiva contagem microbioldgica, que é especifica e normatizada para cada tipo de
produto. Para os queijos de leite cru, as exigéncias e cuidados higiénicos e sanitarios sdo
maiores, e esse controle passa pelo monitoramento de qualidade da matéria-prima e dos
produtos finais. A Franca, pela tradicdo em fabricacdo de queijos a base de leite cru, possui
um trabalho longo a este respeito. Exemplo disso, € que o governo francés oferece tanto o
apoio financeiro para instalacdo da queijaria, quanto uma formacéo técnica para o agricultor
rural. Silva (2011) relata que para poder se instalar e iniciar uma atividade, os produtores
rurais precisam de um curso de formacdo de 2 anos, o0 que o habilita a receber o subsidio do
governo francés para as instalagfes da queijaria.

Entretanto, a producdo de queijo com leite cru na Franca é ainda motivo de constantes
criticas e ameacas. Ha uma forte presséo por parte dos grandes grupos produtores de leite que
produzem e lucram muito mais na fabricacdo de queijos com leite pasteurizado, para que se
proiba a producdo dos queijos tradicionais de leite cru, apoiando-se estrategicamente nas
questBes de seguranca alimentar e da satde (RICHEZ-LEROUGE, 2017).

3 Extraido do documento « Information Reglementaire sur la production et la commercialisation dés produits
fermiers d"origine animale. Fiche N° 5 Producteurs de lait cru, Fromages et Produits laitiers » . Disponivel em
< http://draaf.auvergne-rhone-
alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/reglementation_sanitaire_lait_cru_fromages F5 cle019elf.pdf > Acesso em
mai.2018.

37 Boletim de atividades 2017 da DGCCRF. Disponivel no site < https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/securite>
Acesso em mai.2018.
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Essa pressdo rumo a pasteurizacdo do leite tomou grande alcance na Franga a partir da
década de 1960. Conforme Delfosse (2007), devido aos problemas do transporte do leite,
manejo, rendimento e venda do queijo, muitas industrias preferiram pasteuriza-lo, sobretudo
por aumentarem seus rendimentos financeiros sobre a producdo do leite, mais do que por

questBes sanitarias.

Inhan Matos (2016) em seu estudo destaca que para resolver o problema de
gerenciamento da microbiologia, a grande inddstria encontrou uma alternativa que por fim, se
tornou compensadora. Especialistas explicam que a pasteurizagdo desestrutura elementos no
leite e acaba fixando mais agua dentro do queijo, aumentando a quantidade produzida. H& um
ganho entre 0,5 a 1% de volume que representa milhares de euros a mais no final da
producdo. Ao mesmo tempo, reconhecem ser complicado e custoso produzir queijo de leite
cru em grandes quantidades, sendo mais recomendado para pequenas estruturas como as dos

fermiers, onde a producdo conta com 50 a 60 vacas no maximo.

Uma iniciativa internacional importante de apoio ao leite cru partiu do Codex
Alimentarius®, o forum da Organizagdo Mundial da Satide (OMS) que estabelece padrdes
internacionais para produtos alimenticios, que endossou em fevereiro de 2003 um
reconhecimento do principio de que os produtos lacteos crus devem participar no comércio
mundial. Adicionalmente, o forum reconheceu que a pasteuriza¢do nédo é o unico método para

controlar a qualidade bacterioldgica desses produtos .

Na Franca, a definicdo de produtos feitos a base de “leite cru” ou “ndo cru”
(pasteurizado, termizado e microfiltrado) é estabelecida pelo Decreto n°® 2007-628 de 27 de
abril de 2007 que apresenta as caracteristicas de cada um. O que se entende por produtos a
base de leite cru, sdo aqueles fabricados a partir do leite aquecido no méaximo até 40° C, ndo
podendo ser submetido a qualquer tratamento térmico de efeito equivalente. Para os produtos
pasteurizados, o leite deve ser aquecido a temperaturas de pelo menos 72°C durante 15
segundos ou outras combinagdes equivalentes. Com relacdo ao leite termizado, 0 mesmo deve
pré-aquecido na faixa entre 40° C e 72° C durante 15 segundos. E para o produto elaborado

com leite microfiltrado, as temperaturas atingem pelo menos 80° C, aquecido durante 15

segundos.

% Codex Alimentarius — Férum da Organizagio Mundial da Saldde (OMS)  Disponivel em:<
http://www.fao.org/tempref/codex/Publications/ProcManuals/Manual_25f.pdf > Acesso em mai.2018.

39 Extraido do portal do Senado da Franca. Disponivel em:

<https://www.senat.fr/questions/base/2005/qSEQ050517848.html >. Acesso em mai. 2018.
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Num levantamento realizado na base DOOR da Comunidade Européia dos queijos
AOP e IGP na Franca e seus respectivos registros obtidos na Franca (AOC), constata-se que
nem todos sdo produzidos com leite cru. O tipo de leite é delimitado na documentacdo do
caderno de especificacbes (Cahier des Charges/CC). A maioria exige a fabricacdo com leite
cru e insere de forma clara no CC. Porém, alguns somente delimitam que o leite é de vaca,
cabra ou ovelha, deixando em aberto se pasteurizam ou ndo. Nota-se que num total de 54
registros para os queijos franceses, onde 45 AOP e 9 IGP, cerca de 75% sdo feitos com leite

cru, conforme visualizado nos Quadros 6 e 7:
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Quadro 6: Queijos e suas areas geogréaficas, datas de registro AOC na Franca e AOP na UE.

Data do Data do
Area Queijo Tipo de leite registro registro da
geogréfica Espécie da AOP
AOC (UE)
Franca
Camembert de Normandie AOP Vaca/ Leite cru 1983 21/06/1996
Pont- L"Evéque AOP Vaca 1972 21/06/1996
Normandie Neufchatel AOP Vaca 1969 21/06/1996
Livarot AOP Vaca 1975 21/06/1996
Bleu d"Auvergne AOP Vaca 1975 21/06/1996
Cantal AOP Vaca 1956 21/06/1996
Auvergne Fourme d”Ambert AOP Vaca 1972 02/07/1996
Saint-Nectaire AOP Vaca 1955 21/06/1996
Salers AOP Vaca/Leite cru 1961 15/05/2003
Alsace Bleu de Gex Haut-Jura AOP Vaca 1935/A0 21/06/1996
Lorraine Comté AOP Vaca/Leite cru 1952/A0 21/06/1996
Mont d"Or AOP Vaca/Leite cru 1981 21/06/1996
Franche Morbier AOP Vaca/Leite cru 2000 30/10/2009
Comté Munster AOP Vaca 1969 13/11/1996
Bleu des Causses AOP Vaca/Leite cru 1991 21/06/1996
Aquitaine/ Laguiole AOP Vaca/leite cru 1961 21/06/1996
Midi- Ossau-Iraty AOP Ovelha/leite cru 1980 21/06/1996
Pyrénées Rocamadour AOP Cabra/leite cru 1996 09/01/1999
Roquefort AOP Ovelha/leite cru | 1925/A0 25/09/2008
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Quadro 6 (continuagao)

Data do

Area registro | Data do

geogréfica Queijo Espécie Tipo de leite da registro

AOC da AOP

Franca UE
Chaource AOP Vaca 1970 | 21/06/1996
Charolais AOP Cabra/ Leite cru 2010 | 20/06/2014
Bourgogne/ Epoisses AOP Vaca 1991 | 21/06/1996
Champagne Langres AOP Vaca 1991 | 21/06/1996
Méconnais AOP Cabra/Leite cru 2006 | 05/08/2010
Chavignol AOP Cabra 1976 | 21/06/1996
Pouligny Saint-Pierre AOP Cabra 1972 | 29/10/2009
Centre / Sainte-Maure de Touraine AOP Cabra 1990 | 15/05/2003
Val-de-Loire Selles-sur-Cher AOP Cabra 1975 | 21/06/1996
Valencay AOP Cabra/Leite cru 1998 | 12/08/2004
Banon AOP Cabra/Leite cru 2003 | 12/06/2007
Mediterranée Brocciu Corse AOP Ovelha ou cabra 1983 | 21/06/1996
Pélardon AOP Cabra/Leite cru 2000 | 05/12/2001
Poitou-

Charentes Chabichou du Poitou AOP Cabra 1990 | 21/06/1996
Rhéne-Alpes Bleu du Vercors-Sassenage AOP Vaca 1998 | 16/03/2001
Fourme de Montbrison AOP Vaca 1972 | 13/10/2010
Auvergne Picodon AOP Cabra 1986 21/06/1996
Rhoéne-Alpes Rigotte de Condrieu AOP Cabra/ Leite cru 2009 19/11/2013
Reblochon AOP Vaca/Leite cru 1976 | 21/06/1996
Abondance AOP Vaca /Leite cru 1990 | 21/06/1996
Savoie Beaufort AOP Vaca/Leite cru 1968 | 15/05/2003
Chevrotin AOP Cabra 2002 19/08/2005
Tome des Bauges AOP Vaca/Leite cru 2002 09/05/2007
Brie de Meaux AOP Vaca/Leite cru 1980 | 21/06/1996
Thierache-Brie Brie de Melun AOP Vaca/Leite cru 1980 | 21/06/1996
Maroilles AOP Vaca 1976 | 21/06/1996

Total de queijos AOP: 45

Fonte: Elaboragdo propria a partir de dados da Base DOOR/CE (2018)
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Quadro 7: Queijos por area geogréafica e data de registro IGP na Unido Europeia (UE)

Haute Savoie/Rhone

central

Area geografica Queijos Espécie Tipo de leite Data do Registro
UE
Savoie e Raclette de Savoie IGP Vaca/leite cru 27/01/2017
Rhone Alpes
Sabne-et-Loire Brillat-Savarin IGP Vaca 19/01/2017
Seine-et-Marne
Bougogne /L"Aube Soumaintrain IGP Vaca 14/06/2016
Dréme/Isere
Saint-Marcelin IGP Vaca/ leite cru 29/11/2013
/Savoie
Isére/ Gruyere IGP Vaca/leite cru 07/02/2013
Jura/Doubs/Savoie
Ariege/Haites- Tomme des Pyrénées IGP Vaca 21/06/1996
Pyrénées, Pyrénées-
Atlantiques
Tomme de Savoie IGP Vaca/leite cru 21/06/1996
Savoie ou termizado
Emmental de Savoie IGP Vaca/leite cru 21/06/1996
Isere/Belfort/Savoie/ | Emmental francais est- IGP Vaca/leite cru 21/06/1996

Total de queijos IGP: 9

Fonte: Elaboragdo propria a partir de dados da Base DOOR/CE (2018)
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Em 2016, a producdo de queijos na Franga atingiu cerca de 2,2 milhdes de toneladas,
englobando os de leite cru e ndo cru. Segundo o Instituto Nacional de Origem e da Qualidade
(INAO) deste total, 10,5% sao de queijos AOP ou IGP, ou seja, cerca de 220 mil toneladas de
queijos sdo tradicionalmente nas regides de origem. Vale ressaltar que, apesar de representar a
maioria, nem todos os AOP ou IGP sédo feitos de leite cru. Os produtores podem estabelecer
no regulamento (cahier des charges) a obrigatoriedade ou ndo, em funcdo das préaticas e

procedimentos adotados.

Neste segmento, o percentual produzido de queijo AOP/IGP € baixo em relagdo aos
industriais (e pasteurizados). Porém, segundo o INAO (2018), a producdo de produtos de
origem representa a preservacdo do patriménio cultural, do saber fazer local e traz o
desenvolvimento econdmico e social de muitas regides francesas. E importante fonte de renda
de muitos produtores que produzem, muitas vezes, em areas geograficas desfavoraveis como
nos territorios montanhosos. Por exemplo, a producdo do queijo Salers, na regido da
Auvergne, é principal fonte de receita local, sendo que a maioria dos produtores sao fermiers
e fabricam o queijo utilizando leite cru e técnicas tradicionais descritas e inseridas no cahier

des charges.

Quanto a receita gerada pelos laticinios AOP/IGP na Franga, o INAO apontou valores
da ordem de 2 bilhGes de euros no ano de 2016, um montante significativo alcancado

principalmente com a producéo de queijo tradicional fabricado pelas regides em todo o pais.

Comercializacdo dos queijos

Segundo dados do CNAOL (2017), o volume de queijos AOP e IGP comercializados
na Franca foi de cerca de 220 mil toneladas no ano de 2016. Esta producdo inclui produtores
do tipo fermiers, produtores individuais que produzem o queijo com leite proveniente da
propria fazenda e utilizam sempre o leite cru, equivalentes aos produtores artesanais no
Brasil. E além dos fermiers, ha os produtores de queijo AOP/IGP ndo fermiers, que sdo
produzidos por grande grupos de empresas, organizados em cooperativas ou laticinios Unicos,

que compram o leite de varios produtores da regido.

Do total de 54 queijos (45 AOP e 9 IGP), a Tabela 1 aponta os dez queijos franceses
AOP/IGP com maior volume de comercializacdo no ano de 2016, apresentado de forma

decrescente:
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Tabela 1: Dez queijos AOP/IGP em maior volume de comercializacdo na Franca.

Queijo Producéo total Producéo fermier Espécie
(2016)

1° | Comté 54.390 ton N&o ha 0% AOP
2° | Roquefort 16.631 ton N&o ha 0% AOP
3° | Reblochon 15.972 ton 1.943 ton 12% AOP
4° | Saint-Nectaire 13.763 ton 7.070 ton 51% AOP
59 | Cantal 13.722 ton 319 ton 2% AOP
6° | Morbier 9.732 ton 31 ton 0,3% | AOP
7° | Tomme de Savoie 6.404 ton 575 ton 9 % IGP

8° | Brie de Meaux 6.362 ton Nao informado AOP
9% | Munster 6.349 ton 784 ton 12% AOP
10° | Camembert de Normandie 5.549 ton Nao informado AOP

Fonte: Elaboracéo a partir de dados do CNAOL (2017)

O primeiro da lista, o queijo Comté, fabricado na regido de Franche-Comté, no Macico
do Jura, uma cordilheira na fronteira com a Suica. A producéo é toda realizada por pequenos e
médios produtores, organizados em cooperativas, que recebem a producdo de leite das
fazendas para entdo fabricar o queijo nas queijarias. Sdo cerca de 2600 produtores de leite e
150 queijarias. Cada produtor produz em média 700 litros por dia. O queijo é a base de leite

de vaca e deve ser, obrigatoriamente, cru.

Em segundo lugar estd o famoso Roquefort, feito com leite cru de ovelha,
representando cerca de um terco do volume da producédo total do Comté. Também ndo ha
producdo fermier. Sua cadeia produtiva é formada por sete grandes empresas de laticinios,
como as empresas Societé e Papillon, por exemplo, e de cerca de mil produtores de leite. E

uma grande cadeia em um territério muito pequeno (INAO, 2018).

Na Franca, ha apenas dois queijos AOP fabricados exclusivamente por fermiers: o
Salers, feito com leite de vaca e o Chevrotin, com leite de cabra. A producéo fermier é bem
menor em relacdo aos produtores de queijo ndo fermiers. Em 2016, foram comercializadas
1.161 toneladas de queijo Salers e 56 de Chevrotin (CNAOL, 2017).

Na Tabela 1, as producdes fermiers dos queijos Brie de Meaux e Camembert de
Normandie ndo foram informadas pelos produtores. Vale notar que da listagem acima de
produtos AOP e IGP, somente os queijos Cantal, Saint Nectaire e Munster ndo sdo feitos
obrigatoriamente a base de leite cru. Isso se deve ao fato de que nem todos 0s queijos
AOP/IGP sdo fabricados a partir de leite cru. De acordo com o CNAOL (2017), cerca de 25%
do total de registros dos queijos franceses AOP/IGP ndo apresentam essa obrigatoriedade em

seus cadernos de especificagoes.
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5.2 Brasil

A producdo artesanal do queijo tem uma historia de mais de 300 anos no Brasil — em
especial no Estado de Minas Gerais, cujo queijo produzido nas regides do Serro, Canastra e
Serra do Salitre (Alto Paranaiba), em 2008, foi considerado Patrim6nio Imaterial Cultural
Brasileiro pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN).

O queijo artesanal é um produto tipico de algumas regides do Brasil, como em Minas
Gerais, Rio Grande do Sul e Nordeste, e assegura renda e emprego no campo para quem vive
nesses locais. A producdo de queijo artesanal, a maioria feitos a base de leite cru, é uma
pratica tradicional familiar que passa de geracdo em geracdo, com o objetivo de manter as
caracteristicas particulares do produto, que estao relacionadas ao clima, a pastagem e ao saber
fazer de cada regido. E realizada em pequena escala e em propriedades familiares que tém o
queijo como sua principal fonte de renda.

No Brasil, sdo muitas as regides produtoras de queijo artesanal, seja produzido a partir
de leite de vaca, cabra, ovelha ou mesmo de bufala, como o queijo Marajd, muito tradicional
no Para. O nordeste se destaca pela producdo de queijo artesanal de coalho e manteiga, ambos
feitos com leite de vaca, enquanto a regido sul tem os queijos serrano e colonial de grande
importancia e de fabricacdo centenaria no Rio Grande do Sul e Santa Catarina (SANTOS et
al, 2016).

A partir do ultimo levantamento realizado pela organizacdo internacional Slow Food*
dentro do grupo de trabalho de queijos artesanais no Brasil (GT Queijos), criado em 2011
para promover o consumo dos queijos artesanais de leite cru brasileiros, foi elaborado um
mapa com 0s principais queijos artesanais brasileiros e suas regides de producdo, como pode

ser visto na Figura 12:

40 Fundado por Carlos Petrini em 1986, o Slow Food se tornou uma associagdo internacional sem fins lucrativos
em 1989. Atualmente conta com mais de 100.000 membros e tem escritdrios em diversos paises no mundo. Em
2011, a representacdo do Brasil se insere na campanha internacional em defesa dos queijos de leite cru e cria o
Grupo de Trabalho Slow Food Queijos Artesanais (GT Queijos), visando a promog¢do do conhecimento,
valorizagdo e consumo dos queijos artesanais de leite cru brasileiros. Disponivel em: <
www.slowfoodbrasil.com> Acesso em mai.2108.
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Figura 12: Cartograma dos queijos artesanais no Brasil
Fonte: Slow Food Brasil /GT Queijos (2017)

Dentre os estados brasileiros, Minas Gerais se sobressai pela producéo tradicional de
queijos artesanais, com queijo sendo produzido na maioria de seus municipios. Regides como
as da Serra da Canastra, do Serro, Vale do Jequitinhonha, Campo das Vertentes, Triangulo
Mineiro, Araxa e Salitre produzem o queijo de forma artesanal ha varias gerac6es. O queijo,
do tipo artesanal, desempenha um papel marcante na economia das pequenas cidades e dos
produtores locais. Produzir queijo é uma atividade essencial do meio rural, enraizada no
cotidiano das familias mineiras que costumam dizer que “fazenda que nio tem queijo ndo ¢
fazenda”.

As estatisticas sobre a producdo e consumo de queijos artesanais brasileiros sao
escassas. Quanto aos dados relativos ao Estado de Minas Gerais, Santos et al (2016) afirmam
que o numero total de produtores de queijo artesanal mineiro é bastante impreciso, uma vez
que esta atividade pode envolver diferentes escalas de producdo, tanto uma elaboragdo
tipicamente comercial quanto voltada para o préprio consumo. Porém, considerando os dados
da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER/MG), em
2004, o Estado de Minas Gerais contava com cerca de 30 mil produtores de queijo artesanal
distribuidos em todo o seu territério, produzindo em torno de 70 mil toneladas de queijo por
ano. Um outro estudo importante, referente aos dados do Censo Agropecuario de 2006, e,
publicado no relatério de pesquisa do Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA),
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contabilizou 80.825 produtores de queijo no Brasil, com producdo de 111.464 toneladas do
produto naquele ano®*.

E importante ressaltar que ainda nio ha uma definicio normatizada para queijo
artesanal no Brasil. Estudos e pesquisas anteriores, voltados principalmente para o queijo
artesanal de Minas, consideraram “artesanal” o queijo produzido com leite cru utilizando
técnicas tradicionais, culturais ou regionais. Conforme assinalado pelo historiador Menezes

(2000) sobre 0 modo artesanal de fazer queijo de Minas:

“Por queijo artesanal, entende-se aquele feito de leite cru, que expressa a cultura e a
tradicdo de determinadas regides, e que em nada lembra o difundido “queijo minas”
mirrado e pobre de gosto, produzido com leite pasteurizado, encontrado (e
fabricado) de norte a sul”

Em busca de uma normatizacdo para a producdo do queijo minas artesanal e a partir de

iniciativa pioneira do Estado de Minas Gerais foi publicada a Lei Estadual n® 14.185 em 31 de

r

janeiro de 2002, onde a expressdo “Queijo de Minas Artesanal” ¢ definida em seu primeiro
artigo:

Art 1° - E considerado Queijo Minas Artesanal o queijo confeccionado conforme a
tradicdo histérica e cultural da regido do Estado onde for produzido, a partir do leite
integral de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na propriedade de origem, que
apresente consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, isenta de
corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas .

Como vemos, essa definicdo é especifica para o queijo mineiro, ndo contemplando
outras regides brasileiras produtoras de queijos artesanais, como por exemplo, Marajo no
Pard, onde o queijo é feito com leite de bufala, ou mesmo queijos artesanais de leite de vaca
de regides brasileiras fora de Minas Gerais, como os do Seridé (RN), Agreste Pernambucano
(PE), Planalto Sul Catarinense (SC) e Campos de Cima da Serra (RS/SC). Observa-se
também que pela definicdo da lei, o leite deve ser retirado e beneficiado na propriedade de
origem, ou seja, o leite ndo pode ser comprado de terceiros e sim devera ser produzido pelo
préprio produtor do queijo. Vale notar que, ndo ha mencao ou qualquer associagdo do termo
artesanal ao quantitativo de queijos produzidos na propriedade.

O que é comum para todos os produtores de queijo artesanal é que por serem feitos a
base de leite cru, devem adotar regras impostas pela legislacdo sanitaria para continuar a
produzir e comercializar este tipo de queijo. Para produzir, os produtores devem adotar um

controle sanitario desde a ordenha até a fabricacdo e transporte de queijo, para evitar o

41 Relatério de Pesquisa do IPEA: O Perfil da Agroindstria Rural no Brasil: Uma analise com base nos dados
no Censo Agropecuario 2006. Disponivel em:
<http://www.ipea.gov.br/agencia/images/stories/PDFs/relatoriopesquisa/130319_relatorio_perfil_agroindustria.p
df >Acesso em mai.2018.

115


http://www.ipea.gov.br/agencia/images/stories/PDFs/relatoriopesquisa/130319_relatorio_perfil_agroindustria.pdf
http://www.ipea.gov.br/agencia/images/stories/PDFs/relatoriopesquisa/130319_relatorio_perfil_agroindustria.pdf

desenvolvimento de microorganismos patogénicos. Ressalta-se que, 0 processo de
pasteurizacao do leite, como adotado pela industria de laticinio, evita transmissdo de doencas,
mas também reduz ou elimina bactérias lacticas benéficas, os chamados fermentos naturais

(as bactérias “boas”) que trazem sabor, textura, aroma ao queijo artesanal (SALES, 2015).

Legislacéo e comercializacdo do queijo

A primeira lei sanitaria brasileira sobre inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, lei n® 1.283 de 18 de dezembro de 1950, desconsiderava 0s queijos artesanais,
e tratava o grande estabelecimento industrial da mesma forma que o pequeno produtor rural.
Foi neste periodo que foi estabelecido o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéaria de
Produtos de Origem Animal, o RIISPOA, publicado no Decreto n° 30.691 de 29 de marco de
1952, onde as exigéncias sanitarias impostas seguiam padrdes industriais e ndo artesanais.

As regras de funcionamento e construcdo dos estabelecimentos, bem como, o0s
utensilios e maquinarios utilizados eram voltados para uma produgdo em escala industrial,
sendo inviavel para o produtor artesanal. Um dos artigos do RIISPOA (1952) dizia que
“tolera-se o queijo curado, Minas semiduro (tipo Serro), Minas duro(tipo Araxa) e queijo de
coalho (tipo Nordeste brasileiro), enquanto perdurar o estado incipiente da industria do
queijo Minas”, acrescentando em seguida que “todos estes queijos podem ser rotulado
“Queijo Minas”, sem necessidade de especificacdo de variedade™*?. Além disso, o decreto
também definiu queijaria como local destinado a fabricacao de queijo Minas, ndo incluindo
outros tipos de queijo.

Desde 1952 até o presente, foram realizadas inimeras alteracbes no RIISPOA,
publicadas por meio de decretos, bem como, varios regulamentos, portarias e instrugdes
normativas federais foram publicados com exigéncias legais baseadas na aplicacdo de uma
legislacdo industrial para a producdo artesanal.

Conforme levantamento realizado pelo Instituto do Patrim6nio Histdrico e Artistico
Nacional (IPHAN, 2014), a primeira tentativa de ameaca e risco de extin¢do da producdo de
gueijo artesanal ocorreu em maio de 2001, onde o Ministério Publico Federal, através de
denuncias de contaminagdo de queijos de leite cru, proibiu a producdo de queijos artesanais.
Os produtores foram obrigados a retirar do mercado seus queijos, uma vez que ndo atendiam
ao RIISPOA, que ignorava produtos feitos a partir do leite cru. Adicionalmente, ndo havia

qualquer lei estadual que amparasse a producdo dos queijos artesanais.

42 81° do Art 928 do Decreto n° 30.691 de 29 de margo de 1952.
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Diante da ameaca de extingdo os mineiros reagiram e uma série de acgBes foram
articuladas por parte dos produtores de queijo, instituicdes do poder publico e da iniciativa
privada de Minas Gerais em defesa da producéo e do consumo do queijo minas artesanal.

O primeiro marco legal para o segmento partiu do Estado de Minas Gerais, com a
publicacdo da lei Estadual n° 14.185 de 31 de janeiro de 2002, dispondo sobre o processo de
producdo do Queijo Minas Artesanal (QMA) de leite cru. A regulamentacdo desta lei veio
com o Decreto n° 42.645 de 5 de junho de 2002, onde se delimitou as regras de producéo e
penalidades para os casos de ndo cumprimento do regulamento.

A lei mineira apresenta as diretrizes gerais das condi¢fes higiénico-sanitéarias para a
fabricagdo do queijo minas artesanal, prevendo cuidados com a qualidade da &gua utilizada, a
vacinacdo do rebanho, a instalacdo da queijaria ou “quarto de queijo”, a embalagem e o
transporte até os pontos de venda. Quanto a comercializacdo do queijo, a lei apresenta as
obrigagdes que os produtores tém que ter, como o cadastramento junto ao Instituto Mineiro de
Agropecuéria (IMA), sua identificacdo nos queijos, incluindo a data de fabricacdo e o prazo
de validade do queijo. Fica também especificada a responsabilidade do IMA, sendo a de
fiscalizar periodicamente a producdo dos queijos, com a finalidade de assegurar o
cumprimento das condigdes exigidas para a obtenc&o do certificado de qualidade® .

E nesta lei também que a definicio de QMA est4 associada ao fato de ser feito a base
de leite cru seguindo tradicdo historica e cultural da regido, conforme mencionado no inicio
do capitulo. A norma legal dispGe sobre as etapas e procedimentos de producdo, incluindo a
utilizagdo do “pingo”, um diferencial do modo de fazer queijo artesanal mineiro. E este
fermento natural, obtido a partir do soro drenado do proprio queijo, que lhe traz caracteristicas
microbioldgicas especificas, condicionados pelo tipo de solo, clima e vegetacdo de cada lugar
(IPHAN, 2014).

Ap0s esta lei e decreto, inUmeras portarias do Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA) foram publicadas*, passando a credenciar produtores em conformidade com as
medidas sanitarias estabelecidas por essa nova legislacdo, buscando atender as exigéncias e
tirar da informalidade seus queijos.

Esse processo contou com a participacdo de instituicbes como a Empresa de

Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER-MG), que ofereceu apoio

438 3°do art 3° da Lei Estadual n® 14.185 de 31 de janeiro de 2002 (Minas Gerais).

4 Portaria n° 517 de 14 de junho de 2002, estabelecendo normas de defesa sanitaria para rebanhos fornecedores
de leite para a producéo de QMA,; Portaria n°® 518 de 14 de junho de 2002, dispondo sobre requisitos basicos das
instalagBes, materiais e equipamentos para fabricacdo de QMA; Portaria n°® 523 de 3 de julho de 2002,
estabelecendo as Condicoes Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas na Manipulagdo e Fabricagdo de QMA.
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aos produtores de queijo artesanal para a melhoria das condicGes sanitarias dos rebanhos e da
ordenha, bem como, desenvolveu estudos identificando e agrupando 0s municipios mineiros
produtores do queijo artesanal, delimitando as regiGes de acordo com as caracteristicas
técnicas, organicas e de consumo.

Foi fundamental a atuacdo do Instituto Mineiro de Agropecudria — IMA no
credenciamento dos produtores nas condi¢Oes estabelecidas legalmente e, através da
EMATER-MG, que o municipio fizesse parte do Programa de Melhoria do Queijo Minas
Artesanal. Este programa organizou os produtores, visando melhoria e padronizacdo do
produto, dentro de normas de producdo, higiene, comercializagdo com o intuito na qualidade
dos queijos e identificacdo da origem.

A Secretaria de Estado e da Agricultura de Minas Gerais - SEAPA, por meio do
Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA e da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural do Estado de Minas Gerais — EMATER/MG, conforme determinou a Lei Estadual n°
14.185 de 31 de janeiro de 2002 e regulamentada pelo Decreto n°® 42.645 de 05 de junho de
2002, realizou estudos historicos e edafoclimaticos (solo e clima) para identificar e
caracterizar regides tradicionalmente produtoras do Queijo Minas Artesanal.

Em conseqliéncia deste trabalho conjunto, desde 2002 até o presente foram
identificadas dez microrregiGes no Estado de Minas Gerais, com a demarcacdo geopolitica
dos municipios produtores de queijo artesanal. As regiGes demarcadas podem ser visualizadas
pelo mapa na Figura 13, que inclui todas as microrregies delimitadas e publicadas por meio
de Portarias do IMA até 2018:
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Figura 13: Cartograma do Estado de Minas Gerais com as microrregides delimitadas pela
EMATER/MG
Fonte: Elaboracdo prépria com adaptacéo e atualizacdo do mapa da EMATER-MG/2015 (2018)

A primeira demarcacéo realizada foi da microrregido do Serro publicada pela Portaria
do IMA de n°46 em 29 de outubro de 2002, composta por 9 municipios. Em 2003 foi
publicada a de Araxa (Portaria n°594) e seus 10 municipios, bem como, a regido do Alto
Paranaiba (Portaria n® 619), que em 2007 passou a se intitular Cerrado (Portaria n°® 874).

A demarcacdo da Canastra (Portaria n® 694) ocorreu em 2004, compreendendo 7
municipios: Bambui, Delfinopolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de Minas, Tapirai e Vargem
Bonita. Um oitavo municipio foi recentemente inserido na microrregido da Canastra, Sdo Jodo
Batista do Gldria, conforme dados publicados pelo instituto, em uma area que também faz
parte das mesorregides fisiograficas do Alto Sdo Francisco e Sul (IMA,2017).

As 5 Ultimas regides demarcadas, com portarias publicadas todas em 2014, foram
Campo das Vertentes (Portaria n°® 1.022), Triangulo Mineiro (Portaria n°® 1.397), Vale do
Jequitinhonha (Portaria n® 1403), Serra do Salitre (Portaria n® 1.428), Vale do Suagui (Portaria
n° 1427) e o mais recente, a microrregiao de Alagoa (Portaria n® 1453).
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A maioria destas regides séo produtoras de QMA, onde se desenvolveu o modo de
fazer de um queijo “Artesanal tipo Minas”, com uso do “pingo” na receita basica trazida pelos
portugueses, e que inclui leite cru, coalho e sal. Porém, como os fatores fisico-naturais de
cada uma dessas regides se diferem, somando-se ao proprio modo de fazer queijo, como a
manipulacdo do leite, dos coalhos, das massas, das formas de prensagem, no tempo de
maturacdo (cura), cada queijo tem sua aparéncia e sabor peculiar. 1sso torna uma regido
diferente da outra, com sua propria identidade cultural e tradicdo (IPHAN, 2014).

Entretanto, nem todas as regides demarcadas sdo produtoras de QMA. Alagoa e Vale
do Suacgui produzem queijo parmesdo do modo artesanal, enquanto o Vale do Jequitinhonha é
produtor do queijo cabacinha, com processo de fabricacdo que se diferencia do QMA e que
séo caracteristicos da cultura destes territorios, com um saber fazer transmitido desde muitas
geracoes.

Com essa nova legislagdo estadual, deu-se inicio a uma série de iniciativas buscando
ampliar as perspectivas de mercado e o acesso a direitos e melhorias, como financiamentos
publicos e possibilidade de comercializar entre os estados. Neste novo contexto legal, o
queijo artesanal do Serro, obteve o registro de Patriménio Cultural Imaterial de Minas Gerais
(IEPHA/MG) em 2002, e, anos mais tarde, em 2008, o Modo Artesanal de Fazer Queijo de
Minas das regides do Serro, Canastra e Serra do Salitre (Alto Paranaiba) foi reconhecido
como Patrimonio Cultural do Brasil.

Em 2012, uma nova lei estadual é sancionada em Minas Gerais, revogando a horma
legal de 2002 (Anexo IlI). A Lei 20.549 de 8 de dezembro de 2012, conhecida como a “Lei do
Queijo”, dispde sobre a producdo e a comercializagcdo dos queijos artesanais, trazendo boa
parte do contetdo da lei anterior, porém incluindo além dos QMA, os queijos cabacinha e
requeijdo artesanal. A lei prevé também que “poderd reconhecer como artesanais outros
tipos de queijo, com base nos seus processos de producdo”, abrindo espaco para outras
variedades de queijo, como os produzidos com leite de cabra e bufala, por exemplo.

A nova lei mantem o entendimento da anterior e considera como queijo artesanal
aquele “produzido com leite integral, fresco e cru, em propriedade que mantenha atividade
de pecuaria leiteira”. Estabelece as condi¢des higiénico sanitarias do processo de fabricacdo,
as fases para cada tipo de queijo (QMA, Cabacinha e Requeijdo), as exigéncias das
instalacOes da queijaria, das condi¢Oes da agua utilizada, bem como, define regras para a

embalagem, transporte, comercializagéo e fiscalizacdo da produgdo dos queijos artesanais.
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O Quadro 8 apresenta um resumo das principais normas legais do Estado de Minas

Gerais sobre a producéo de queijo artesanal:

Quadro 8: Normas legais de Minas Gerais sobre queijo artesanal

Documento

Disposicdo

Lei Estadual n° 14.185 de 31/01/2002

DispGe sobre o processo de producdo de Queijo Minas
Artesanal (QMA)

Decreto n° 42.645 de 05/06/2002

Regulamenta a Lei Estadual 14.185

Portaria do IMA n° 517 de 14/06/2002

Estabelece normas de defesa sanitaria para rebanhos

fornecedores de leite para produgdo de QMA

Portaria do IMA n° 518 de 14/06/2002

DispGe sobre requisitos basicos das instalagdes

materiais e equipamentos para fabricacdo do QMA

Portaria do IMA n° 523 de 03/07/2002

DispGe sobre as condicBes higiénico-sanitérias e boas

préticas na manipulacéo e fabricacdo do QMA

Lei Estadual N °© 20.549 de 18/12/ 2012
(Conhecida como “Lei do Queijo™)

> Revoga a Lei Estadual n® 14.185 de 31/01/2002

DispGe sobre o processo a producéo e comercializagéo
dos queijos artesanais de Minas Gerais

Fonte: Elaboracéo propria (2018)

Entretanto, ainda que permitida a comercializagdo dentro do Estado de Minas Gerais,

para as queijarias cadastradas no Instituto Mineiro de Agropecuédrias (IMA), para ser

comercializado formalmente fora de Minas Gerais € preciso obrigatoriamente atender a

totalidade da legislacéo federal.

A nivel federal, as primeiras leis sanitarias que tratavam de queijo desconsideravam os

produzidos de forma artesanal. O regulamento de inspec¢éo industrial e sanitaria dos produtos

de origem animal (RIISPOA), publicado com o Decreto n° 30.691 em 1952, e que dizia em

seu art 928° “tolera-se 0 queijo mineiro curado”, foi sendo alterado ao longo destes anos por

sucessivos decretos, sendo 0 mais recente e vigente o Decreto n® 9.013, publicado em 29 de

marco de 2017. Este novo RIISPOA regulamenta a lei n° 1.283, publicada em 1950, bem

como, a lei n° 7.889 de 1989.
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Comercializacao dos queijos

A competéncia para realizar a fiscalizacdo da comercializagéo dos produtos de origem
animal, onde se inclui o queijo, € do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), atribuicdo instituida em 1989 por meio da lei n°® 7.889. Adicionalmente, a
legislacdo brasileira define que por ser produto de origem animal, a legalizacdo deve ocorrer
em trés instancias: federal, por meio do Servico de Inspecdo Federal (SIF); estadual, com o
Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e municipal, pelo Servigo de Inspecdo Municipal (SIM).

Ha entdo uma delimitacdo de area de comercializacao, ou seja, os produtos legalizados
pelo SIM s6 podem ser comercializados no &mbito do municipio. Aqueles legalizados com
SIE somente dentro do préprio estado e para serem comercializados fora do estado e no
exterior, os produtos precisam ter o SIF. Enquanto a nivel federal é funcdo do Ministério da
Agricultura, para o SIE a competéncia é das Secretarias Estaduais de Agricultura, ou de 6rgéo
vinculados, assim como o SIM, sdo competentes as Secretarias ou Departamentos de
Agricultura dos municipios. No caso de Minas Gerais, 0 Instituto Mineiro de Agropecuéria é
0 6rgdo responsavel pelo servico de fiscalizacdo da producédo de queijo artesanal, incluindo o
credenciamento de produtores em conformidade com as medidas sanitarias (SGARBI, 2014).

Diante dessa segmentacdo em selos SIF, SIE e SIM, o Ministério da Agricultura a
titulo de simplificar e criar um Unico sistema descentralizado de inspecdo sanitaria implantou
no pais o Sistema Unico de Atencdo a Sanidade Agropecudria (SUASA). Segundo Sgarbi
(2014) os procedimentos institucionais para a implantacdo deste sistema tiveram inicio em
2006, sendo coordenado pela Unido, como instancia central e superior, com a participacao,
como instancia intermediaria, dos estados e Distrito Federal, e dos municipios, como instancia
local, através de adeséo voluntéria.

Em especifico para os produtos de origem animal, como no caso do queijo, este
sistema unificado se chama Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA), fazendo parte do SUASA. O SISBI-POA tem objetivo de padronizar e
harmonizar os procedimentos de inspecdo de produtos de origem animal para garantir a
inocuidade e seguranca alimentar. Para que 0s municipios e estados possam atuar no SISBI-
POA, é preciso solicitar a equivaléncia dos seus servicos de inspe¢do, comprovando que tem
condigdes de avaliar a qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal com a mesma
eficiéncia do Ministério da Agricultura. Para garantir um bom funcionamento, s&o instituidos

gestores estaduais para atuarem como técnicos de referéncia junto as Superintendéncias
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Federais de Agricultura (SFA), responsaveis pela divulgacdo e orientacdo aos servigos de
inspecéo interessados na adesdo ao sistema (MAPA, 2018).

O Quadro 9 apresenta um esquema com os selos e seu alcance no sistema a
comercializacdo de produtos de origem animal no Brasil, conforme estabelecido pelo Decreto
n°5.741 de 30 de marco de 2006:

Quadro 9: Selos e alcance comercial dos produtos de origem animal no Brasil

SIF SIE SIM
Comércio Comeércio Comeércio
nacional intermunicipal municipal
e
Internacional SISBI-POA SISBI-POA
Comeércio Comeércio
nacional nacional

Fonte: Elaboragao propria a partir de dados obtidos no MAPA (2018)

Assim, para que o queijo possa ser comercializado legalmente fora do estado, a
permissdo estd condicionada as normas do SISBI-POA, e cabe a cada estado ou municipio
solicitar a equivaléncia dos seus servicos de inspecao, mostrando que tem estrutura técnica e
laboratorial para realizar a fiscalizagdo do produto.

Quanto as normas legais no ambito federal estabelecidas para delimitacdo das regras e
exigéncias para producdo e comercializacdo de queijos, 0 MAPA ao longo destes anos tem
elaborado muitas portarias, resolucdes e instru¢bes normativas. Neste arcabouco legal citamos
alguns exemplos como a Portaria n® 146 de 7 de marco de 1996, a Resolugdo n° 7 de 28 de
novembro de 2000, a Instrucdo Normativa (IN) n°® 57 de 15 de dezembro de 2011, a IN n° 30
de 7 agosto de 2013, a IN n® 16 de 23 de junho de 2015 e a IN n° 5 de 14 de fevereiro de
2017, onde o MAPA revoga a IN anterior e dispde sobre os requisitos para avaliagdo de
equivaléncia ao Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria (SUASA) relativos a
estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte de produtos de origem animal. Nesta Gltima instru¢cdo normativa publicada, o enfoque

sdo os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte e seus equipamentos e utensilios
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autorizados, incluindo tanto produtores de leite e derivados, quanto produtores de ovos de
galinha e de produtos das abelhas e derivados. Com relacdo ao queijo artesanal, produzido a
base de leite cru, hd uma Unica mencdo em especifico, no pardgrafo 3° do art 36, dizendo
“quando a legislacédo permitir a fabricacdo de queijo a partir de leite cru, fica dispensado o
uso de equipamentos de pasteurizacao”.

A primeira legislacdo do MAPA para o queijo artesanal, publicada em 2000,
estabelecia critérios de funcionamento e de controle da producdo de queijarias em Araxa,
Serro e Canastra (Resolugdo n°® 7 de 28/11/2000). Neste periodo, o Ministério da Agricultura
realizou uma pesquisa em propriedades rurais produtoras de queijos artesanais destas regides,
avaliando as condicOes estruturais e de boas praticas. Como o resultado alcangado apontava
enorme deficiéncia estrutural e de higiene na elaboracdo dos queijos, este estudo subsidiou o
Ministério da Agricultura a elaboracdo da referida resolucdo (MAPA, 2018).

A partir dai muitas outras normas legais foram publicadas, algumas delas
estabelecendo regras de flexibilizagdo, outras incluindo exigéncias dificeis de
operacionalizacdo e execucdo por parte dos produtores de queijo artesanal, criando mais
dificuldades na producéo e novas barreiras comerciais para 0 segmento.

Um dos pontos polémicos quando se trata de queijo de leite cru, € quanto ao periodo
de maturacdo. A titulo de seguranca sanitéria, a legislacio federal brasileira estabeleceu em
seus decretos e instrucdes normativas, prazos longos obrigatérios para o processo de
maturacao, independentes da regido de producdo do queijo. O que é uma critica por parte dos
produtores que afirmam que por ser feito de leite cru, o seu tempo de maturag¢do (ou cura)
varia conforme a regido, o clima, pastagem, estacdo do ano, bem como, aos métodos de
prensagem e de fabricacdo utilizados em cada lugar. Ou seja, contestam que o periodo de
maturacdo ndo deveria ser fixado em lei, muito menos em um prazo especifico e igual para
todas as regides produtoras de queijo artesanal. Sales (2015) apresenta em seu estudo que a
inocuidade e qualidade do queijo artesanal ndo se restringe ao tempo de maturagdo mais sim
as condicdes higiénico-sanitarias empregadas e aos metodos de boas praticas adotados pelos
produtores em suas queijarias.

Quanto aos prazos estipulados pela legislagcdo, inicialmente a Resolugdo N°7 do
MAPA em 2000, era de 60 dias, e dizia que “Excepcionalmente, o queijo Minas pode ser
produzido a partir de leite cru; nestas condi¢des, 0 mesmo sO podera ser comercializado para
0 consumo apds 60 (sessenta) dias de cura ou maturacdo em entreposto de laticinios

registrado no SIF.”
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Jé& a Instrucdo Normativa n° 30, de 7 de agosto de 2013 (IN30) elaborada pelo MAPA
e ainda vigente, regula a producéo e comercializacdo de queijos de leite cru trazendo somente
5 artigos. Estabelece o prazo de 60 dias para o periodo de maturacdo, porém permite prazos
inferiores caso haja comprovacdo com estudos técnico-cientificos que esta reducdo néo
comprometerd a qualidade e a inocuidade do produto. Acrescenta em seguida no primeiro
paréagrafo do art 1° que:

“§ 1° - A definicdo de novo periodo de maturacdo dos queijos artesanais sera
realizada ap6s a avaliacdo dos estudos pelo 6rgdo estadual e/ou municipal de
inspecdo industrial e sanitaria reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal-SISBI/POA.”

O mesmo entendimento foi mantido na Instrugdo Normativa N° 5 de 14 de fevereiro
de 2017 (IN5) que regula todos os produtos de origem animal para estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte. Apesar desta IN5 quase ndo falar de queijo, estabelece o
mesmo periodo de maturacdo que a IN30, com 60 dias, com possibilidade de reducédo caso
haja comprovagdo cientifica que justifique esse prazo inferior. Entretanto, a
operacionalizagcdo desta comprovacdo é ainda complicada, uma vez que ainda ha poucos
estudos cientificos sobre o periodo de maturacdo dos queijos artesanais, bem como, ha uma
grande caréncia de estrutura fisica, laboratorial e de recursos humanos nos municipios e
estados brasileiros para realizacdo deste trabalho de comprovacao (SGARBI, 2014).

Uma outra questdo polémica na legislagéo é quanto a proibicdo do uso de prateleiras
de madeira no periodo de maturacdo. Porém, na IN5/2017 passa a ser permitido quando diz
que “ a maturacdo de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde que, em
boas condi¢des de conservacéo e ndo impliquem em risco de contaminagéo do produto” (8 5°
do art.36).

E seguindo a mesma linha das IN30 de 2013 e IN5 de 2017, o novo Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), publicado no
Decreto n® 9013 de 29 de marco de 2017, mantém o prazo de 60 dias sob as mesmas
condigdes, como previsto nos paragrafos 6° e 7° do art 373:

“§ 6° - Fica excluido da obrigacdo de pasteurizagdo ou de outro tratamento térmico o
leite que se destine a elaboragcdo dos queijos submetidos a um processo de

maturacdo a uma temperatura superior a 5°C (cinco graus Celsius), durante um
periodo ndo inferior a sessenta dias.”

“§ 7°- O periodo minimo de maturacdo de queijos de que trata 0 8 6° podera ser
alterado, apos a realizagdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do
produto ou em casos previstos em RTIQ (Regulamentos Técnicos de ldentidade e
Qualidade).”
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Ou seja, 0 prazo legal vigente para o periodo de maturacdo é de 60 dias, com a
possibilidade de diminuir este tempo, caso se comprove cientificamente que esta diminuicao
ndo € prejudicial, podendo causar risco a saude dos consumidores. Algumas regides
realizaram estudos comprobatorios e reduziram o periodo de maturacdo para 22 dias como na
regido da Canastra, e 18 dias para o Serro, prazos utilizados pelos produtores na producdo de
Seus queijos.

Outro ponto da IN30 que é motivo de discussédo é apontado pelo art 2° “a produgdo de
queijos elaborados a partir de leite cru, com periodo de maturacdo inferior a 60 (sessenta)
dias, fica restrita a queijaria situada em regido de indicacdo geogréfica registrada ou
tradicionalmente reconhecida”. Sgarbi (2014) entende que esta previsdo legal acaba por
forcar a construcdo de IGs apenas para formalizar queijarias, autorizando comercializacédo
com prazos inferiores aos 60 dias. Segundo a autora, 0 processo de inspecdo deve ser
compreendido de forma diferenciada ao de obtenc¢do da indicagdo geografica, onde a primeira
estd voltada para o reconhecimento das condi¢Bes higiénico-sanitarias de producdo, e a
segunda, ao reconhecimento da origem de produtos com caracteristicas de producdo
diferenciadas.

O Quadro 10 apresenta um resumo da legislacdo federal sobre produtos de origem

animal, onde s&o incluidos dispositivos legais para o queijo artesanal:

126



Quadro 10: Principais normas legais federais sobre produtos de origem animal, inclusive o gueijo.

Documento

Disposicao

Lei Federal N° 1.283 de 1950

Dispde sobre a inspegdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal

Decreto Federal N° 30.691 de 1952
(Regulamenta a Lei N° 1.283/ 1950)

(Revogado em 2017)

Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal (RIISPOA)

Art 26°- definicdo de queijaria (padrfes industriais)
Art 928° - “tolera-se o queijo mineiro curado”

Lei Federal N° 7.889 de 1989

DispGe sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal (6 artigos com algumas alteragdes na
Lei N° 1.283 de 1950)

Decretos Federais

e N°39.093 (1956)

e N°1.255(1962)
N° 1.236 (1994)
N° 1.812 (1996)
N° 2.244 (1997)
N° 6.385 (2008)
N° 8.444 (2015)
N° 8.681 (2016)

Alterac6es em artigos do Decreto Federal N° 30.691
(RIISPOA / 1952)

Regulamento do MAPA N° 7 /2000

Primeira norma legal do MAPA para o queijo artesanal,
estabelecendo critérios de funcionamento e de controle
da producdo de queijarias no Serro, Araxa e Canastra.

InstrucBes Normativas do MAPA
. N° 57/2011
. N° 30/2013
. N° 16/2015
o N° 11/2016 (entrada de prod./ aeroportos)
. N° 5/2017

Algumas Instru¢cdes Normativas dispdem sobre o queijo
artesanal de forma direta e outras como a IN5/2017
tratam dos produtos de origem animal como um todo,
para estabelecimento agroindustrial de pequeno porte.
Nesta IN5, o queijo artesanal é mencionado somente
quanto ao “tempo de maturagdo”, que segue 0 mesmo
entendimento da IN30/2013 (60 dias, com possibilidades
de reducdo a partir de comprovacdo técnico-cientifica).

Decreto Federal N° 9.013 /2017
(Novo RIISPOA — Total de 540 artigos)

Regulamenta a Lei N° 1.283/1950 e a Lei N° 7.889/1989

Lei n° 13.680 de 14/06/2018

Trata da fiscalizacdo de produtos artesanais de origem
animal.

Cria 0 selo ARTE para classificar os produtos artesanais

Fonte: Elaboracéo prépria (2018)

Diante das lacunas e incongruéncias das normas legais federais sobre a producdo de

queijo artesanal, alguns estados brasileiros, seguindo o exemplo de Minas Gerais, elaboraram

suas proprias leis estaduais regulamentando a fabricacdo do produto. O Pard, por meio da Lei
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Estadual de Produtos Artesanais (Lei N° 7.565 de 25 de outubro de 2011) estabeleceu as
regras de fabricacdo do queijo do Marajo, feito com leite de bdfala, a partir de métodos
tradicionais de producdo. Um outro exemplo € a lei n® 17.486, publicada em 17 de janeiro de
2018 pelo Estado de Santa Catarina, que regulamenta a producdo e venda de queijos
artesanais tradicionalmente produzidos pelas suas queijarias. O Queijo Artesanal Serrano é
um patrimonio culinario de Santa Catarina e fonte de renda de muitos produtores da regido.
Outros estados estdo em fase de aprovacdo de ementas e projetos de lei (PL), buscando a
legalizacdo de seus queijos artesanais, como o Rio Grande do Norte para regulamentar os
queijos de coalho e de manteiga (PL 159/2016) e Goias para 0s queijos meia cura e cabacinha.

Até mesmo o Estado de Minas Gerais, pioneiro no processo de legalizacdo dos queijos
artesanais, vem apresentando projetos de lei com vistas a aprimorar o aparato legal ja
existente. O PL 4631/2017 dispde justamente sobre a producdo e a comercializacdo de queijos
artesanais, propondo alterar normas de funcionamento das queijarias e estabelecer novos
parametros para a fiscalizacdo. Apresenta também estratégias de incentivo, como a
qualificacdo técnica dos produtores de queijo.

Neste contexto vale destacar também a recente lei n° 13.680 de 14 de junho de 2018,
sancionada pelo governo federal sobre a fiscalizagdo de produtos artesanais de origem animal.
A nova lei transfere a fiscalizacdo da producdo e comercializagdo de embutidos, queijos de
leite cru e méis, entre outros, para 0s 6rgaos estaduais, e cria um selo chamado ARTE com a
finalidade de classificar esses produtos que terdo regulamentacdo diferenciada.
Adicionalmente, determina que a inspecdo e a fiscalizacdo da elaboracdo dos produtos
artesanais com o selo ARTE deverdo ter natureza prioritariamente orientadora, por parte dos
6rgdos de salde publica (ANVISA) dos Estados e do Distrito Federal.

O capitulo seguinte apresenta a descri¢cdo da metodologia e as etapas de realizacdo da

pesquisa (bibliogréafica, entrevistas e analise de dados).
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6. METODOLOGIA

Para a realizacdo desta pesquisa de tese foi utilizada a metodologia de estudo de caso.
Segundo Yin (2005), o estudo de caso é indicado como estratégia de pesquisa para examinar
acontecimentos contemporaneos e quando ndo se podem manipular comportamentos
relevantes, tendo como diferencial a capacidade de lidar com a ampla variedade de
evidéncias: entrevistas, arquivos, documentos, observacao, registros historicos, dentre outras.

A exemplo do proposto pelo autor, no estudo de caso procura-se compreender 0s
fenbmenos sociais complexos existentes na sociedade a partir da pesquisa dos eventos da vida
real, utilizando estratégias de pesquisa de modo a coletar e analisar provas empiricas. Utiliza-
se uma abordagem essencialmente qualitativa mas com elementos quantitativos que podem
ratificar ou ndo a percepc¢éo dos atores sobre determinados fenémenos.

O presente trabalho pode ser classificado como um estudo de caso exploratorio,
identificando a estruturacdo do sistema de protecdo por I1G no Brasil e na Franga e 0 uso deste
ativo de Pl em duas regides com forte tradicdo em producéo de queijo artesanal: Canastra, no
Brasil, e Camembert de Normandie, na Franca. A partir de um estudo comparativo, a pesquisa
visa mostrar as particularidades nas estruturas de IG de cada pais, evidenciando como este
ativo de propriedade industrial vem sendo utilizado no segmento de queijo artesanal nestes
paises, bem como, as principais dificuldades e potencialidades existentes.

Conforme Yin (2005), os estudos de caso exploratorios representam a “estratégia
preferida quando se colocam questdes do tipo “como” ¢ “por que” (motivo, razdo), quando o
pesquisador tem pouco (ou nenhum) controle sobre os acontecimentos e quando o foco se
encontra em fendmenos contemporaneos inseridos em um contexto da vida real”.

Com freqliéncia essas pesquisas exploratorias envolvem levantamento bibliografico e
documental, entrevistas com pessoas com experiéncia ou envolvimento direto com a
problematica estudada e, ainda, a analise de exemplos para estimular a compreensdo (GIL,
1989).

O presente estudo esta inserido dentro da problematica atual de comercializa¢do dos
queijos artesanais brasileiros, em uma atividade que engloba predominantemente micro e
pequenos produtores rurais que buscam sua sobrevivéncia na producdo e comercializacdo de
queijos artesanais. A pesquisa visa obter um melhor entendimento das barreiras e dificuldades
existentes, identificando possiveis beneficios que o uso deste instrumento de protecdo pode

trazer para a valorizagdo deste produto. O pressuposto é que a IG é uma ferramenta de
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fortalecimento do segmento de queijo artesanal e a realizacdo desta pesquisa procura mostrar
“como” e “por que” isso acontece. O metodo de estudo de caso € utilizado, comparando dois
queijos tradicionais renomados, de dois paises diferentes: um queijo da Franca (Camembert
de Normandie) e um do Brasil (Canastra).

A Franca é o pais referencial na produgdo de queijo, com forte tradicdo e experiéncia
no setor. Da mesma forma, o sistema de protecdo francés dos nomes de origem, inicialmente
definido como Apelacdo de Origem, e, depois, como Apelacdo de Origem Controlada (AOC)
influenciou a estruturacdo do sistema europeu AOP (DOP) e IGP, adotado pelos paises da
Europa desde 1992. Conforme visto no capitulo anterior, a Franca até o presente possui um
total de 54 registros para o produto queijo, com 45 AOP e 9 IGP, sendo o pais europeu com
maior nimero de registros.

Dentre estes registros, um dos mais conhecidos € do Camembert de Normandie, queijo
de renome dentro e fora da Franga, produzido a partir de técnicas tradicionais que teve sua
origem na cidade de Camembert no final do século XVIII. O registro AOC Camembert de
Normandie foi concedido na Franca em 1983 para 0s queijos Camembert produzidos na
regido demarcada da Normandia, tendo obtido o registro europeu AOP em 21 de junho de
1996.

Muitos trabalhos anteriores que tratam da protecdo de nomes de origem, indicacdo
geogréfica, terroir e em especifico sobre a producdo de queijo na Franca foram utilizados
como referencial, dentre eles: Sylvander (2005 e 2011) Delfosse (2007 e 2010); Casabianca
(2012), Cerdan (2011 e 2014); Marie-Vivien (2010); Audier (1999 e 2008) ; Vitrolles (2006 e
2009);Lagrange (2007); Monticelli (2007); Bérard (2005); Boutonnet (2015); Brabett (2005);
Machenay (2004); Pallet (2005); Belleti (2007 e 2015); Marescotti e Touzard (2015);
Auboirone Lansard (1997); Barham e Sylvander (2011); Thevenod Mottet (2011).

No caso do Brasil, até o presente, existem apenas 3 registros de indicacdo geografica
concedidos para regides produtoras de queijo: Serro e Canastra, localizadas no Estado de
Minas Gerais, ambas como Indicacdo de Procedéncia. O terceiro registro, mais recente, € o
registro da IP Coldnia Witmarsum concedido em 2018 para uma regido do Parana.

Dentre os trés registros, o queijo artesanal da Canastra é o mais conhecido no Brasil,
adquirindo notoriedade a nivel nacional como regido produtora de queijo artesanal, com forte
divulgacdo pelos canais de comunicagdo e referenciada em estudos académicos anteriores
como em Sgardi (2014), Inhan Matos (2016), Simoncini (2017), Borelli (2002), Dornelas
(2005), Diniz (2013),Barbosa (2007), Silva (2007), Santos (2013), Resende (2010), Dores e
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Ferreira (2012) entre outros. Nestes seis anos ap0s a concessao do registro de IP, a Canastra
vem desenvolvendo e divulgando trabalhos e iniciativas junto as instituicbes e publico
consumidor, em um cenario que inclui barreiras sanitarias e dificuldades que ameacam a
sobrevivéncia deste produto que € um patrimonio cultural dos mineiros e dos brasileiros.
Desta forma, para a realizagdo deste trabalho, foram selecionados estes dois queijos
tradicionais e de renome no segmento, um para cada pais, identificando os sistemas de
protecdo dos nomes de origem utilizados, a partir do estudo comparativo entre a IP Canastra e
a AOP Camembert de Normandie, com objetivo de melhor compreender os mecanismos de
utilizacdo destes ativos de Propriedade Industrial (PI) e aproveitar essas experiéncias
internacionais no auxilio aos desafios dos produtores brasileiros. A proposta é entender o
sistema de IG de cada pais e analisar como e por que este ativo de PI pode ser utilizado como
instrumento de valorizacdo do queijo artesanal, tendo como referencial a Franca, pais com

maior nimero de queijos tradicionais protegidos com indicacao geografica.

As principais questdes deste estudo sao:

(i) Quais as principais caracteristicas e diferencas entre o sistema de protecdo por
indicacdo geogréfica no Brasil e na Franca ?

(i) E em especifico para cada uma das regides estudadas, como as IGs foram
implementadas ?

(iii) Qual é a importancia da IG para as regibes da Canastra e Camembert de
Normandie, e quais as vantagens e limitacGes existentes para os produtores e instituicdes
deste segmento ?

(iv) Além das IGs, existem outros instrumentos de protecdo da propriedade industrial
sendo utilizados atualmente pelos produtores de queijo artesanal ?

(v) De que forma as IGs podem contribuir para o fortalecimento do segmento de

queijo artesanal ?

Para o referencial teérico da pesquisa, foi realizada uma revisdo da literatura com
andlise de artigos cientificos e publicacbes nacional e internacional sobre indicacGes
geograficas, bem como, um levantamento da legislacdo nacional e internacional sobre a
propriedade industrial e o segmento de queijo artesanal no Brasil e na Franca. A0 mesmo
tempo, foi feito um estudo na documentacdo oficial de IG em banco de dados nacional
(INPI/Brasil) e internacional (Base DOOR da Comunidade Europeia; INAO e CNAOL). Na
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parte de pesquisa dos registros de marcas no Brasil e na Franga foi utilizada a base de dados
do INPI de cada pais.
Para atingir os objetivos propostos neste estudo, foram utilizados os seguintes

procedimentos:

e Pesquisa Bibliografica
A pesquisa bibliogréfica foi uma atividade paralela as demais durante toda a realizacéo
da pesquisa. Foram utilizados dados encontrados em livros, artigos cientificos e publicaces
nacional e internacional sobre indicacdo geografica, patriménio cultural e segmento de queijo
artesanal. Realizou-se um levantamento da legislacdo nacional e internacional sobre
propriedade industrial, bem como, das normas e instru¢des sanitarias dos queijos no Brasil e

na Franga.

e Pesquisa Documental
Foram analisadas a documentacdo oficial dos registros de indicacdo geogréafica e
regulamentos de uso publicados no INPI (Brasil) e os Cadernos de Especificaces (Cahier des
Charges) no INAO (Franca), em particular os referentes a IP Canastra e AOP Camembert de
Normandie. Foi realizada uma pesquisa nos bancos de dados disponiveis do INPI e IPHAN
(Brasil); INAO, CNAOL e INPI (Franca); Base DOOR (CE).

e Realizacdo de entrevistas e aplicacdo de questionarios

Com base na analise dos documentos, foi possivel elaborar os questionarios com
perguntas abertas. Segundo Yin (2005), o modelo de questionario aberto com respostas
dissertativas € utilizado para extrair opinides e insight sobre o tema, e o respondente esta livre
para responder da forma que considera adequada.

A elaboracdo dos questionarios seguiu 0 objetivo central do presente estudo, o de
analisar a estruturacdo do sistema de 1G e sua utilizacdo no segmento de queijo artesanal na
Franca e no Brasil. Foram selecionados o0s principais atores e instituicbes atuantes no sistema
de 1G, bem como na producdo do queijo artesanal em cada pais e efetuado uma pesquisa de
percepgdo sobre as principais caracteristicas, dificuldades e potencialidades por meio de
questionarios e entrevistas. Os questionarios foram elaborados com 9 questbes principais e

seus objetivos apresentados de forma clara para os entrevistados.
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Desta forma, a pesquisa de campo foi realizada no periodo de marco de 2016 a julho
de 2018 com os principais atores relacionados a IP Canastra, no Brasil, e a AOP Camembert
de Normandie, na Franca, de modo a captar a percepcao dos diferentes grupos que atuam na
gestdo, regulamentacdo, producéo e apoio técnico das respectivas IG.

Foram efetuadas 21 entrevistas, conforme detalhado no Quadro 11. Quase todas as
entrevistas foram realizadas na forma presencial (somente 4 delas foram por email ou

telefone), incluiram visitas as instituices locais e as queijarias nos dois paises de estudo.

Quadro 11: Detalhamento das entrevistas e coleta de dados primérios nos trabalhos de campo efetuados no

periodo de marco de 2016 a julho de 2018.

Atores
1G /AOP relevantes N° de Instrumento
identificados entrevistados utilizado Data Local
17/03/2016 Sao Roque de
APROCAN 1 Minas
15/06/2018 Por email
Produtores de 6 17 a 19/03/2016 S&o Roque de
queijo Minas
1P INPI 1 19/07/2018 Rio de Janeiro
Canastra Apéndice Il -
IMA 1 08/11/2017 Belo Horizonte
SFA/MAPA 1 09/11/2017 Belo Horizonte
EMATER/MG 1
14/11/2017 Por email
SEBRAE/MG 1 22/11/2017 Por telefone
ODG 1 15/01/2018 Camembert/FR
15/08/2016
AOP Produtores de
Camembert queijo 3 16/01/2018 Camembert/FR
de Apéndice | 09/08/2017 Joinville/Brasil
N i .
ormandie INAO 2 09/01/2018 Paris/por
telefone
CNAOL 2 10/01/2018 Paris
INPI 1 11/01/2018 Paris

Fonte: Elaboragdo propria (2018)

De forma a evitar a identificacdo direta dos entrevistados, foi utilizada tabela de
codificacdo informando o tipo de ator e o nimero de entrevistas realizadas, conforme

organizado na Tabela 2:
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Tabela 2: Codigos dos entrevistados nas pesquisas de campo

Entrevistados Cddigo
Franca Brasil Ne°
Entidade Representativa dos Produtores oDG APROCAN 2
Produtores PRO-FR PRO-BR 9
MAPA
o INAO IMA
Poder Pablico INPI ESP/EMATER MG !
INPI
InstituicBes de apoio CNAOL SEBRAE 3
Total 21

Fonte: Elaboragdo propria (2018)

Para a coleta de dados secundarios foram utilizados os bancos de dados disponiveis
nas paginas oficiais do Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) e Instituto do
Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) no Brasil. Com relacdo aos dados em
paginas oficiais francesas, foram feitas pesquisas no Instituto Nacional da Origem e da
Qualidade / Institut National de I"Origine et de la Qualité (INAO), no Conselho Nacional das
Apelacdes de Origem dos Laticinios/ Conseil National des Appellations d"Origine Laitieres
(CNAOL) e do Instituto Nacional da Propriedade Industrial /Institut National de la Proprieté
Industrielle (INPI). Na Comunidade Europeia foram realizadas pesquisas na Base DOOR.

No banco de dados do INPI (Brasil) foram efetuadas pesquisas sobre o pedido de
registro da indicacdo geografica selecionada, a documentacdo e o regulamento de uso
respectivo, bem como, sobre os pedidos e registros de marcas relacionadas a produtores da IP
Canastra, incluindo pedidos de registro de marca individual e coletiva.

No banco de dados da pagina oficial do IPHAN foram consultados pedidos e registros
de bens culturais imateriais registrados e em processo de registro, com énfase no registro e na
documentacdo relacionados a IP Canastra.

Nas péaginas oficiais francesas do INAO foram realizadas pesquisas sobre o registro
AOC/AOP Camembert de Normandie, sua documentacgéo e cahier des charges, bem como, de
informacdes adicionais sobre a estruturacdo do sistema de protecdo aos nomes de origem na

Franca.
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No CNAOL, instituicdo francesa que agrupa as associacbes dos produtores de
laticinios AOP, foram obtidos dados e estatisticas do setor, com documentacédo e informacdes
relacionadas as AOPs na Franca e em particular a AOP Camembert de Normandie.

No banco de dados do site oficial do INPI (Franca) foram realizadas pesquisas sobre
os pedidos de registro de indicacBes geogréaficas de produtos artesanais e industriais, bem
como, sobre os pedidos e registros de marcas relacionadas a produtores da AOP Camembert
de Normandie, incluindo pedidos de registro de marca individual e coletiva.

Com relagéo ao banco de dados da Comunidade Europeia, foram feitas pesquisas na
base de dados DOOR, realizando levantamento e estudo de documentacdo dos pedidos e
registros europeus AOP, IGP e ETG.

e Andlise dos dados

Apls coletados os dados priméarios e secundarios, foram realizadas estatisticas
descritivas simples, com geracdo de Tabelas e Graficos contendo informacdes do evento
analisado de forma a poder verificar padrdes e tendéncias de determinado fenémeno.

Para as entrevistas e analise das perguntas abertas foi utilizada a técnica de analise de
discurso, que segundo Bardin (apud Richardson et al., 1999, p. 223) refere-se a um conjunto
de técnicas de analise da comunicacdo visando obter, por meio de procedimentos sistematicos
e objetivos de descri¢do do contetdo das mensagens, indicadores (quantitativos ou ndo) que
permitam inferir conhecimentos relativos as condi¢cGes de producdo/percepcdo (variaveis
inferidas) dessas mensagens.

Para construir a analise, os dados coletados nas entrevistas e nas perguntas abertas
foram entdo digitados, classificados e agrupados em temas, propiciando analises quantitativas
e principalmente qualitativas dos dados. As questbes e objetivos propostos no estudo
nortearam as categorias (ou sentencas) de analise.

Estas analises geraram dados qualitativos e quantificados, que, de acordo com Straus e
Corbin (2008), ocorre quando os dados de entrevistas e observagdes, normalmente associadas
aos métodos qualitativos, s&o codificados de uma forma que permita que sejam
estatisticamente analisados.

Porém, como ressalta Lidke e André (1986, p.49), apenas a categorizagdo nao é

suficiente para realizar a analise dos resultados:
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“E preciso que 0 pesquisador va além, ultrapasse a mera descricdo, buscando
realmente acrescentar algo a discussdo ja existente sobre o assunto focalizado. Para
isso ele tera que fazer um esforco de abstracdo, ultrapassando os dados, tentando
estabelecer conexdes e relacBes que possibilitem a proposi¢do de novas explicacbes
e interpretacGes.”

Sendo assim, a presente pesquisa, sem a pretensao de ser um estudo exaustivo sobre o
tema, € um estudo exploratorio, e como tal, sua grande contribuicdo é apontar possiveis
beneficios e desafios no uso da IG como ferramenta de fortalecimento do segmento de queijo
artesanal, comparando a estruturacdo de cada pais, no intuito de apresentar sugestdes para um
maior aproveitamento do sistema de protecdo por IG no desenvolvimento do setor.

Os proximos capitulos (7 e 8) apresentam, respectivamente, os resultados obtidos no

estudo de caso dos queijos Camembert de Normandie (Franca) e Canastra (Brasil).
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7. CAMEMBERT DE NORMANDIE

7.1 Histérico

A origem de um dos mais famosos queijos franceses, produzido na regido da
Normandie (noroeste da Franca), remonta ao periodo da Revolucdo Francesa, na pequena
comuna de Camembert. Segundo diz a lenda, o queijo teria sido inventado em 1791, por uma
fazendeira chamada Marie Harel, com a ajuda de um padre que era proveniente da regido
onde se fabricava o queijo Brie e que ficou hospedado em sua casa fugindo da revolucgéo. O
padre teria ensinado a arte de fazer queijo a fazendeira que contava com matéria-prima de
qualidade, como o leite das vacas normandas e as imensas pastagens da regiao.

De acordo com Auboiron e Lansard (1997), o consumo do queijo Camembert ficou
restrito a regido até 1850. Porém, depois da construcdo da via férrea ligando a Normandie a
regido parisiense (linha Paris-Lisieux-Caen), o queijo passou a ser conhecido na capital. Se
antes levavam ao menos 3 dias para chegar ao vale do Pays d"Auge, local de fabricacdo do
Camembert, com o trem em menos de 6 horas ja estavam em Paris.

Quarenta anos mais tarde (1890), a invencdo da caixa de madeira para acondicionar e
proteger o queijo foi um grande marco, e se tornou possivel enviar o Camembert para
qualquer lugar do mundo. A Figura 14 apresenta 0 mapa com a localizagdo da regido
Normandie na Franc¢a, enquanto as Figuras 15 e 16 mostram, respectivamente, 0 queijo

Camembert e a entrada da cidade de Camembert.
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Figura 14: Localizag8o da regido da Normandie na Franca
Fonte: Mérienne (2015)
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Figura 15: Queijo Camembert de aembert
Fonte: Site institucional da Normandie (2018) Fonte: Acervo pessoal (2018)

Originalmente feito de leite cru de vaca, essencialmente da raca Normanda, o
Camembert ¢é definido como um queijo de massa mole e casca florida (pate molle et crodte
fleurie). E um queijo de altissima umidade (acima de 55%), tipico de regiGes com inGimeras
pastagens em prados permanentes como as encontradas na Normandie, onde as superficies
repleta de grama representam 60% da superficie agricola util. O queijo Camembert tem
formato cilindrico, com dimensdes de 10,5 a 11 cm de diametro, 2509 de peso médio e teor
minimo de gordura de 45%. Sdo necessarios cerca de 2,2 litros de leite para se produzir um
Camembert de 250g. A vaca normanda (Figura 17) produz leite de alta qualidade, sendo

considerado um dos melhores no mundo para a producéo de queijos*® (MERIENNE,2015).

Figura 17: Raca Normanda
Foto: Site institucional da Normandie (2018)

4 Uma caracteristica da vaca da raca Normanda é sua cor branca com a presenca de manchas espalhadas no
corpo, inclusive em volta dos olhos em forma de “6culos” (lunettes).
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A produco inicial concentrada numa area do departamento de Orne, conhecida como
Pays d"Auge, se ampliou para as demais comunas da alta e baixa Normandie, atingindo os
cinco departamentos da regido (Orne, Calvados, Eure, La Manche e Seine Maritime).

Com o desenvolvimento dos meios de comunicacdo e do transporte, o Camembert
passa a ser conhecido por toda a Franca, aumentando muito a demanda pelo queijo. A partir
de 1918, houve um crescimento brutal no consumo, pois durante a guerra, os produtores
forneceram Camembert para o exército francés, adquirindo notoriedade em todo pais. O
queijo passa entdo a ser produzido em outras regibes como na Bretagne, Pays de Loire,
Lorraine e Charentes (INAO, 2018).

Em conseqliéncia, 0 nome “camembert” se torna uma designacdo genérica, ou seja,
passa a ser um nome de uso comum que designa um tipo de queijo, e que, portanto, pode ser
produzido em todas as regibes da Franca. Em 1926, por decisio judicial*® o termo
“camembert” € declarado publico, com a obrigatoriedade de mencéo do local de fabricacéo.

Somente em 1983, apds anos de tentativas judiciais dos produtores da regido da
Normandie organizados no Sindicato dos Fabricantes do Verdadeiro “Camembert de
Normandie” (SCVN / Syndicat des Fabricants de Véritable Camembert de Normandie) foi
concedido o registro de Apelacéo de Origem Controlada (AOC) ao queijo “Camembert de
Normandie™*’. Este registro garantia que todas as etapas de producéo seriam realizadas na
area geogréafica delimitada na regido normanda (o terroir do Camembert), sendo feito com
leite cru e fabricado de forma tradicional. Assim, a partir do decreto de 31 de agosto de 1983
concedendo a AOC para “Camembert de Normandie”, estabeleceram o0s metodos de
fabricacdo e as matérias-primas a serem utilizadas pelos produtores da regido, com exigéncias
obrigatorias como o0 uso de concha na etapa de enformagem, descontinua e em quatro
passagens, no minimo; dessoramento espontaneo e acondicionamento em caixas de madeira.

Em 21 de junho de 1996, o registro nacional AOC foi reconhecido como Apelacao de
Origem Protegida (AOP) pela Comunidade Européia, sob n® FR/PDO/0017/0112, com
documentacdo aprovada seguindo as mesmas especificagdes do regulamento de uso e area

geografica demarcada da AOC francesa.

4 Decisdo judicial do Tribunal de Orléans de 20 de janeiro de 1926 (Elementos historicos extraidos no “Cahier
des Charges da AO “Camembert de Normandie”). Disponivel em :< https://www.fromage-
normandie.com/userfiles/document/CDC_CamembertdeNormandie_2013.pdf>. Acesso em: 6 de jun.2018.

47 Decreto de 31 de agosto de 1983, relativo a Apelagdo de Origem “Camembert de Normandie™
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7.2 Elaboracéo da documentacéo

Como visto no capitulo 3 deste estudo, a selecdo do contetdo e redacdo do
regulamento de uso ou Cahier des Charges/ CC (caderno de especificacdes) das Apelagdes de
Origem na Franca séo realizadas pelos préprios produtores e operadores dentre da sua cadeia
produtiva (filiere) com a participacdo de especialistas e técnicos do INAO, a instituicéo
publica que é responsavel pela concessdo do registro AOC de produtos agroalimentares na
Franca. O pedido de registro de uma AOC junto ao INAO é requerido pela associacdo de
produtores, os Organismos de Defesa e Gestdo (ODG). E este documento que sera
encaminhado para a Comunidade Européia, base para obtencdo do registro a nivel europeu
como AOP.

A redacdo do Cahier des Charges (CC) é um trabalho conjunto, onde o INAO
acompanha todas as etapas com os produtores, incluindo a delimitacdo geografica, a redacao
do caderno de especificacbes e de um plano de controle. A fiscalizacdo da AOC/AOP é
realizada por organismos de certificacdo a partir dos critérios e condicdes estabelecidos pelos
produtores no CC.

A homologagdo de uma AOC é feita por decreto. Com relagdo a AOC/AOP
Camembert de Normandie, o Decreto n° 2013-1059 de 22 de novembro de 2013 substituiu
decretos anteriores de 1986 e 2008 (n° 2008-984), estabelecendo as condi¢des e 0 modo de
fabricacdo do queijo, bem como, a zona geografica demarcada. O seu Cahier des Charges
(CC), publicado no Jornal Oficial da Republica Francesa (JORF), inclui 8 itens principais
delimitados abaixo:

1) Nome do produto: “Camembert de Normandie”

2) Breve descricdo do produto: queijo de massa mole e casca florida, 250g peso
minimo, formato cilindrico, com 10,5 a 11cm de diametro, 45% teor minimo de gordura;
ligeiramente salgado, inicialmente com sabor do leite e suave, se torna mais marcante e
frutado com a maturacao.

3) Delimitacdo da area geogréafica inserindo o nome de todas as comunas incluidas na
zona de producdo do leite e transformacdo em queijo: fabricacdo, maturacdo e
acondicionamento todas devem ser efetuadas na area geografica demarcada.

4) Descricdo dos elementos que justificam o vinculo com o ambiente geografico:
declaracdo de identificacdo, de controle sobre os produtos; declaragcdo de engajamento no

processo de evolugdo genética do rebanho da raga normanda; declaragdes para manutencao do
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registro, das condicdes de coleta do leite e elaboracdo do queijo; do volume de producéo;
declaragdes de controle sanitério, tratamento da 4gua e saneamento.

5) Descricdo do método de obtencdo do produto, incluindo a raca, pastagem,
alimentacéo, leite, transformacéo, maturacdo e acondicionamento.

6) Apresentacdo dos elementos que justificam a ligagdo com o meio geografico
(especificidades da area geogréafica, fatores histdricos e naturais; especificidades do produto,
vinculos entre a area geografica e a qualidade/caracteristicas do produto).

7) Referéncias da estrutura de controle

8) Elementos especificos sobre a rotulagem e obrigatoriedade do uso do simbolo AOP

da Unido Européia.

A documentacdo do CC (item 4) estabelece alguns elementos de comprovacao que o
produto é originario da area geografica, com declara¢fes obrigatérias a serem fornecidas
pelos produtores ao Organismo De Gestdo (ODG). S&o fixados compromissos e
responsabilidades sobre muitos aspectos da producdo como os instrumentos de producéo
utilizados, o rebanho e a evolucdo genética para a raca normanda, dados para o
acompanhamento do volume de producdo, de acordo com um formulario padrdo aprovado
pelo INAO e apresentadas anualmente; declaracdo de instalagdo de equipamentos para
controle da 4gua como a microlfitragem, se for o caso, bem como, de controle sanitario nas
instalacBes da queijaria.

As areas de processamento do queijo devem manter a disposicdo do organismo de
controle documentos necessarios no ato da fiscaliza¢do tanto sobre a producéo de leite quanto
da transformacdo em queijo. Com relacdo as condigdes de coleta de leite sdo exigidos dados
sobre a origem do leite, as condi¢cdes de coleta e sanidade do rebanho; inventario anual do
rebanho; lista das areas de pastagens realmente utilizadas; as condi¢cdes de pastagem ao ar
livre com precisdo das datas anuais de entrada e saida nos estabulos.

Para a elaboracdo do queijo o regulamento exige apresentacdo de documentos como
identificacdo dos produtores que fornecem o leite, volume correspondente e tempo gasto no
transporte do leite; nimero de pegas produzidas por fabricacdo e pecas entregues por data;
declaracdo de instalacdes de aparelhos de microfiltragem, pasteurizacdo ou equivalente, e
seus registros de calibracdo; tempo gasto em cada etapa de fabricacao.

Ainda no item 4 do CC sobre os elementos de comprovacdo, em especifico para o

controle do produto, fica estabelecido que os queijos sé@o controlados periodicamente por

141



amostragem pelo organismo de controle, e que devem passar por um exame analitico e
organoléptico, incluindo o aspecto visual, tctil e sabor. Estabelecem que as amostras devem
ser recolhidas a partir do 21° dia da coalhagem do leite (empressurage) para os testes
organolépticos e a qualquer momento para exame analitico. Os principais pontos de controle,
os valores de referéncia e os métodos de avaliagdo sdo resumidos em um quadro e estdo
disponibilizados no documento do CC da AOP Camembert de Normandie“®.

A éarea geografica delimitada para a producdo do queijo AOC “Camembert de
Normandie” inicialmente abrangia os 5 departamentos da regido (Manche, Calvados, Orne,
Eure e Seine Maritime). Porém, como a producdo de queijo no departamento de Seine
Maritime foi decrescendo ao longo dos anos até parar por completo, a delimitacdo foi
atualizada para uma area englobando comunas de 4 departamentos (Manche, Calvados, Orne
e uma pequena parte do Eure), todas incluidas no area de producdo no regulamento de uso
(Cahier des charges) da AOP “Camembert de Normandie”, conforme mostrado a seguir, no

mapa da Figura 18.
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Figura 18: Area geografica (em verde) da AOP Camembert de Normandie

Fonte: INAO (2018)
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4% Cahier de Charges AOP Camembert de Normandie. Disponivel em :< https://www.fromage-
normandie.com/userfiles/document/CDC_CamembertdeNormandie_2013.pdf> Acesso em: 7 jun. 2018.
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Cahier des charges da AOP Camembert de Normandie

As condigdes para a fabricacdo do queijo AOP Camembert de Normandie estdo
descritas no regulamento de uso denominado Cahier des Charges (CC). Neste documento, 0s
procedimentos e matérias-primas sdo especificados, a regido de producdo demarcada e o
plano de controle definido.

As principais regras estabelecidas no CC para elaboracdo do queijo AOP Camembert
de Normandie sdo delimitadas a seguir:

o Raca — a partir de 1° de maio de 2017, pelo menos 50% das vacas leiteiras tem
que ser da raca Normande.

. Pastagem (Paturage) — pastagem ao ar livre pelo menos 6 meses no ano;

. Alimentacdo — fora da grama natural do periodo de pastagem, pode ser dado
racao basica em valores limitados ao rebanho, feno, milho, beterraba, cereais ou silagem.

. Leite utilizado — o leite deve ser cru®®, ndo podendo ser tratado termicamente a
mais de 40°C, nem ultrafiltrado, microfiltrado ou sofrer qualquer tratamento de efeito
equivalente®.

o Transformacdo - coalhagem (emprésurage) do leite com uso de coalho animal
(présure animale); possibilidade de corte da massa antes da moldagem; uso de conchas
(louche) na etapa de enformagem (moulage), depositadas nos moldes (moules) em pelo menos
5 passagens, com intervalos de pelo menos 40 minutos entre cada uma. Enformagem pode ser
manual ou mecanizada. O método tradicional se define com a enformagem manual e a
dessoragem espontanea (égouttage spontané) nas formas, por um periodo minimo de 18
horas. E o peso da coalhada que expele o soro excedente, mas utilizam placas metélicas para
pressionar levemente os queijos. Depois de desenformar s&o pulverizados com sal, seguindo
para uma sala onde se pulveriza com Penicillium candidum para a formacéo do bolor branco
da casca (camada branca e aveludada), prosseguindo com a maturacao do queijo.

o Maturacdo (Affinage) e acondicionamento - a maturacdo é feita em um
refrigerador (haloir) a uma temperatura entre 10° C e 18 °C até o acondicionamento. Depois

de duas semanas a cobertura branca estad formada. Antes de embalar em caixas de madeira, 0s

49 Em 22/02/2018, alteracdes no Cahier dés Charges foram negociadas e decididas entre todos os produtores e
operadores da cadeia produtiva (filiere), que aceitaram permitir o uso de leite pasteurizado para o AOP
Camembert de Normandie. Disponivel em:< http://www.lepoint.fr/economie/camembert-la-bataille-de-
normandie-est-finie-22-02-2018-2197180_28.php> Acesso em jun.2018.

%0 Neste item ha uma ressalva que diz que para os locais que fabricam queijo Camembert (pasteurizado) e
também queijo AOP Camembert de Normandie (leite cru), as linhas de tratamento do leite para producéo,
devem ser individualizadas para garantir que o Camembert de Normandie s6 use o leite cru durante a sua
elaboracéo (item 5.4 do CC /AOP Camembert de Normandie).
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queijos podem ser colocados em tabuas de madeira, mas ndo podem ser embalados antes do
13° dia depois da coalhagem. A comercializagdo so deve ser feita depois do 21° dia depois da
coalhagem (tempo de maturacao), para garantir as caracteristicas organolépticas do queijo.

As etapas do processo de fabricacdo do queijo AOP Camembert de Normandie

delimitadas acima sé&o visualizadas na Figura 19:

Figura 19: Principais etapas do processo de fabricacdo do queijo AOP Camembert de Normandie. 1:
Enformagem manual com uso de concha (Moulage a la louche); 2: Ap6s o dessoramento (Egouttage)
espontaneo, os moldes sao retirados 3: Pulverizagdo com sal 4. Refrigerador (Haloir) 5: Maturagdo (Affinage)
Fonte: Livro do Queijo (2015)
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7.3 Camembert Fabriqué en Normandie

O queijo AOP Camembert de Normandie tem enfrentado nas Gltimas décadas um sério
problema com as grandes industrias de laticinios instaladas na regido que utilizam a
designag¢do “Fabricado na Normandie” para 0S queijos produzidos em suas fabricas
localizadas na Normandia, mas que ndo utilizam nem as matérias-primas locais nem o0s
métodos tradicionais do Camembert AOP.

Atras dos rotulos “AOP Camembert de Normandie” e “Camembert Fabricado na
Normandie” coexistem dois tipos muito diferentes de producdo: por um lado, 0 Camembert
AOP, que precisa respeitar uma especificacdo rigorosa, com leite cru proveniente de 50% das
vacas normandas, em uma area geogréafica definida (Calvados, Manche, Orne e uma pequena
parte do Eure). Essa producdo de Camembert AOP representa entre 5.000 e 6.000 toneladas
de queijos por ano (CNAOL, 2017). Por outro lado, o Camembert industrial "Fabricado na
Normandia™” que ndo tem restrices de producdo, nem na raga de vaca que produz o leite nem
em seus alimentos, pasteurizando o leite para poder exportar 0os queijos. Sua producdo é de
cerca de 60.000 toneladas por ano.

Grandes empresas de laticinios, como a francesa Lactalis, que € o maior grupo de
laticinio do mundo, foram responsaveis por essa situa¢do. O queijo pasteurizado permite a
utilizacdo de leite de varias procedéncias e uma producdo em larga escala. Adicionalmente, o
Camembert industrial ndo segue nenhum dos métodos tradicionais de fabricacdo, diminuindo
anda mais seus custos e aumentando o volume de producdo em relagdo ao Camembert AOP.

Como ressalta a documentagdo do Cahier des Charges (CC) da AOP Camembert de
Normandie, foi principalmente depois da 22 Guerra Mundial que a técnica de pasteurizacéo se
desenvolveu em toda a Franca, favorecendo a criacdo de unidades de fabricacdo de grandes
capacidades. Ao mesmo tempo, muitas campanhas incentivadas pela propria industria de
laticinios, questionavam o uso do leite cru, e o associavam exclusivamente aos perigos e
riscos a saude.

Um outro fato importante mencionado no CC é que a partir de 1990, com objetivo de
aumentar a produtividade de leite, foram introduzidas as vacas da raca Prim’Holstein,
diminuindo de forma significativa o quantitativo de vacas normandas na regido. Atualmente a
raca normanda nédo representa mais que 40% das vacas leiteiras na Baixa Normandia.

Um marco deste processo pela pasteurizagcdo ocorreu em 2007 onde duas grandes

industrias da regido da Normandie (Lactalis e Isigny-Sainte-Mére) se uniram para tentar
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modificar o Cahier des Charges do Camembert AOP e permitir o uso do leite pasteurizado no
processo de fabricagdo. Os argumentos se fundamentavam na precaucdo sanitaria, mostrado
como sendo um elemento essencial para a industria de laticinio, pela grande quantidade
camembert produzido em suas unidades.

Apo6s muitas discussdes e embates entre os produtores de camembert AOP de leite cru
e industriais pasteurizados, por decisdo do INAO nédo se alterou o Cahier des Charges,
mantendo unicamente leite cru na fabricacdo de Camembert AOP, bem como, se estabeleceu
que a partir de 1° de maio de 2017, pelo menos 50% das vacas leiteiras deveriam ser da raca
normanda (RICHEZ-LEROUGE, 2015).

Porém, a grande confusdo para o publico consumidor se mantém com a expressao
“Fabricado na Normandie” nos rétulos das embalagens do camembert. Apesar de serem
produzidos na regido da Normandie, estes queijos podem ser feitos de leite pasteurizado,
proveniente de qualquer raca de vaca leiteira e sem respeitar os procedimentos ou métodos de
fabricacdo estabelecidos no CC. A expressdo comecou a ser utilizada pelas industrias locais
que se instalavam na regido da Normandie e que passaram a usar a indicacdo da localizacao
em destaque.

Desta forma, a coexisténcia destas etiquetas € hoje um dos grandes problemas
discutidos pelos produtores AOP Camembert e motivo de constante pressdo, de ambas as
partes, junto ao governo francés. Conforme o presidente da ODG “AOP Camembert de
Normandie” enfatiza, utilizar essa expressao nas embalagens do camembert industrial é se
aproveitar comercialmente da notoriedade dos queijos com AOP e destaca: “um camembert
sob a designacdo de “Fabriqué en Normandie”, pode ser feito de leite em po de vacas
neozelandesas, se quiserem.”

Os representantes dos produtores AOP exigem também que se aplique o0 que € previsto
no artigo 13° do Regulamento n° 2.081/92 da Comunidade Européia sobre produtos
agroalimentares, onde se estabelece que a AOP proibe toda utilizacdo direta ou indireta de um
nome ja utilizado para produtos protegidos, “na medida que sua utilizacdo possa tirar
proveito da reputacdo do nome protegido e induzir o publico em erro”. E o termo
“Normandie” por estar protegido pela AOP ndo pode, portanto, ser utilizado por produtores

que ndo respeitem as obrigacOes da apelacao de origem.
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7.4 Pesquisa de percepgdo com 0s principais atores envolvidos

Conforme verificado na pesquisa bibliografica e documental, os principais atores
atuantes na gestdo, estruturacéo e apoio da AOP Camembert de Normandie identificados sdo
0 Instituto Nacional da Origem e Qualidade (INAO), responséavel pela regulamentagdo e
concessao de registros AOC, etapa nacional para obtencdo do registro europeu AOP; o
Conselho Nacional das Apelacdes de Origem dos Laticinios (CNAOL) que representa as
ODG de laticinios na Franca, e realiza estudos e estatisticas do segmento; a entidade
representativa dos produtores ou Organismo de Defesa e Gestdo (ODG) e os produtores.
Adicionalmente, é feito um levantamento sobre 0s registros de marcas dos produtores da AOP
Camembert no INPI, com intuito de se buscar um melhor entendimento dos mecanismos de
protecdo de propriedade industrial utilizados pelos operadores do setor e as interacdes
existentes com o INAO.

Foram efetuadas entrevistas com representantes de cada grupo, como descrito no
Quadro 11 do Capitulo 6. A elaboracdo dos questionarios se fundamenta nas teorias e hipétese
relacionadas ao tema de pesquisa, com a formulacdo de perguntas abertas aos entrevistados
direcionadas as atribuicbes e responsabilidades especificas, conforme disponibilizados no
Apéndice I.

7.4.1 INAO

Na Franca, o INAO € a instituicdo responsavel de aplicar a politica dos signos de
identificacdo de qualidade e de origem para produtos agricolas, agroalimentares, florestais e
do mar. E um o6rgdo publico submetido ao Ministério da Agricultura, Agroalimentar e
Florestal encarregado pelos signos AOC, AOP, IGP, ETG, bem como, Label Rouge e AB,
para 0s produtos organicos.

Como vimos no Capitulo 3, a concessdo do registro AOC pelo INAO € a etapa
nacional para a obtengédo do registro AOP/IGP junto a Comunidade Européia. Desde 1992, o
INAO segue o procedimento europeu de protecdo dos nomes de origem de produtos
agroalimentares, estendido aos vinhos e bebidas espirituosas somente em 2009. E uma vez
registrada ao nivel europeu, os produtos devem obrigatoriamente utilizar os signos AOP/IGP

nos rétulos®, com excecdo dos vinhos que ainda podem utilizar o signo francés AOC.

5L A partir de 1° de janeiro de 2012 (Regulamentagdo / CE). Disponivel em: < https://www.inao.gouv.fr/Les-
signes-officiels-de-la-qualite-et-de-1-origine-S1QO/Appellation-d-origine-protegee-Appellation-d-origine-
controlee> Acesso em jun.2018.
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O INAO tem como missdo propor o reconhecimento de produtos suscetiveis de se
beneficiar de um signo de qualidade e de origem e conceder 0s registros respectivos. Também
de reconhecer os Organismos de Defesa e Gestdo (ODG), revisar os regulamentos (Cahier des
Charges), assim como, de aprovar e avaliar periodicamente os organismos independentes
responsaveis pela verificacdo do cumprimento das especificacfes. Adicionalmente, cabe ao
INAO contribuir na defesa e promog¢édo dos signos de identificacdo da qualidade e origem e
qualidade, tanto na Francga quanto no exterior.

A instituicdo conta com cerca de 260 funcionarios que acompanham os produtores
antes e apds a obtencdo do registro oficial de identificagdo de origem e qualidade. E
financiada parcialmente (70%) pelo Ministério da Agricultura, sendo o restante oriundo de
taxas cobradas a industria. Com sede em Paris, possui escritorios regionais distribuidos em 8
regides da Franca: a) Nordeste, b) Centro-Leste, c) Sudeste, d) Occitania, e) Aquitania Poitou-
Charentes, f) Auvergne-Limousin, g) Oeste e h) Val de Loire. Essas regionais, mostradas na
Figura 20, orientam e acompanham os produtores locais durante todo o processo de

reconhecimento dos signos de origem e qualidade (INAO, 2018).

¥ il - ¢ 2

Figura 20: Escritdrios regionais distribuidos em oito regies do pais
Fonte: INAO (2018)
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Para uma melhor compreensdo sobre o papel do INAO, suas acdes e formas de
atuacdo para os produtos AOC/AOP na Franca, foram realizadas entrevistas com responsaveis
do setor de delimitacdo geografica da instituicdo e da representacédo regional que atua na AOP
Camembert de Normandie.

Os resultados das perguntas elaboradas nos questionarios (Apéndices la e Ib) foram
organizados por topicos e descritos na forma corrente abaixo:

Funcéo e responsabilidades

O entrevistado (INAO1) atua no setor Territdrios e Delimitacdo que inclui tanto a
supervisdao dos procedimentos referentes a delimitacdo geografica dos produtos
agroalimentares (vinhos, laticinios e outros), quanto a protecdo territorial. O trabalho
referente aos Territorios consiste em avaliar os impactos que uma determinada obra ou
instalacdo industrial possa causar em uma area com produto AOP. Cabe ao INAO analisar 0s
efeitos na regido, e, caso considere prejudicial, se opor a construcéo.

O segundo entrevistado (INAO?2) € da regional que engloba os produtos AOP e IGP da
Normandie e da Bretanha. A equipe do INAO que trabalha com estas duas regiGes conta com
profissionais especializados, com perfil voltado para as filieres (cadeias produtivas de
laticinios e de outros produtos agroalimentares), como engenheiros agricolas e agrénomos,
distribuidos nos escritorios de Nantes e Caen. Um total de 12 funcionarios permanentes

trabalham na regional oeste.

Papel do INAO e procedimentos para obtencdo de AOP/IGP

Com relacdo ao papel do INAO e os procedimentos de obtencdo do registro AOP, ¢é
ressaltado pelo entrevistado (INAO1) que as demandas sdo entregues nas delegacias regionais
(DT) pelos produtores organizados em associacdes. Na documentacdo consta um projeto de
regulamento de uso (Cahier des Charges) e uma delimitacdo prévia de area geografica. O
dossié tem que ter os elementos de controle, apresentando também as etapas de controle. O
INAO faz uma primeira anélise da documentacdo. Uma vez completo, é encaminhado ao
Comité Nacional da filiére especifica do produto. Sera entdo nomeado uma Comissdo de
Pesquisa (Comité d”Enquéte), com membros do Comité Nacional e que conta também com a
participacdo de produtores de AOPs de outras regides da Franga, convidados a colaborar no

processo.
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“Esta comissao de pesquisa vai ao local e fala com os produtores. A ideia ndo é ver
se 0 produto é bom ou ndo, e sim ter uma troca, ver se a demanda corresponde a
politica e a doutrina dos comités nacionais de reconhecimento das AOCs. Por
exemplo, imagine que os produtores coloquem que a sua raca de gado é muito
especifica, sO tem naquela regido. Mas os produtores propdem apenas 10% dessa
raca no Cahier des Charges (CC). Ai essa comissao pode dizer aos produtores que
colocar somente 10% no CC nao ¢ suficiente e que os comités nacionais poderao
fazer exigéncias quanto a isso, que o valor tem que ser maior..... ai podem sugerir
aos produtores de colocarem mais de 10% da raca. O mesmo sobre a alimentacdo do
gado, a proveniéncia do feno é um item importante. O comité de pesquisa pode
argumentar sobre o percentual de feno que vem da area geogréafica e o que vem de
fora”. (INAO1)

“O comité nacional ira se reunir 3 ou 4 vezes ao ano. Os integrantes nomeados no
comité nacional no sdo pessoas que sdo permanentes no INAO, eles tem outras
atividades profissionais também. Eles sdo nomeados integrantes do comité e além
disso vdo integrar a comissdo de pesquisa, se deslocando até as areas requerentes
dos registros AOP/IGP. ” (INAO2)

Os entrevistados realcam que o trabalho é realizado em conjunto entre os servi¢os do
INAO, a comissdo de pesquisa e 0s produtores locais. Vao verificar juntos os critérios

técnicos especificados e questionar a insercdo de cada item.

“QOs profissionais do INAO trabalham em conjunto com os produtores na redacdo do
Cahier des Charges, definindo as condi¢cBes de elaboragdo de seus produtos e
realizando a delimitacdo geografica. Os produtores fazem as proposicdes e 0 INAO
dé& assessoria, dizendo o que é possivel... Os agentes do INAO fazem também
questdes para melhor definir as etapas.” (INAO2)

Quanto a delimitacdo da area geografica, o entrevistado (INAO1) destaca que 0s
agentes do INAO, juntamente com especialistas externos (gedgrafos, historiadores e outros
profissionais) vdo definir os critérios técnicos para a demarcacdo do territério (solo
particular/historia/...). Estes técnicos e especialistas externos sdo essenciais neste processo,
pois por serem isentos e independentes dos produtores, 0s mesmos aceitam melhor as

decisOes de inser¢do ou retirada de uma comuna ou zona geogréafica.

“Os produtores comecam a definir as areas que devem entrar na delimitagdo. Um
exemplo: eles podem sugerir 10 comunas cada uma com 1 produtor.... ai o0s
especialistas notam que tem outras 3 comunas ao lado que tem todas as
caracteristicas naturais e que atendem perfeitamente as condi¢des, e também que 2
outras comunas, que apesar de ndo atenderem totalmente as condi¢fes naturais,
historicamente sempre fizeram o mesmo produto, com a mesma raga... 0S
especialistas podem entdo argumentar de também incluir estas comunas...assim, ao
invés de 10 seriam 15 comunas . (INAO1)

Os entrevistados ressaltam que o projeto de Cahier de Charges (CC) engloba de fato 3
partes: (i) a redacdo do documento com a descricdo das matérias-primas e métodos de
fabricacdo utilizados; (ii) a demarcacdo area geogréafica; (iii) o plano de controle, com 0s
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elementos e etapas de controle. Apds a conclusdo do trabalho, a comissdo de pesquisa
apresentara o projeto do CC ao Comité Nacional que entéo ira votar.

A delimitacdo geografica € uma etapa que pode ser muito demorada, pois hd uma
correlacdo entre o processo de elaboracdo do produto e as areas inseridas na demarcacéo.
Destacam que ndo tem uma estatistica precisa do tempo gasto, mas que todo processo para a

concesséo de uma AOC frequentemente leva pelo menos cinco anos.

“A parte da delimitacdo geogréafica é demorada. Requer ir até o local, ver as préaticas
utilizadas, a geografia, os fatores naturais. Esta etapa é feita em paralelo a redacéo
do CC, pois a delimitacdo se ap6ia no CC ao mesmo tempo que o CC se apdia na

delimitag@o, para saber o que vai ser integrado e quais praticas serdo incluidas.”
(INAO2)

As regionais do INAO séo encarregadas de pedidos de registros AOP, mas também de
IGP. Conforme a regulamentacao europeia, para a AOP todas as etapas acontecem dentro da
area geografica, enquanto na IGP, pelo menos uma das etapas deve acontecer dentro da area

demarcada.

“Para as IGPs, a matéria-prima pode ndo ser originaria da area geografica. Ou entdo,
a fabricac@o pode ser realizada fora da &rea geogréfica. Os registros IGP acontecem
muito quando a proveniéncia da matéria-prima é muito vasta por exemplo. Nao
podemos delimitar uma area geografica muito vasta. O regulamento europeu exige
que haja uma s6 &rea e ndo pode ter varias areas de dimensdes variadas. No caso da
cidra da Bretanha, as macas sdo produzidas dentro da regido da Bretanha mas o
condicionamento é feito fora. Outro exemplo é a IGP Gruyére, que € um caso de
producdo transfronteirica pois parte da regido esta na Franca e a outra na Suica.”
(INAO2)

Sistema de Controle

Conforme os entrevistados, a documentacdo tem que apresentar um plano de controle,
todas etapas e os elementos que serdo controlados (matéria-prima, fabricacdo, embalagem...).
O INAO indica nomes de possiveis organismos certificadores, todos acreditados pelo Comité
Francés de Acreditagdo (COFRAC). Mas cabe ao ODG escolher qual organismo fara o
controle do seu produto AOP/IGP.

O plano de controle é redigido e estruturado pelo organismo de certificacdo, sendo
elaborado ao mesmo tempo que o CC. Apos a conclusdo, a aprovacdo do plano de controle é
submetida ao diretor do INAO.
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“O INAO supervisiona para ver se tudo funciona bem mas sdo 0s organismos
independentes de certificagdo que fazem o controle. Os planos de controle incluem
as medidas de autocontrole realizadas pelos proprios produtores, que devem
registrar suas préaticas, assegurando a rastreabilidade e o respeito ao caderno de
especificagdes (Cahier des Charges)... além do autocontrole,devem adotar medidas
de controles internos, sob a responsabilidade dos ODG da AOP/IGP, e, as medidas
de controle externo, realizadas pelos organismos de certificagdo. Para o caso das
AOPs o plano de controle ainda deve determinar como serdo realizados 0s exames
organolépticos, definindo os laboratérios responsaveis.” (INAO1)

Ha entdo trés niveis de controle: autocontrole, controle interno e externo. Um resumo

esquematizado da estrutura de controle para os queijos AOP/IGP e principais agentes

envolvidos pode ser visualizado a seguir (Figura 21):

DISPOSITIF DE CONTROLE DANS LES A0P

\i
donne/retire
le bénéfice
de 'AOP v
m ( . contrle externe

contrdle| externe

controle
interne
producteurs " ffi
de lait romagers artineurs

| autocontrﬁleT | autocontrﬁleT l autocontr()leT

Figura 21: Dispositivos de controle nos queijos AOP
Fonte: CNAOL (2018)

O entrevistado acrescenta que os custos dos controles realizados pelos organismos de

certificacdo séo arcados pelos produtores e operadores da AOP/IGP. E esse custo aumenta se

as regras delimitadas no caderno de especificacGes forem mais restritas e rigorosas.

Em especifico para a AOP Camembert de Normandie, a entrevistada (INAO2)

delimita que o controle ¢ feito pela certificadora CERTIPAQ:

“O plano de controle da AOP Camembert de Normandie foi elaborado pela
CERTIPAQ. Ao se elaborar o plano, o organismo de controle foi até os produtores
de leite e as empresas que fabricam o Camembert AOP para detalhar todos os
procedimentos e matérias-primas, ou seja, 0s elementos e as etapas de controle.
Depois do plano pronto, submetem ao diretor do INAO para aprovagdo.” (INAO2)

152



Quanto ao custo e a frequéncia de controle para o Camembert AOP, destaca que 0s
produtores se cotizam e pagam anualmente uma parcela do valor total. Num sistema de
mutualizacdo do custo de controle. Este valor varia de 300 a 400 euros por controle. Os
fermiers sdo controlados anualmente enquanto os produtores de leite a cada 3 anos.

Acrescenta que ndo ha subvencao prevista para financiar o controle.

Cadeia produtiva (filiere) AOP Camembert de Normandie

Conforme o entrevistado (INAO2) destaca, a filiere da AOP Camembert de
Normandie € constituida pelos produtores de leite (producteur de lait) e transformadores, que
englobam os fromagers (os que fazem o queijo) e os affineurs, 0os que maturam (curam) o
queijo.

O termo “camembert” ¢ genérico mas “Camembert de Normandie” obteve registro
AOC em 1983 na Franca, e, registro europeu AOP em 1996. Porém, a apresentacdo como
AOP nos rétulos dos produtos agroalimentares, com exec¢do do vinho, se tornou obrigatoria
somente a partir de 2008.

Em termos quantitativos, atualmente conta com cerca de 500 produtores de leite AOP,
e 11 empresas transformadoras em queijo (fromagers e affineurs). Deste total, apenas 2 s&o
“fermier”, ou seja, pequenos produtores que produzem do inicio ao fim o queijo na propria
propriedade, a partir do leite cru.  Os demais sdo empresas (médio e grande porte), que
compram leite dos produtores locais e transformam em queijo em suas instalagcdes. Dentre
estas, ha ainda as que produzem tanto o AOP Camembert de Normandie quanto o camembert
normando pasteurizado (industrial), colocando no roétulo o dizer “Fabricado na Normandie”,

numa proporcao 5% de queijo AOP e 95% sem AOP.

“Os grandes produtores da regido apontam que a fabricacdo em maior volume de
camembert pasteurizados (industriais) permite manter financeiramente o0s
camembert AOP que tem um custo maior de producdo.” (INAO1)

Relagdo entre INAO, ODG e Organismo de Controle

Quanto ao tipo de relagéo entre ODG e o0 INAO, os entrevistados avaliam que o INAO
¢ o principal interlocutor do ODG. Os agentes regionais do INAO vao “seguir a vida da
AOP”, acompanhando e dando suporte aos produtores. As modificacbes do caderno de
especificacbes (Cahier des Charges) passam pelo INAO, bem como, questdes e divergéncias
com os organismos de controle. O INAO e 0 ODG se reinem pelo menos uma vez ao ano, e
na assembléia geral do ODG (reunido técnica), o INAO esta presente. Adicionalmente todos
0s anos tem uma reunido entre INAO, ODG e Organismos de Controle.
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“O INAO esta presente nas assembléias gerais do ODG e as vezes no conselho de
administracdo. Ao longo da vida das AOP/IGP podem surgir questbes, sobre a
execucdo do controle, sobre 0 ODG, a protecdo do nome. S&o os ODGs que tem a
missdo de defender o nome geografico, a defesa do terroir. Entdo a relagcdo do
INAO e ODG é uma relagdo constante. O INAO sdo os interlocutores habituais do

ODG.” (INAO2)

A supervisdo dos organismos de controle é feito pelo INAO, que verifica as

documentacbes e os procedimentos realizados por eles. A Figura 22 mostra um esquema

resumido da interacdo entre INAO, ODG e Organismo de Controle:

Suporte constante /

INAO

N

Reunides técnicas anuais

'

ODG

| ¢—

Aprovacao do plano de controle

Elaboracéo e
execucdo do
plano de
controle

I

Organismo
de Controle

Reunides
> tripartite
anuais

Figura 22: Interacdo entre INAO, ODG e Organismo de Controle

Fonte: Elaboragdo propria (2018)

Financiamento ou subvencao

Nesta questdo, o entrevistado (INAO1) destaca que a etapa onde é possivel obter

algum tipo de financiamento ou subvencdo publica é durante a elaboracdo do projeto de

obtencdo da AOP/IGP. Nédo ha subvenc@es para o pagamento dos organismos de controle, por

exemplo. Ainda enfatiza que o funcionamento de uma AOP custa caro o que normalmente faz

aumentar os precos em relagcdo ao produto padréo.

“E normal que ter AOP faca aumentar o preco do produto. Em teoria se vocé tem
uma AOP vocé tem um produto especial, realmente particular. Tem um caderno de
especificagdes e um controle de producéo. Essa instituicdo de controle tem que ser
paga. Entdo se explica o fato de custar mais caro. Um exemplo é o queijo no sul da
Franga “Brousse de 1'Ors”, que estd em processo de registro... 0 ODG j& determinou
que depois da obtencdo da AOP terdo que aumentar o prego em 0,50 euros para
financiar o funcionamento do ODG e pagar os controles.” (INAO1)

Obtencéo do registro AOP/IGP
Sobre os procedimentos para obtencdo de um registro europeu AOP/IGP, somente na

Franca & preciso passar primeiro por uma instituicdo antes do Ministério da Agricultura,

conforme esquema mostrado na Figura 23.
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“Na Italia, por exemplo, o pedido de AOP é apresentado ao Ministério da
Agricultura que submete a Comisséo Européia. O interlocutor da CE na maioria dos
paises na Europa é o Ministério da Agricultura. Na Franga é o INAO que faz isso.”
(INAO1)

“Muitos produtores franceses achavam que o processo era muito longo.... tentaram
passar direto ao nivel da Comissdo Européia, s6 que nao foi possivel pois a CE disse
que cada pais tem que respeitar o seu procedimento.” (INAO1)

. . . ] Comissao

Produtores | INAO > Ministério da Agricultura Européia
Assinatura e publicacdo de decreto

publica AOP/IGP

Figura 23: Procedimento para obtencéo do registro europeu AOP/IGP na Franca
Fonte: Elaboracéo propria (2018)

Enfatiza também que muitos pequenos produtores gostariam de ter somente o signo
nacional AOC mas ndo podem pois a regulamentacdo europeia ndo permite. Assim, todo o
procedimento que o INAO tem de protecdo ao nome geografico é por meio do AOP/IGP.

Somente os vinhos ainda podem utilizar exclusivamente o signo AOC.

“Neste sentido, a pergunta que o INAO se faz atualmente é se todas os produtos
agroalimentares tradicionais teriam que ter uma protecdo internacional AOP .
Muitos produtores ndo querem ter AOP pois ndo vao exportar ou atingir mercados
muito distantes. Ao mesmo tempo, se o produto comecar a ficar conhecido e ser
reconhecido pelo consumidor, h& o risco que comecem a utilizar o nome da regido,
imitar mesmo. Ai sim vdo querer ter AOP.” (INAOL1)

Diferencial de uma AOP

No que se refere aos produtos franceses AOC/AOP, o entrevistado (INAO1) informa
que 80% da producdo total de vinhos tem registro AOC/AOP ou IGP, enquanto para 0s
queijos a faixa é de 10%. Lembra que o sistema AOC teve inicio com os vinhos (1905) e que
a regulamentacdo européia de protecdo AOP/IGP para os demais produtos agroalimentares foi
somente em 1992.

Ressalta porém, que o fato da taxa percentual de queijo AOP ser baixa em relagdo aos
vinhos, ndo é problema. Acrescenta que ndo é objetivo ter altas taxas percentuais de AOP mas
sim garantir que haja no mercado produtos com tipicidade e qualidade, de fabricagéo local,
com regras de producdo controladas e um saber fazer tradicional (savoir faire). O produto

AOP faz parte do patriménio.

“Hoje em dia as pessoas querem comprar produtos do comércio justo, entdo
comprem AOP e estardo comprando queijo produzido tradicionalmente na regido de
origem mesmo... Um exemplo de diferencial é o leite utilizado no Camembert AOP.
Pelas regras estabelecidas no seu Cahier des Charges, sdo exigidos que pelo menos
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50% do leite usado seja proveniente de racas normandas, bem como, que a
alimentacdo do gado seja da grama local, que tem caracteristicas especificas, com
pastagem de no minimo 6 meses... Um produto AOP é uma forma de se garantir que
é feito no local, conforme as regras estabelecidas pelos prdprios produtores.”
(INAO1)
Legislacéo
Sobre as normas sanitarias, 0s entrevistados apontam que ha uma legislacao europeia
que estabelece as diretrizes gerais mas que cada pais tem as suas regras especificas também. E
que estas normas sanitarias se aplicam a todos os laticinios e ndo somente aos produtos
AOP/IGP. Porém, a legislacdo é mais rigida para o leite cru pois a sua fabricacdo tem mais
risco. A fiscalizacdo e o controle sanitario dos produtos de origem animal estdo sob
responsabilidade dos servicos publicos sanitérios, realizados principalmente por veterinarios.

“As normas sanitarias sdo definidas pela regulamentacéo geral dos laticinios. Ndo é
responsabilidade nem do INAO nem do organismo de controle. Por serem regras
comuns, ndo fazem parte do Cahier des Charges.” (INAO2)

Entretanto, o INAO pode verificar no caderno de especificacbes da AOP se ha algo

contraditério com a legislacao.

“Uma vez foi verificado no caderno de especificacfes de um queijo, que estavam
utilizando um corante para a casca do queijo que tinha sido proibido pela legisla¢cdo
sanitaria. Entdo o INAO alertou aos produtores que teriam que parar de usar esse
corante ou entdo mudar para outro autorizado.” (INAO1)

Signos de qualidade como Label Rouge e AB

No que se refere aos selos de qualidade concedidos pelo INAO, o entrevistado
(INAOL) apresenta as principais diferengas com os signos de origem AOP/IGP. Afirma que
mesmo que o Label Rouge possua um caderno de especificacdes, plano de controle (incluindo
os testes de degustacdo), realizados por organismo privado de certificacdo como na AOP,
representa um selo de qualidade superior e néo se relaciona com a origem. O interesse em ter
AOP é ter o nome de local protegido, do terroir.

Também destaca que ndo é possivel ter AOP e Label Rouge no mesmo produto. Tem
que escolher um ou outro, pois, cada qual tem um determinado foco no seu caderno de
especificacOes. Ja para produtos com IGP se permite a concessao destes dois selos, como é o
caso do sal de Guérande, uma vez que no produto IGP a relagdo com o territorio € mais ténue
do que na AOP.

Sobre os selos AB (Agricultura Bioldgica), enfatiza que é uma escolha individual do
produtor, que deve seguir as regras especificas de uma producio organica. E possivel ser AOP
e tambem AB, desde que o produtor esteja na zona delimitada da AOP, seguindo as regras
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coletivas do caderno de especificagdes e de controle, e, a0 mesmo tempo, que siga as regras
suplementares especificas de um produtor AB.

“Um exemplo ¢é o queijo camembert AOP da marca “Champ Secret”, o tinico queijo
francés que acumula estes dois selos, até 0 momento. Seu proprietario é o atual
presidente da ODG da AOP Camembert de Normandie.” (INAO1)

Quanto aos tipos de selos mais procurados, o entrevistado aponta que had uma
tendéncia a estagnacdo dos pedidos por AOP/IGP, pois hoje em dia ha poucos dossiés de
novos produtos. O que h& é um crescimento dos selos AB, para 0s produtos organicos, muito
em funcdo das politicas de Estado de apoio e desenvolvimento do segmento BIO.

Principais pontos criticos

Com relacdo as questdes levantadas sobre o queijo AOP Camembert de Normandie, o
entrevistado (INAO1) avalia que atualmente o maior problema ¢ o uso de “Fabriqué en
Normandie” (“Fabricado na Normandie”) nos réotulos de qualquer camembert fabricado na

regido, como os produzidos com leite pasteurizado pelas grandes industrias localizadas na

Normandie (Figuras 24 e 25).

Figura 24: Camembert da marca Bridel Figura 25: Camembert da marca Président
Fonte: Acervo pessoal (2018) Fonte: Acervo pessoal (2018)

Conforme destaca, somente 5% da producdo de queijo camembert produzido na
Franca & AOP (cerca de 5 mil ton/ano). O Camembert AOP é produzido com leite cru e
seguindo as regras estabelecidas no caderno de especifica¢fes. O restante que é produzido na
Normandie ¢ feito na forma industrial, com leite pasteurizado. H4 uma disputa que ja dura
muitos anos entre os produtores do AOP “Camemebert de Normandie” e 0s industriais
“Fabriqué en Normandie” para que seja proibido o uso desta expressdo em seus rotulos, uma

vez que o termo ‘“Normandie” seria de uso exclusivo da AOP.
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“O Camembert “Fabriqué en Normandie” ¢ um problema e foi um erro na Franca.
Deixamos passar isso. O INAO deixou passar e 0 6rgdo contra fraudes (DGCCFR)
também deixou passar... Eles pensaram em deixar por um tempo e depois tirar. Mas
ndo conseguiram... A lei para as outras AOPs ndo permite o “Fabriqué en...” Se a
regido for protegida com o registro AOP. N&o aconteceu com “Fabriqué a
Roquefort” pois os advogados ndo deixaram passar. Um exemplo disso ocorreu
quando uma marca de queijo colocou “Créme de Roquefort” na embalagem e ndo
era da regido. O servico de fraude foi acionado pelos advogados dos produtores, que
proibiram o uso da expressao no rétulo.” (INAO1)

“Foi feita uma solicitagdo a Comissdo Europeia para proibir o “Fabriqué en
Normandie” mas a CE disse que é uma questdo interna da Franca e ndo deles.”
(INAO1)

Um outro ponto critico apontado pelo entrevistado (INAO1) para os signos AOP/IGP
é guanto ao seu aspecto coletivo. Qualquer tomada de decisdo ou mudanca tem que ser feita
de forma coletiva. E isto pode gerar grandes dificuldades na gestdo e ainda tem um custo de

manuteng&o do registro.

“Um pequeno produtor que vende para a localidade, talvez ndo precise de AOP. Ele
pode ndo ter. Ndo € obrigatério. O consumidor que ja conhece o produtor e aquele
produto, tudo certo. N&o precisa mesmo ver o signo AOP para comprar. Mas 0
consumidor menos avisado, ou que conhece menos o produto, vai precisar de uma
garantia.” (INAOL1)

Um exemplo € o azeite AOP Nyons, produzido no sudeste da Franca....inicialmente
o Carrefour ndo quis comprar pois achou caro. Anos mais tarde, voltaram atras e
resolveram comprar no preco estipulado pelos produtores...viram que oS
consumidores iriam pagar pois era de melhor qualidade. Agora o Carrefour vende
esse produto. Ou seja, se o consumidor pedir produto AOP, o Carrefour acaba
comprando sim.” (INAO1)

Entretanto, um ponto ressaltado € que os produtos com AOP ou IGP tem precos mais
elevados que os padronizados e que, se forem somente vendidos na localidade, os
consumidores locais irdo ficar muito insatisfeitos pois o produto passa a ficar mais caro para
eles. E preciso entdo pensar quem compra o produto para decidir por uma AOP/IGP. Cita
entdo o queijo da Canastra, e pergunta quem compra, se € uma venda mais local, préxima ou
se atinge outras regides no Brasil.

Por fim, o entrevistado (INAO1) evidencia que o sucesso de produtos AOP ou IGP
depende de 3 condicdes: em primeiro, de uma politica nacional que direcione agdes e projetos
que promovam e incentivem sua utilizacdo, bem como, que estimule o desenvolvimento de
atividades econdmicas locais, principalmente ligadas ao turismo. Em segundo, de uma
organizacdo dindmica de produtores, participativa e que tenha iniciativa de realizar as
atividades de forma conjunta. E em terceiro, de comunicacdo e informacdo junto aos

consumidores.
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7.4.2 CNAOL

O Conseil National des Appellations D Origine Laitieres (CNAOL), ou Conselho
Nacional das Apelacdes de Origem dos Laticinios em portugués, é uma instituicdo francesa
responsavel pela defesa e promocdo das AOP do setor de laticinios. Agrupa as associacoes
dos produtores (ODG) de 50 produtos AOP derivados do leite, sendo 45 queijos, 3 manteigas
e 2 cremes. O CNAOL trabalha em conjunto com o CNIEL (Centre National
Interprofissionnel de I"Economie Laitiere), uma associacdo que representa todos o0s
operadores do setor de laticinios em geral, que contribuem com expertise e apoio financeiro.

Dentro da missdo de promogdo, 0 CNAOL realiza reuniGes, seminarios, grupos de
trabalhos regulares com as ODG, bem como campanhas de divulgacédo e sensibilizacdo dos
produtos e do logotipo AOP. Elaboram e disponibilizam estatisticas do setor com a
colaboracdo de dados fornecidos pelo INAO. Adicionalmente, incentivam a realizacdo de
projetos de pesquisa junto as instituicGes cientificas, como por exemplo, o recente estudo
sobre a microflora e os ecossistemas microbidticos, com objetivo de contribuir para a
melhoria da producéo de queijos de leite cru.

A equipe do CNAOL conta atualmente com um total de 4 pessoas, sendo 3 em tempo
integral. O escritdrio esta localizado em Paris (Maison du Lait) e tem sua receita proveniente,
principalmente, das cotizagdes dos ODG.

Para uma melhor compreensdo sobre o papel do CNAOL, suas acdes e formas de
atuacdo para os laticinios AOP na Franca, foi realizada uma entrevista com dois reponsaveis
do setor de projetos da instituicao.

Os resultados das perguntas elaboradas no questionario (Apéndice le) foram

organizados por tépicos e descritos na forma corrente a seguir:
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AOP de laticinios
Foram apresentados dados sobre o setor AOP de laticinios na Franca, sendo 0s

principais itens compilados e descritos na Tabela 3 abaixo:

Item Dados / Ano: 2016

196.216 toneladas de queijos AOP
168.020 ton (vaca)
21.285 ton (ovelha)
6.912 ton (cabra)
- 19.935 toneladas (IGP)

Volume de producéo

45 AOP p/ queijos
28 (vaca) + 14 (cabra) + (ovelha)
- 9 IGP p/queijos (vaca)
Territorios 54% das areas geograficas das AOP estdo localizadas em
zonas agricolas desfavoraveis, montanhas ou piemontes.

N° de registros

Produtores de leite 17.927 produtores (AOP)

- 1.700 (IGP)

382 ateliers AOP

Transformadores (produtores de queijo) 1.248 fermiers AOP

Leite cru 75% dos queijos AOP
Rebanho na Franca: 800.000 vacas para leite AOP

Percentual AOP/IGP no volume total de

0,
queijos produzidos na Franga 10%

Queijos AOP: em média 66% mais elevado que os sem AOP

Preco
AOP de laticinios geram 2,8 empregos diretos a cada 100 mil
Empredo litros de leite produzido
preg (contra 1/100mil da filiére geral)
Recei 1,7 bilhdes de euros anual com queijos AOP
eceita

(27% da receita total do setor)
- 147 milhdes de euros (IGP)
Tabela 3: Dados do setor AOP laticinios na Franca
Fonte: CNAOL (2017)

Relacdo CNAOL e ODG

Os entrevistados ressaltam que para que uma AOP seja reconhecida na Europa é
preciso inicialmente que haja uma organizacdo dos operadores da cadeia produtiva (filiére),
representados por uma associagéo ou sindicato para elaborar o projeto de Cahier des Charges.

Na filiere do queijo incluem-se os produtores de leite, os transformadores e 0s que maturam
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ou curam (affineur) o queijo. E é essa associa¢do formada que serd reconhecida como ODG
pelo INAO e que vai gerir a AOP ou IGP. O trabalho do CNAOL sera entdo realizado junto as
ODG, que atualmente conta com um total de 50 (1 ODG para cada AOP).

Acrescentam que na Franca se produz mais leite de vaca do que os demais tipos de
leite, assim como a maioria dos queijos AOP também séo feitos de leite de vaca. Entretanto, é
a filiere do leite de ovelha que produz proporcionalmente maior quantidade de queijo AOP,

sendo 40% contra 10% com os queijos Roquefort, Ossau Iraty e Brocciu.

Camembert de Normandie

Em especifico sobre a AOP Camemebert de Normandie, o0s entrevistados
apresentaram uma tabela com o volume comercializado de queijos AOP na Franca. Divididos
em funcdo do tipo de leite (vaca, ovelha ou cabra) e massa (azul, prensada cozida, prensada
ndo cozida, mole) os dados disponibilizados mostram a evolucdo nos anos de 2006, 2014,
2015 e 2016.

Conforme observado, em 2016 o volume comercializado do queijo AOP Camembert
de Normandie foi de 5.549 toneladas. Apesar de mais famoso, 0 Camemebert de Normandie
ndo é o mais vendido. Dentro do grupo dos queijos de massa mole, fica atras do Munster, Brie
de Meaux e Mont d"Or. Um outro dado a se destacar na tabela é o queijo Comté, primeiro
lugar em vendas, com um total de 54.390 toneladas comercializadas neste mesmo ano. Esta
quantidade € significativa se compararmos ao segundo lugar da lista, o0 Roquefort, com 16.631
toneladas de queijos vendidos

H& que se notar que houve uma queda substancial nas vendas de Camembert AOP a
partir de 2006, o que pode ser compreendido com o crescimento do volume de producéo de
camembert pasteurizados fabricados pelos grandes grupos de laticinios na Normandie, que
reduziram de forma significativa a producdo AOP.

Um aspecto importante é quanto a producdo fermier na Franca. Os entrevistados
apontam que fermier é quando a producdo do queijo € feita com leite cru e do inicio ao fim na
propria fazenda. No pais, sdo cerca de 5.000 fermier, sendo somente 1.248 produtores de
queijo AOP. A producdo de AOP Camemebert de Normandie conta com 2 fermiers e 9

empresas, de médio e grande porte.

“S@o muito poucos os produtores fermiers na Franga. O Comté, por exemplo, que é
0 queijo AOP mais vendido, tem poucos fermiers. O Beaufort também... L4, sdo
pequenas cooperativas que funcionam. Como na origem a peca produzida do queijo
Beaufort era bem grande, os produtores juntavam o leite de todos em cooperativas e
faziam os queijos. Outro exemplo é o Roquefort. Ndo ha fermier, desde a sua
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origem. Sua filiere conta com 7 grandes empresas, como Societé, Papillon e
milhares de produtores de leite... De qualquer forma, o queijo AOP feito por
produtores “ndo fermier” ¢ produzido segundo o método tradicional, respeitando o
cahier des charges e sob o controle dos organismos de certificacdo.” (CNAOL1)

“O que nos interessa é guardar na filiere uma diversidade de operadores, uma
diversidade de sistemas. Que o fermier possa fazer queijo AOP mas que seja aberto
a outros operadores também. Que tenha um projeto de filiére em torno do produto. E
isso contribui para desenvolver a filiére, produzir vantagens fazer o produto ser mais
amplamente conhecido, ser mais comercializado em todo o territério francés, ser
exportado. O fato de ter empresas que tenham mais capital ajuda também para que
eles tenham perspectivas mais amplas.” (CNAOL 2)

Preco e principais locais de venda

Quanto aos precos de venda dos queijos AOP e os sem AOP em grandes lojas e
supermercados, os dados disponibilizados na Figura 26 mostram que em média, os precos dos
queijos AOP sdo 66% mais elevados que os sem AOP. Também é possivel observar que o
diferencial entre os precos dos queijos AOP e ndo AOP se manteve estavel entre os anos 2015
e 2016, sendo 5,75euros/Kg em 2016.

Prix de vente moyen des fromages'

Prix de vente moyen des fromages en GMS,
hard discount et drive

1 1
6 TR 2015
14 m 2016

10 951 945
8,67 861

€/kg

Ensemble des fromages Fromages AOP Fromages non AOP

Figura 26: Preco médio de venda dos queijos em 2015 e 2016
Fonte: CNAOL (2017)

E quanto aos principais locais de comercializacdo dos queijos AOP e ndo AOP, a
Figura 27 evidencia que cerca de 90% dos queijos ndo AOP séo vendidos nos supermercados,
hipermercados e grandes lojas (Hard Discount). Para os queijos AOP o percentual nestes
mesmos pontos de venda é de 75% aproximadamente, contando ainda com 15% no comércio

especializado (eventos, alta gastronomia).
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Lieux d’achats des fromages?

Lieux d’achat des fromages en 2016

e
i Non AQP

= AOP
60 % -
40 %~

20 % -

0%- l B = .

Hypermarché Hard discount Magasin Vente Commerces
Supermarché de proximité internet spécialisés

Figura 27: Locais de venda de queijos AOP e ndo AOP.
Fonte: CNAOL (2017)

Queijo AOP de leite cru

Com relagéo ao uso de leite cru nos queijos, os entrevistados destacaram que o leite
cru é um vetor do terroir mas ndo € o unico. O queijo AOP se apdia também em outros
critérios como a raca local, alimentacdo do gado e autonomia alimentar. Adicionalmente,
chamaram atencdo para o fato de ndo haver uma regulamentacdo especifica do leite cru mas
sim medidas transversais comuns a todos os produtos de laticinios. A autoridade em caso de
fraudes no mercado é o DGCCRF, conforme visto no Capitulo 5. Porém, antes de ser
comercializado é reponsabilidade do INAO.

O leite cru é obrigatério em 27 dos 45 queijos AOP. Nos restantes 18 queijos, o
uso de leite cru ndo é obrigatdrio. Alguns usam mas outros ndo.” (CNAOLZ2)

Campanhas de divulgacao

Diante da missao de promocao, divulgacdo e defesa dos produtos de laticinios AOP, o
CNAOL desenvolve muitas campanhas de comunicacdo. Alguns exemplos sdo mostrados na
Figura 28, onde o folder real¢a: “AOP, a mais bela prova de autenticidade”; e na Figura 29,
no cartaz “Engaje-se na defesa do verdadeiro, do bom, do gosto! Vamos nos unir pelos

queijos AOP.”
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Vous aussi,
engagez-vous dans la défense
du vrai, du bon, du goiit !

FROMABES, BEURRES, CREMES

A 410
LA PLUS BELLE PREUVE

D'AUTHENTICITE

45 FROMAGES, 3 BEURRES, 2 CREMES

Unissons-nous pour les fromages AOP
NJPI.I78 @
APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE N 3

Figura 28: Folder / AOP Figura 29: Cartaz publicitario AOP
Fonte: CNAOL (2017) Fonte: CNAOL (2017)

Além da defesa dos produtos, as campanhas visam também promover o logotipo AOP
(selo amarelo e vermelho) para comunicar ao publico os valores que tem por tras, que
imprima confianca e credibilidade. Os entrevistados apontam que os consumidores conhecem
mais o simbolo antigo AOC (branco e preto), sendo que a AOP é mais recente. Foi em 2008
que os produtos agroalimentares passam a usar o logo AOP, tornando-se obrigatorio somente
em 2012. Dados de 2016 mostram que, em média, apenas 25% dos franceses conhecem o
logotipo AOP (Figura 30).
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Figura 30: Evolucédo da notoriedade do logotipo AOP ap6s 2008.
Fonte: CNAOL (2017)
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Projetos
Dentre os projetos atuais do CNAOL, os entrevistados destacaram uma grande

campanha de comunicacao iniciada em 1° de janeiro de 2018 e com duracéo de 2 anos, para
promocdo do logotipo AOP dos 50 produtos de laticinios. O orgamento é de 8 milhdes de

euros, sendo 80% do valor financiado pela Europa.

“O logotipo AOP é muito importante, ajuda visualmente o consumidor a reconhecer
este simbolo de garantia européia. Porém, é preciso divulgar e comunicar seus
valores, para que se torne conhecido ao publico...Passar credibilidade ao logo.
Apenas 25% dos franceses conhecem o logo.” (CNAOL2)

Ressaltam como referencial de comunicacdo bem realizada, a campanha feita pelo selo
Label Rouge, onde os consumidores atualmente ja sabem que corresponde a uma garantia de
qualidade superior.

Um outro projeto é a conducdo de projetos tematicos variados, como pesquisa e

desenvolvimento, controle sanitario, regulamentacdo e economia dentre outros.

“O CNAOL sugere por exemplo ao INRA e outros parceiros cientificos para
construir projetos de pesquisa. Imaginam projetos juntos e apresentam... o
Ministério da Agricultura esta também. Tem um dos projetos que trata dos queijos
de terroir. O objetivo é desenvolver estudos e pesquisas sobre 0s queijos de terroir,
conhecer a microflora bacteriana e os beneficios do leite cru.” (CNAOL1)

7.4.3 Organismo de Defesa e Gestdo (ODG)

O ODG tem como missdo garantir a defesa e gestdo do produto beneficiado de signo
de origem, como AOC/AOP ou IGP. Formados pelos operadores da cadeia produtiva (filiere)
e organizados em associacdo ou sindicato, os ODGs devem ser reconhecidos pelo INAO com
base em parecer do comité nacional competente.

Cada ODG é responsavel pela gestdo de um Unico produto e sua missao é estabelecida
pelo Codigo Rural francés que inclui a elaboracdo e execucdo do projeto do caderno de
especificacfes; o controle interno junto aos produtores, assim como a defesa e protecdo do
nome de origem, do produto e terroir na valoriza¢do do produto e no conhecimento estatistico
do setor (L642-22).

Foi efetuada entrevista com o presidente do ODG da AOP Camembert de Normandie
na comuna de Champsecret situada no departamento de Orne, conforme indicado no Quadro
11 do Capitulo 6.

O ODG da AOP Camembert de Normandie congrega os operadores da filiere,
constituida pelos produtores de leite (producteur de lait) e transformadores, que englobam os
fromagers (os que fazem o queijo) e os affineurs, 0os que maturam (curam) o queijo. Segundo
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0 entrevistado, sdo 24 pessoas integrantes do ODG, sendo formado por 50% de produtores de
leite e 50% de transformadores de queijo.

O Camembert de Normandie conta com cerca de 500 produtores de leite, e 11
empresas transformadoras em queijo (fromagers e affineurs). Deste total, apenas 2 sdo
“fermier”, ou seja, pequenos produtores que produzem do inicio ao fim o queijo na propria
propriedade, a partir do leite cru. As demais s&o empresas que compram o leite de produtores
locais e transformam em suas unidades em queijo. Algumas destas empresas pertencem a
grandes grupos industriais que, além de produzir o Camembert AOP, fabricam também o
camembert normando pasteurizado (camembert industrial), numa proporcdo de 5% AOP e
95% sem AOP.

As empresas produtoras da AOP Camembert de Normandie estdo descritas no Quadro

12 a sequir e visualizados no mapa da Figura 31.

Quadro 12: Nome das empresas produtoras de AOP Camembert de Normandie

Empresa Modalidade Departamento

Ferme Du Champ Secret Orne
Ferme de la Héronniere Fermier Orne
Fromages de Stéphanie Orne
Fromagerie Saint-Hilaire-de-Briouze Orne
Fromagerie du Val-de-Sienne Manche
Fromagerie du Val d"Ay — éts Réaux Manche
Coopérative Isigny-Sainte-Mére Fromagerie  "c3jvados
Fromagerie Jort Calvados
Fromagerie du Moulin de Carel Calvados
Domaine de Saint-Loup (ex-Graindorge) Calvados
Fromagerie d"Orbec Calvados

Fonte : ODG (2018)
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Figura 31: Fabricantes de AOP Camembert de Normandie
Fonte: ODG (2018)

Perfazendo uma éarea de cerca de 15 mil km? e produzidos em comunas localizadas em
quatro departamentos da Normandie (Calvados, Manche, Orne e uma pequena parte do Eure),
0 queijo AOP Camembert de Normandie tem que seguir um caderno de especificacbes
(Cahier des Charges) com regras rigidas, onde a producdo de leite, fabricacdo, maturacdo e
acondicionamento dos queijos devem ser realizados na zona geografica delimitada. Conforme
ressalta o entrevistado, a receita do Camembert AOP deve utilizar leite cru, provenientes de
vacas normandas (50% pelo menos) com pastagem de no minimo 6 meses ao ano; a
enformagem deve ser feita com uso de conchas em 5 passagens; o dessoramento espontaneo
nas formas e a maturagéo realizada em locais com temperatura e tempo determinados.

Cerca de 50 milhdes de litros de leite por ano sdo destinados a fabricagdo do
Camembert AOP, sendo comercializados 5.549 toneladas de queijos em 2016 (CNAOL,
2017).

Com relacdo a fiscalizacdo e cumprimento do CC da AOP Camembert, além do
autocontrole realizado pelos proprios produtores, onde registram suas préaticas, assegurando a
rastreabilidade, ha o controle interno sob responsabilidade da ODG, e o externo é realizado

pelo CERTIPAQ, organismo de controle selecionado para o trabalho.
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Volume de producgéo
Quanto ao volume de producdo diério das fromageries, o entrevistado apresentou os

seguintes dados (Tabela 4):

Empresas Quantidade de Quantidade de
queijos produzidos queijos produzidos
por dia por ano
Ferme du Champ Secret (BIO) 700 255.500
Ferme la Heroniére 700 a 800 292.000
Fromagerie Jort 11.000 4.015.000
Fromagerie du Moulin de Carel 4.000 1.460.000
Domaine de Saint-Loup (ex-Graindorge) 15.000 5.475.000
Fromagerie Saint-Hilaire-de-Briouze 25.000 9.125.000

Tabela 4: Queijarias entrevistadas e producéo diaria/ anual.
Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados coletados (2018)

Dentre todas as empresas produtoras de AOP Camembert de Normandie, destacou que
quatro delas pertencem a Lactalis, multinacional francesa e maior grupo de laticinios do
mundo. Na lista incluem a Fromagerie Jort, Fromagerie du Moulin de Carel, Fromagerie
d"Orbec e a Domaine de Saint-Loup, adquirida em julho de 2016 e que pertencia a uma das
mais tradicionais familias de produtores de queijos na Normandie, a Graindorge.

Nestas empresas o sistema de enformagem é manual, com o uso de conchas. Apenas
duas empresas utilizam o sistema de enformagem mecanizada, pois também é permitido pelo
Cahier des Charges da AOP: a Coopérative Isigny-Sainte-Meére e a Fromagerie d Orbec.
Ressalta que estas empresas utilizam rob0s para enformagem. As demais queijarias fazem
manualmente quantidades que podem atingir até 25.000 queijos por dia, como a Fromagerie
Saint-Hilaire-de-Briouze. Entretanto, para o entrevistado:

“Um grande volume de producdo AOP com enformagem manual é uma situacéo que
sobrecarrega muito os trabalhadores. Por exemplo, enquanto na minha queijaria
Champ Secret, uma pessoa faz a enformagem para 700 queijos por dia, nas demais
com producdo de mais de 11 mil queijos por dia, este procedimento também é
realizado por um sé trabalhador. ” (ODG)

Cadernos de especificacdes (Cahier des Charges /CC - 1983, 1996 e 2007)

Com relagéo aos CC, enfatiza que em 1983 quando se concedeu o registro AOC para 0
Camembert de Normandie, o caderno de especificagdo (Cahier des Charges/CC) previa
unicamente os métodos de fabricagdo do queijo mas ndo do leite. Estabelecia somente que o

leite tinha que ser livre de brucelose e turbeculose. Em 1992 o regulamento europeu institui os
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registros AOP/IGP e um novo CC ¢é estruturado em 1996, para a obtencdo do registro AOP
Camembert de Normandie.

Em 2007 o Camembert AOP passou por um periodo muito ruim pois a pasteurizacéo
ameacava entrar na AOP e os produtores ndo se entendiam. Por ndo haver consenso entre 0s
produtores, o Ministério da Agricultura precisou nomear o presidente do ODG. Um novo CC
foi redigido, estabelecendo as matérias-primas e 0s procedimentos a serem utilizados. Dentre
as regras foi determinado que a producéo de queijo continuaria sendo feita a partir do leite cru
proveniente de vacas ndo necessariamente normandas, sob a condi¢do que até 2017 pelo
menos 50% do rebanho em cada propriedade passasse a ser da raca normanda.

Um ponto destacado pelo entrevistado sobre o CC € quanto a alimentacdo do rebanho.
Apesar de todas as alteracdes, ainda € permitido o uso de silagem de milho sem qualquer

limitacdo, o que torna possivel o uso de cereais transgénicos (OGM).

“H& uma nova proposta de atualizacdo do Cahier des Charges do Camembert AOP
onde se inclui a retirada dos cereais OGM, bem como o aumento da quantidade do
consumo de grama pelo rebanho, em pelo menos 20%, e o plantio de &rvores nos
locais de pastagem.”(ODG)

Produtor fermier- industriel

Um ponto destacado na entrevista é a possibilidade de haver produtores fermier
industriel, mas que ndo é o caso do Camembert da Normandie. Evidencia que o conceito de
fermier é que todas as etapas de producdo devem ocorrer dentro da mesma propriedade. Nao
esta vinculado a quantidade de producdo. Caso tenha uma producdo altamente mecanizada
dentro da propriedade, podera aumentar o volume produzido em escala industrial. Sendo
portanto um fermier e também industriel. Como exemplos cita um produtor de leite na regido

da Bretanha que produz 2 milhdes de litros por ano.

Controle sanitéario

O controle sanitario é feito pelo 6rgdo nacional DDPP (Diregdo Departamental de
Protecdo das Populagdes) por meio dos operadores da DSV (Servico Veterinario), conforme
visto no Capitulo 5. As instalagGes dos ateliers (queijarias) e os procedimentos realizados sdo
fiscalizados pelas representacbes departamentais DDPP que verificam se estdo em
conformidade ou ndo. Os produtores devem apresentar relatorios frequentes com dados e

informagBes compiladas a partir do método de mensuragdo de risco (HCCP), que é
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obrigatorio na etapa de autocontrole da producdo, primeira fase do plano de controle das
AOP.

Material e utensilios

De acordo com o entrevistado, a enformagem da AOP Camembert de Normandie é
realizada em mesas de madeira. Houve grande pressao pela DDPP, por meio dos controles da
DSV, para que houvesse a substituicdo por uma base de plastico. Porém, a partir da
argumentacao dos produtores de queijo que mostraram que a base de madeira é essencial para
a producdo do Camembert AOP, a regulamentacdo européia permitiu que continuassem a usar

a madeira.

“Foi gragas a Europa que conseguimos manter a base de madeira. Se dependesse
das autoridades sanitarias da Franca teriamos que substituir por mesas de plastico,
comprometendo toda a produgdo de Camembert AOP. Essa madeira é essencial
para fabricacdo do Camembert. Nao da para fazer sem.” (ODG)

Um aspecto destacado é o uso de silagem permitido no CC da AOP Camembert de
Normandie. Pelo entrevistado, deveria ser proibido uma vez que aumenta o risco de
contaminacdo do leite, sendo permitido somente o feno. Acrescenta que em 1970, o queijo
Comté (AOP de leite cru) proibiu a silagem em seu CC o que foi essencial para 0 aumento do
volume de producédo. Em 20 anos dobraram de 30 mil para 60 mil queijos fabricados ao ano,

sendo atualmente a primeira AOP de queijo na Franca.

“Os produtores de queijo Comté no inicio tiveram problemas com o uso de
silagem... as vacas comiam e passavam para o leite um fungo que estava na silagem.
Ao fazer o queijo, com o tempo esse fungo gera gases na massa formando uma
espécie de vulcdo no queijo. Tiveram que parar de vender Comté por um tempo... Ai
proibiram a silagem. No caso do Camembert temos um problema adicional: junto
com o fungo podem vir as bactérias patogénicas, que contaminam o leite (listeria,
salmonela...). Entéo alimentar nossas vacas com silagem é aumentar dez vezes mais
o risco de contaminagdo dos nossos queijos.” (ODG)

Organismo de Controle CERTIPAQ

Todos os itens escritos e especificados no CC séo controlados obrigatoriamente pelo
organismo CERTIPAQ. Conforme o entrevistado, a frequéncia do controle depende do grau
de risco. Para o fermier, todos anos sé@o controlados, uma vez para o leite e outra para o

queijo. Os produtores de leite, uma vez a cada trés anos.
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“Q controle se adapta ao nivel de risco. Assim se vocé tem 50% vacas normandas
tera mais controle do que se forem 100%, pois o CC estabelece que no minimo tem
que ter 50%. Se vocé ja tem 100% entéo ja estd garantida a conformidade” (ODG)

No caso de haver praticas ou elementos ndo conformes com o CC, o organismo de
controle avalia o nivel de ndo conformidade. Existem trés niveis: menor, maior e grave. Se for
nivel menor, o produtor deve realizar a correcdo e se dirigir somente ao organismo de
certificacdo. Se for maior, o comité do organismo de controle € advertido. Para as ndo
conformidades graves, todos ficam a par, incluindo INAO, e pode provocar a perda do direito
de usar a AOP. Como exemplos de prética grave, cita o quantitativo do rebanho, ou seja, um
namero de vacas normandas na propriedade abaixo do que é estabelecido no CC, ou também
a coleta de leite fora da zona geogréafica. As san¢Ges podem variar de uma adverténcia por
escrito, uma suspensdo ou até mesmo a supressdo do registro.

Com relacdo ao custo do controle, esclarece que os produtores podem obter ajuda
financeira somente nos primeiros anos do controle externo. Depois devem arcar com a
guantia. Ressalta que somente projetos de comunicagdo do ODG podem contar com

financiamentos regulares.

Relacéo tripartite INAO + ODG + CERTIPAC

Segundo o entrevistado, a relacdo INAO, ODG e CERTIPAQ € de muita interacdo e
que todos tem interesse na realizacdo de um controle correto, transparente e eficiente. O
INAO participa de todas as reunides do ODG, ajuda na evolugdo do CC e assegura a protecao
do nome de origem. O ODG procura envolver de forma freqliiente o INAO e mostra 0s
relatorios e avaliacdes de controle elaborados pelo CERTIPAQ.

O entrevistado destaca que ndo ha qualquer subvencdo ou financiamento publico ao
funcionamento do ODG. S&o os proprios produtores que mantém financeiramente a

associagao, arcando com os custos de controle e manutengéo das queijarias.

Vantagens dos produtos AOP/IGP

Quanto as vantagens em ter um produto AOP, o entrevistado enfatiza que as regides
francesas ndo seriam o0 que sdo se ndo fossem as AOP. Cita o caso da regido de Comte, o
queijo AOP de maior producdo na Franga, com cerca de 54 mil toneladas por ano, que teve
seu CC reforcado 5 vezes com alteragdes nos Gltimos 50 anos, mas todas no sentido de

garantir a qualidade e identidade do produto.
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“AOP é uma forma de economia mundial positiva. E valorizar a singularidade de um
produto. Imaginem, se todos fizerem a mesma coisa. Quem vai vender é quem tiver
0 prego mais baixo. Entdo vamos caminhar para uma destruicdo qualitativa... A
qualidade do alimento é muito importante para nossa sadde, ao mesmo tempo que
protege a biodiversidade, estrutura a paisagem.... Vejam o caso do queijo Comté. O
registro AOP para o Comté é muito importante, porém, para a regido, € mais ainda.
Se ndo tivesse AOP, provavelmente teria se tornado uma regido comum agricola,
com vacas pretas mantidas nos estabulos.... Uma area sem identidade nenhuma.”
(ODG)

Porém, destaca que o fato de ter o registro AOP ndo garante por si s6 0 sucesso do
produto. Dentre as AOP algumas funcionam bem outras ndo. Depende do trabalho que se faz
de comunicagéo, do empenho dos produtores e apoio institucional.

E com relacédo a evolugdo da AOP acrescenta:

“Uma AOP que funciona é a que evolui. Mas o sentido que dou para evolucéo é
aquele onde se consegue criar argumentos de tipicidade, de particularidades, de
identidade... é a regido da Normandie.” (ODG)

Principal Problema

O principal problema apontado pelo entrevistado é a permissdo da mengao “Fabriqué
en Normandie” (Fabricado na Normandie) nos rétulos dos camembert pasteurizados
fabricados por grandes empresas que se instalaram estrategicamente na regido da Normandie,
como no caso das industrias Lactalis. Adicionalmente, enfatiza que essa situacdo dura mais
tempo do que se esperava. Acredita que houve pouco empenho por parte do poder publico,
incluindo o Ministério da Agricultura e INAO; assim como do Ministério da Economia e 0
6rgdo que fiscaliza as fraudes (DGCCRF) para resolucdo desta disputa, que envolve
usurpacao do nome Normandie.

“Ainda ter essa copia, o “Fabriqué en Normandie”, atrapalha muito, confunde o
publico. Uma pesquisa de marketing feita na regido da Normandie em 2011, apontou
que 90% dos normandos ndo sabiam reconhecer um Camembert AOP... Por um lado
0 INAO garantiu bem a protecdo AOP Camembert de Normandie a nivel
internacional, como na Colémbia e na China, evitando que se usasse indevidamente
0 nome da regido. Mas na Franca, acabou deixando passar. Em 2012, levamos o
caso para instdncia judicial. Mas a pressdo das grandes industrias ¢ muito forte”

(ODG)

“E preciso que se aplique 0 que é previsto no art.13 do regulamento europeu n°
2.081/92 sobre produtos agroalimentares, onde se estabelece que a AOP proibe toda
utilizacdo direta ou indireta de um nome ja utilizado para produtos protegidos na
medida que sua utilizagdo possa tirar proveito da reputacdo do nome protegido e
induzir o publico em erro.”(ODG)

Para o entrevistado € necessario suprimir o “Fabriqué en Normandie” e para isso os
produtores e operadores da cadeia produtiva AOP e sem AOP tem que se entender. Segundo
enfatiza, é preciso fazer mudancas no caderno de especificagdes para que todos sejam
incluidos e fagam o camembert nas mesmas condigdes de fabricacdo e controlados do mesmo
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jeito também. Adiciona que com um novo CC mais amplo, sem perda da identidade e
qualidade, terdo condic¢des de aumentar de forma significativa o volume de producao, gerando
verba e mais condigdes de divulgacdo para a AOP Camembert de Normandie.

Um outro problema apontado pelo entrevistado ¢ o conceito de “zero bactéria” para o
risco sanitario nos queijos feitos de leite cru que os 6rgdos técnicos estabelecem. Ressalta que
as bactérias patogénicas ndo devem existir, porém, as “bactérias boas” que trazem nutrientes e
dao as caracteristicas organolépticas (gosto, sabor, aroma, textura) do queijo, estas devem ser
mantidas. Aponta a necessidade de se realizar estudos mostrando os beneficios do leite cru e

0 papel positivo das microfloras bacterianas.

Projeto 2021 - Decisédo em 21/02/18

Apbs a realizacdo da entrevista com o presidente do ODG AOP Camembert de
Normandie, a decisdo quanto a questdo “Fabriqué en Normandie” foi decidida pelo INAO.
Em 22 de fevereiro de 2018, ap6s dez anos de disputas, foi declarada a supressdo desta
expressao nos rotulos das embalagens do queijo camembert, conforme comunicado da
instituicdo publicado e disponibilizado no Apéndice Il1I.

Segundo INAO, até 2021 serdo realizadas alteracdes no CC para incluir também na
AOP os camembert fabricados com leite pasteurizado, bem como outras condi¢Ges que serdo
ainda acordadas e fixadas. Dentre as altera¢cdes incluem-se: novo percentual obrigatério de
65% de vacas normandas do rebanho em cada propriedade (atualmente sdo 50%); uso da
mengdo “Véritable Camembert de Normandie” (Verdadeiro Camembert de Normandie) ou
também “auténtico” para 0os camembert feitos com leite cru e enformados com uso de concha
(moulé a la louche), equivalentes ao “grand cru” ou “premier cru” do setor vitivinicola.

Conforme as perspectivas para o setor, essas mudancas representariam dois mil novos
produtores de leite e 900 milhdes de litro suplementares. Um importante aspecto apontado
pelos operadores de camembert é que o preco do litro de leite deve aumentar para 0s
produtores que antes ndo estavam incluidos no CC da AOP e que recebem atualmente um

valor muito baixo pelo produto.

7.4.4 Produtores
De um total de 11 empresas transformadoras em queijo (fromagers e affineurs) foram
realizadas visitas em 3: Ferme de la Heroniére e Ferme Du Champ Secret, que sdo ambas

fermiers, e a Graindorge, que produz o Camembert de Normandie na unidade de Domaine de
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Saint-Loup. Os resultados das respostas ao questionario foram consolidados conforme
descrito a sequir:

Ferme de la Heroniére (Fromagerie Durand)

De propriedade da familia Durand desde o inicio dos anos 90, conta com 90hectares
de terra e 70 vacas leiteiras (100% normandas), conforme visualizado nas Figuras 32, 33 e 34.
Sdo fermiers, com a producdo do leite e transformacéo de queijo realizada na propriedade.

Diariamente produzem cerca de 1.600 litros de leite e 700 a 800 queijos camembert AOP.

Figura 32: Queijaria Ferme de la Heroniére Figura 33: Embalagem do queijo
Fonte: Acervo pessoal (2018) Fonte: Acervo pessoal (2018)

Fonte: Ferme la Heroniére site institucional (2018)
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Segundo o entrevistado, sendo um produtor fermier AOP tem mais interesse na venda
seletiva, escolhendo seu cliente que procura qualidade e diferenciagéo.

“Procuramos vender para chefs de cozinha, restaurantes, eventos gastronémicos, e

até para o Pal4cio do Elysée, casa oficial do presidente. Atualmente, 15% das nossas

vendas é direta, aqui mesmo na nossa loja da fazenda, com pregos na faixa de 5

euros por queijo. O restante é comercializado para atacadistas do Mercado de

Rungis que é o maior mercado de produtos frescos no mundo, localizado perto de
Paris.” (PRO1-FR)

Ressaltou que néo tem interesse em vender para os supermercados Carrefour por néo
atender as exigéncias da rede, que exige grandes quantidades, preco baixo e uma apresentacdo
padrdo e precisa do Camembert com 250g, o que é dificil para uma producéo artesanal.

Realizam visitas guiadas na queijaria, com demonstracdo das etapas de fabricacdo do
queijo, bem como de desgustacdo e venda direta na loja da fazenda. Os visitantes sdo a
maioria franceses, porém, recebem muitos estrangeiros atraidos pela localizacdo da fazenda, a

mais proxima da comuna de Camembert.

“Recebemos muitos turistas de outros paises, como os holandeses, alemaes,
espanhdis, que sdo atraidos pela fama do Camembert de Normandie e querem
conhecer a regido. N6s somos a fazenda mais préxima da comuna de Camembert.”
(PRO1-FR)

Com relacdo ao sistema de controle da producdo, apontou que o0 organismo reponsavel
é o CERTIPAQ, que controla todos os itens escritos e especificados no caderno de
especificacbes (CC). Conforme o entrevistado, a freqiiéncia do controle depende do grau de
risco. No seu caso, como fermier, que fabrica o leite e 0 queijo dentro da sua propriedade,
todos os anos sdo controlados, uma vez para o leite e outra para o queijo.

Quanto ao controle sanitario, sdo fiscalizados pelas representacGes departamentais
DDPP, a autoridade em salde publica vinculada ao Ministério da Agricultura, que verifica se
as instalacdes dos ateliers (queijarias) estdo em conformidade ou nao.

“Temos que fazer relatorios freqiientemente, com dados e informagdes compiladas a
partir do método de mensuragéo de risco (HCCP).” (PRO1-FR)

Segundo o entrevistado, 0 ponto mais critico atualmente e que representa uma barreira
aos AOP, sdo os camembert pasteurizados “Fabriqué en Normandie”, que confundem o

consumidor na hora da compra por um verdadeiro Camembert de Normandie.
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“E o grande problema atualmente para nds produtores de camembert AOP. Mas 0
nosso ODG est4 em negociacdo com o INAO para buscar uma solugéo.” (PRO1-FR)

Ferme du Champ Secret

Ap6s 30 anos somente como produtores de leite, a familia Mercier comecou a fabricar
queijo Camembert AOP em 2012. Além do signo de origem AOP, iniciaram a0 mesmo
tempo a fabricacdo organica, sendo a unica a acumular registro AOP, Fermier e BIO no
Camembert (Figuras 35 e 36).

Como produtor fermier, o entrevistado afirma que atende aos requisitos de ter o leite
produzido e transformado na mesma propriedade; uma producdo (cuvée) por dia; tem um
circuito de distribuicdo curto e uma economia local preservada.

Num terreno de 120 hectares, possuem cerca de 90 vacas (100% normandas) com
producdo de leite de 1.300 litros por dia. Quanto a quantidade de queijos, sdo fabricados
diariamente em torno de 700, todos a partir do método tradicional com uso de concha e
enformagem manual, conforme visualizado nas Figuras 37 e 38.

Com relacdo a fabricacdo BIO, enfatiza que ndo utilizam qualquer produto quimico
sintetizado, a alimentacdo do gado é feita somente da pastagem e do feno. A pastagem é de
pelo menos 9 meses e ha o uso econdmico de energia. Ndo utiliza a silagem, pois aumenta o
risco de contaminacdo do leite. Os produtos como fermento, coalho animal e sal sdo todos

com selo AB, com ratreabilidade controlada.

“Somos fiscalizados duplamente, tanto como AOP quanto BIO. Enquanto o AOP
segue o CC, o BIO segue as exigéncias definidas para producdo organica,
estabelecidas na documentacdo junto ao INAO.” (PRO2-FR)

Segundo o entrevistado a construcdo da queijaria teve um custo de cerca de 560 mil
euros a época, incluindo os gastos com energia, galeria turistica e ateliers de transformacéo.

Receberam 30% em apoio financeiro publico.

F;erme du Camunlvmﬁ
CHAMP de Novmandic
SE( fermien, Bio ef AOP

v 4
3; Famille Mercier - La Novére - 61700 Champsecret

Vente en libre service

P S

‘ .. ) T S N TR, e, . [
Figura 35: Camembert BIO e AOP Du Champ Secret Figura 36: Placa na entrada da fazenda
Fonte: Du Champ Secret site institucional (2018) Fonte: Acervo pessoal (2018)
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Figura 37: Queijaria Du Champ Secret ] Figura 38: Enformagem manual com uso de concha
Fonte: Acervo pessoal (2018) Fonte: Du Champ Secret site institucional (2018)

No que se refere a comercializagdo dos queijos, aponta que 30% é resultante da venda
direta na loja da fazenda somada as entregas realizadas em restaurantes e lojas de produtos
BIO pela regido da Normandie. O preco do camembert é em torno de 4 a 4,5 euros. Do
restante, cerca de 50% dos queijos séo vendidos para trés atacadistas do Mercado de Rungis,
sendo dois cremieres e um que é Bio. Ndo vendem para o supermercado Carrefour.

Realizam visitas & queijaria diariamente com desgustacdo. Vendem também lotes
minimos de 150 a 180 de queijos (livre servigo) para interessados no local.

Quanto aos principais pontos criticos do sistema AOP para o Camembert, sendo o
atual presidente da ODG, aponta 0s mesmos itens ja descritos em sua entrevista, como 0
problema do uso do “Fabriqué en Normandie”, ressaltando que é ilegal e que precisa ser
proibido.

“ Os precos AOP poderiam ser maiores, remunerando de forma mais justa a cadeia
produtiva do Camembert de Normandie se ndo houvesse essa usurpa¢do do nome
Normandie pelos industrias. Poderiamos ter um melhor retorno financeiro para as
AOP” (PRO2-FR)

E. Graindorge

Esta queijaria foi criada em 1910 por Eugéne Graindorge e possui unidades de
fabricacdo para producdo dos quatro queijos da regido da Normandie: Livarot, Pont-I"Evéque,
Camembert de Normandie e Neufchatel (Figura 39). A unidade visitada estd situada na
comuna de Livarot (Figura 40) e é onde se produz os queijos Livarot e Pont-I"Evéque. A

producdo do Camembert de Normandie é realizada na Fromagerie Domaine Saint Loup, na
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comuna de Saint-Loup-de- Fribois, no departamento de Calvados a 21 km de Livarot, ndo
sendo aberto a visitagao.

Conforme dados obtidos na entrevista com o representante do ODG AOP Camembert
de Normandie, a Domaine de Saint Loup conta com 80 produtores de leite e uma producao
didria de 15.000 AOP Camembert de Normandie, todos com leite cru e enformados
manualmente com uso de conchas. A Graindorge produz também o camembert pasteurizado
mas nao nessa unidade, pois em Saint Loup sé se produz camembert AOP. Na unidade de
Livarot, onde foi realizada a visita, ha equipamentos de pasteurizacdo, produzindo grandes
volumes de queijos Livarot, Pont-I"Eveque e camembert industrial (Figura 41). A proporgao
de producéo dos queijos é de 5% AOP e 95% sem AOP.

Um fato a destacar é que em junho de 2016, depois de 106 anos pertencente a mesma
familia, a empresa da Graindorge foi vendida para o grupo Lactalis, representando um grande
impacto entre os produtores e operadores do setor. Somada as 3 outras empresas adquiridas
em anos anteriores (Fromagerie Jort, Fromagerie du Moulin de Carel e Fromagerie d”Orbec),
a Domaine Saint- Loup foi a 4° empresa produtora de Camembert AOP comprada pelo grupo
Lactalis, concentrando 60% da producdo total do Camembert de Normandie.

“As inddstrias Lactalis, a maior produtora de laticinios do mundo, comprou uma das

empresas mais tradicionais na producdo do Camembert de Normandie. Foi um
grande choque para todos nés.” (ODG)

A unidade que produz os queijos Livarot e Pont-I"Eveque ocupa um grande terreno
situado em Livarot. Conta com ateliers de fabricacdo, area para caminhd@es e descarga de leite,
laboratdrios, salas de visita¢do e degustacdo, museu (Figura 42) e loja de venda de souvenirs e

queijos. Ha visitas audio guiadas em varios idiomas e exibicdo de filmes sobre a fabricacdo de

queijos e a historia da empresa.

8 4
Figura 39: Queijos AOP da Normandie na Queijaria Graindorge
Fonte: Acervo pessoal (2018)
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Figura 40: Queijaria Graindorge em Livarot
Fonte: Acervo pessoal (2018)

Figura 41: rodo de ueijos
Fonte: Acervo pessoal (2018)

Figura 42: Museu da queijaria Graindorge
Fonte: Acervo pessoal (2018)
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Como a unidade que fabrica AOP Camembert de Normandie ndo é no mesmo terreno
do local de fabricacdo dos demais queijos em Livarot, a producéo e seu controle séo feitos por
equipe especifica localizada em outra cidade, na comuna de Saint-Loup-de-Fribois (21 km de
Livarot), ndo sendo aberto a visitacdo. Portanto, ndo foi possivel levantar pontos criticos por

parte dos produtores desta queijaria.

7.5 Marcas de produtores registradas no INPI

As marcas podem ser usadas em conjunto com os registros de apelacdo de origem e
indicacdo geogréfica, agregando valor e trazendo diferenciais de posicionamento do produto
no mercado, conforme visto no Capitulo 2 (item 2.7). Como ativos da propriedade industrial
tem um papel muito importante de identificar e diferenciar produtos ou servigos no mercado.

Com objetivo de atender as questfes desta pesquisa e conhecer se além da IG, existem
outros instrumentos de protecdo de Propriedade Industrial (PI) sendo utilizados atualmente
pelos produtores de queijo AOP Camembert de Normandie, foram efetuadas buscas no banco
de dados do site oficial do INPI (Franca) sobre os pedidos e registros de marcas relacionadas
aos operadores da AOP Camembert de Normandie, incluindo pedidos de registro de marca
individual e coletiva.

Adicionalmente, foi realizada entrevista com um dos responsaveis do setor de
indicacdo geografica de produtos artesanais e industriais do INPI para melhor compreender as
interacOes existentes entre a instituicdo e o INAO.

A partir de pesquisa realizada no banco de dados do INPI, verifica-se que todas as
queijarias integrantes da AOP Camembert de Normandie possuem marcas registradas no

INPI, conforme listadas no Quadro 13:
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Quadro 13: Marcas registradas das queijarias AOP Camembert de Normandie

Queijaria

Marcas

Ferme Du Champ Secret

Le Champ Secret
Le Bio Camembert

Ferme de la Héronnieére

Francgois Durand

Fromages de Stéphanie

Les Fromages de Stéphanie

Fromagerie Saint-Hilaire-de-Briouze Gillot
Marie Harel
Saint-Hilaire
Fromagerie du Val-de-Sienne Pré Saint-Jean
Bonchoix
Beillevaire
Fromagerie du Val d"Ay — éts Réaux Réo
La Gaslonde
Coopérative Isigny-Sainte-Mere Isigny-Sainte-Mere
Fromagerie Jort Jort

Fromagerie du Moulin de Carel

Moulin de Carel

Domaine de Saint-Loup (ex-Graindorge)

Domaine du Plessis
Fleuron du Plessis
Domaine de Saint-Loup
La Petite Normande
E.Graindorge

Fromagerie d"Orbec

Bourdon

Fonte: INPI (2018)

As marcas registradas no INPI sdo para o produto queijo, na classe internacional 29,

tendo apresentagdo nominativa (verbale) ou mista (semi-figurative).

Verificou-se também na base de dados que ndo ha pedido ou registro de marca

coletiva por parte da associacdo de produtores da AOP Camembert de Normandie. Ha

somente pedidos de marcas individuais como por exemplo a marca “Bonchoix”, de

titularidade da Fromagerie du Val-du-Seine, visualizada na Figura 43.

Figura 43: Marca Bonchoix

Fonte: Acervo pessoal (2018)
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Vale destacar que outras regides, como a do queijo Roquefort, desenvolveram uma
marca coletiva da associagdo para ser utilizada por determinados produtores da regido que
atendessem a regras especificas e padroes elevados estabelecidos. O uso de marca coletiva é
uma estratégia de diferenciacdo cada vez utilizada pelas associacGes em seus produtos.

Quanto a relagdo do uso de marcas e denominag@es, 0 regulamento europeu permite a
utilizagdo na rotulagem das marcas coletivas®® juntamente com a denominagdo de origem
protegida ou a indicacdo geogréafica protegida. Essas marcas sdo aquelas constituidas por
nomes geograficos que identificam produtos ou servicos provenientes de uma pessoa juridica
representativa de coletividade. Séo requeridas pelos proprios organismos de gestdo para
representar graficamente sua denominacdo de origem ou indicacdo geografica.

Esta marca coletiva “Roquefort” possui o desenho de uma ovelha vermelha (Figura
44) em sua composicdo, é de titularidade da associacdo gestora da AOP e atua como marca
premium para determinados produtores da associa¢do da regido AOP Roquefort. Portanto,
nédo séo todos os produtores da regido AOP Roquefort que tem o direito ao uso desta marca

coletiva, apenas os que apresentem um diferencial de qualidade no produto.

Marca
Coletiva
Selo
geogréfico Roquefort
AOP

PRODUCT OF F
Net Wt. 100g ¢

Figura 44: AOP Roquefort da marca
Societé e marca coletiva Roquefort.
Fonte: Acervo pessoal (2018)

520 art 15° da Diretiva 2008/95/CE estabelece disposigOes especiais relativas a marcas coletivas, marcas de
garantia e de certificacéo.
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7.6 INPI e INAO

Para uma melhor compreensdo das interagOes existentes entre as duas instituicdes,
particularmente na protecdo legal dos nomes dos produtos sob signos oficiais de qualidade e
origem, foi realizada uma entrevista com um representante da area de indicagdes geograficas
no INPI da Franca. Os resultados das perguntas elaboradas no questionario (Apéndice If)

foram organizados por tépicos e descritos na forma corrente abaixo:

. IG no INPI

O registro de indica¢do geografica foi introduzido pela lei “Hamon” em 2014 sendo
regulamentado por decreto em 2015 (Décret n° 2015-595 de 02/06/15). O entrevistado
destaca que em decorréncia das constantes imitacOes e falsificacbes dos produtos artesanais
na Franca e pelo sistema AOP e IGP so incluir produtos agroalimentares, foi elaborada a lei e
instituido o registro de Indicacdo Geogréafica (IG) para os produtos de artesanato e industriais,
com 0 exame e concessdo sob competéncia do INPI.

Aponta que um grande marco para que a lei fosse promulgada foi o caso das
falsificagbes das facas de Laguiole, uma comuna francesa tradicionalmente conhecida por

produzir produtos de cutelaria ha mais de 200 anos.

“Uma empresa localizada perto de Paris registrou a marca “Laguiole” no INPI e na
Comunidade Europeia para diversos produtos inclusive de cutelaria. Porém, todos 0s
seus produtos eram fabricados na China e do Paquistdo. Depois de uma longa
disputa judicial entre os produtores de facas tradicionais de Laguiole e a empresa
titular da marca registrada “Laguiole” o tribunal de justica europeu decidiu, em
2014, anular a marca da empresa. Esta decisdo foi um marco e aumentou a pressao
pela protecdo dos nomes de origem de produtos ndo agricolas na Franga” (INPI)

A lei Hamon estabelece que toda indicacdo geografica deve seguir um caderno de
especificacbes e que 0s produtores, organizados em grupos, sdo representados por

Organismos de Defesa e Gestdo (ODG). Na definicdo de IG diz:

Art. L. 721-2 - Constitui uma indicacdo geografica a denominacdo de uma area
geogréafica ou de um local determinado que serve para designar um produto que nao
seja agricola, alimento, de floresta ou do mar, que tenha origem e possua uma
qualidade determinada, uma reputacdo ou outras caracteristicas que possam ser
atribuidas essencialmente a esta origem geogréfica.

Assim como nos registros de AOP e IGP, o caderno de especificagcdes ou Cahier des
Charges (CC) deve incluir: delimitacdo da area geogréfica; descricdo do processo de
fabricacdo; a ligacdo entre as caracteristicas do produto e a zona geografica e um plano de
controle que sera efetuado por um organismo independente acreditado pelo Comité Francés
de Acreditacdo (COFRAC).
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Os pedidos de registro de IG sdo depositados no INPI e seguem um tramite interno
que inclui: exame do dossié; abertura de uma pesquisa publica num periodo de 2 meses onde
qualquer pessoa interessada pode inserir opinido; consultas paralelas a coletividades
territoriais, ao INAO, a grupamentos profissionais e associacdes de consumidores; exame do
INPI de todos os elementos inseridos no pedido; homologagéo do CC ou indeferimento do
pedido.

Conforme o entrevistado, o tempo de exame de um pedido de IG no INPI leva em
torno de 20 meses. O custo é de 350 euros em meédia e 0 periodo de vigéncia é ilimitado.

Quanto aos pedidos de registro de IG, até o presente foram concedidos trés, sendo o
primeiro em dezembro de 2016, para as cadeiras de Liffol; em janeiro de 2017, para o granito
da Bretagne, e, em dezembro de 2017 para as porcelanas de Limoges. Destaca que existem
outros 3 pedidos depositados ainda pendentes de analise, todos para sabonetes de Marseille, e
2 demandas em processo de instrugdo. Dois pedidos foram rejeitados: um deles para as
sandalias de Mauléon, por considerarem que a matéria-prima e o savoir-faire utilizados eram
comuns e ndo caracteristicos da regido em si; e o0 segundo, um pedido de 1G para sabonete de
Marseille, onde a zona geogréafica incluia a Franca toda, bem como os formatos dos sabonetes
poderiam ser liquidos e pastosos, com utilizagdo de gordura animal, sendo que o sabonete de
Marseille tradicional é sempre solido e historicamente feito de 6leos vegetais.

O entrevistado destaca que ha muita interacdo entre o INPI e INAO e que as

instituices se consultam com frequéncia:

“O INAO fornece dados com todas as AOP e IGP registradas para os setores de
marcas e 1G. No exame do pedido de marca, por exemplo, verificam se 0s produtos
solicitados sdo diferentes ou afins ao da AOP ou IGP. Caso positivo a marca ndo
serd registrada. Assim como o setor de IG faz consulta e pede parecer ao INAO
sobre os pedidos que recebe, se ha afinidades entre os produtos ou mesmo se o
produto do pedido da IG pode causar algum tipo depreciagdo a AOP/IGP.” (INPI)

“Por exemplo, no pedido de IG para as pedras de Bourgogne foi feita uma consulta
ao INAO, que apresentou um parecer pouco favoravel ao registro. Alegou que esta
IG poderia depreciar o nome da regido famosa pelos vinhos. Porém, ap6s consulta
ao ODG dos vinhos de Bourgogne, os produtores se mostraram de acordo,
enfatizando que seus vinhos tinham essa qualidade justamente pelo fato de suas uvas
crescerem em solo calcério, de pedra. Os dois ODG, do vinho e das pedras, se
entenderam bem. Disseram que era muito bom ter varios produtos de terroir, pois
ajuda na divulgacdo atraindo mais turistas e visitantes para a regido.” (INPI)

Quanto ao risco de depreciacdo que uma IG pode causar a AOP ou vice-versa, 0

entrevistado ressalta:

“As pessoas fazem a diferenca entre um produto de artesanato ou industrial e os
produtos agroalimentares. N&o acho que tenha risco de depreciagdao de um ou outro”
(INPI)
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No INPI, os setores de marca e 1G também realizam consultas frequentes entre si:

“Tivemos um pedido de IG para o sabonete de Marseille. Os produtores de sabonete
antes da decisdo do exame da IG, requisitaram marcas com o termo Marseille, para
garantir a protecdo caso ndo conseguissem a IG. Acontece que 99% destes
produtores ndo faziam os sabonetes da forma tradicional e nem mesmo fabricavam
na Franga. Ou seja, falamos com o setor de marcas para ndo concederem 0s
registros, aguardando a deciséo final do exame da IG.” (INPI)

Principais desafios
Dentre os desafios apontou os trés pedidos em anélise para sabonetes de Marseille. Os
ODG estdo sendo avaliados, bem como os procedimentos, matérias-primas e area geografica

especificados nos dossiés.

“O termo Marseille estd sendo muito requisitado para sabonetes e 0s dossiés
possuem questdes ainda pouco definidas, como por exemplo a extensdo da zona
geografica, a tradi¢do e o savoir faire envolvidos na fabricagéo do produto.” (INPI)

Adicionalmente, reforca a importancia da cooperacdo entre o INPI e INAO na
formagé&o e sensibilizacdo dos agentes do INPI nas relagfes entre marcas e os signos oficiais
de qualidade e origem. Em especifico para a IG, ressalta a importancia de se formalizar e
otimizar os procedimentos de consulta relativos a Indicacdo Geogréafica, uma vez que o INPI
consulta o INAO antes de qualquer aprovagdo de uma nova IG de produto de artesanato ou
industrial, quando seu nome implicar risco de confusdo com uma AOP ou IGP.
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8. CANASTRA

8.1 Historico

A regido da Serra da Canastra localiza-se no sudoeste do Estado de Minas Gerais e
abrange uma area de cerca de 7.500 km?. Sua ocupagéo agricola esta intrinsicamente ligada a
producdo de queijos de leite cru, e o topbnimo Canastra € identificador dos queijos originados
na regido, 0s quais possuem caracteristicas tipicas locais, tradicionalmente produzidos ha mais
de 300 anos.

Segundo dossié do IPHAN (2014), a origem do nome do lugar se relaciona com a
existéncia de uma imensa formacdo rochosa com mais de 50 km de extensdo, formando um
grande bau, que os antigos chamavam de canastra (Figura 45). Esta regido foi conservada pelo
Parque Nacional da Serra da Canastra e é 14 no topo da serra que nasce o rio Sdo Francisco,
formando em seguida uma grande queda d"agua, a Cachoeira Casca D"Anta, visualizada na
Figura 46.

P AR

Figura 45: Vista da Serra da Canastra igur 46: Nascente do rio Sdo Francisco
Fonte: Site institucional da Canatra (2018) Fonte: Acervo pessoal (2018)

A fabricacdo de queijos artesanal em Minas Gerais faz parte de relatos historicos de
viajantes estrangeiros que estiveram no Brasil no inicio do século XI1X, como os franceses
Auguste de Saint-Hilaire e Jean Baptiste Debret, e o austriaco J. Emanuel Pohl. Segundo
Meneses (2006), em passagem pela regido de Minas Novas, em 1817, Auguste Saint-Hilaire

descreveu:

“Enquanto que nas florestas que se estendem de Rio de Janeiro a Barbacena (...) ndo
se obtém das vacas sendo um leite quase insipido, o de Alto dos Bois poderia
rivalizar com o melhor da Europa, e 0 queijos desse mesmo lugar sdo igualmente de
gosto muito agradavel. Sente-se que as ervas aquosas da floresta ndo podem tornar o
leite tdo cremoso como as plantas e as gramineas de consisténcia seca que cobrem as
colinas de Minas Novas (...)".
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Um outro registro desta época foi a viagem de Auguste Saint-Hilaire para a regido da
Canastra, cujas percepcdes foram descritas na obra “Viagem as Nascentes do Rio Sao
Francisco”, onde detalhava tudo que encontrava pela frente. Johann Emanuel Pohl, em 1818,
também descreve a regido de Bambui e a beleza do Rio Séo Francisco no seu livro “Viagem
ao Interior do Brasil”. J4 o artista francés Debret que passou 15 anos no Brasil (1816 a 1831)
e produziu muitas ilustragdes sobre os usos e costumes do periodo, descreve Minas Gerais
como uma provincia “mais feliz” que a de Goias e a de Mato Grosso, porque além de outras
riquezas, “dedica-se a criacdo de aves e animais, abastece de queijo o Rio de Janeiro...”. A0
pintar e descrever “negros vendedores de leite” na mesma cidade, Debret fala do costume de
se consumir leite cru e da negligéncia em ndo produzir manteiga e outros laticinios, relatando
que “0s Unicos queijos do pais vém de Sdo Paulo e Minas Gerais” (MENESES, 2006).

De acordo com Dores (2007), a fabricacdo e consumo de queijo na regido da Serra da
Canastra se confunde com a histéria do povoamento local, iniciado com a busca de minerais e
pedras preciosas. O produto era consumido pelas familias e comercializados junto aos
tropeiros que chegavam nas regides serranas em mulas e cavalos e distribuiam estes produtos
para diversas comarcas.

A receita basica do modo de fazer queijo em Minas Gerais tem sua origem nas praticas
oriundas da Serra da Estrela em Portugal. Este queijo portugués, de tradicdo antiquissima que
remonta ao século XII, é fabricado a partir do leite cru de ovelhas nas pastagens de montanha
da regido, utilizando o extrato de flor e brotos do cardo como elemento coagulador do leite
(coalho). O sistema de prensagem é manual e da consisténcia a massa coagulada e a
maturagdo confere sabor diferenciado ao queijo (IPHAN, 2014).

Com a chegada dos portugueses as serras mineiras, ocupadas em consequéncia da
descoberta do ouro e dos diamantes no decorrer dos séculos XVII e XVIII, esta receita foi
entdo adaptada ao novo cenario, reinventando instrumentos, técnicas e fazeres préprios, dando
origem ao Queijo de Minas Artesanal. Assim, ao invés do leite cru de ovelha, utiliza-se o leite
cru de vaca; a flor de cardo é substituida por coalho de origem animal, feito a partir de
estdmago seco e salgado do bezerro ou cabrito. Segundo o dossié do IPHAN (2014) sobre o
“Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas”, em tempos antigos, na Serra da Canastra era
comum o uso de coagulante elaborado com segmentos do estdmago de tatus. Atualmente esse
coalho é industrial.

Entretanto, além dos ingredientes basicos da receita trazida pelos portugueses (leite cru,

coalho e sal), os mineiros acrescentaram ao queijo de minas artesanal o “pingo” que é o
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fermento natural, recolhido a partir do soro que drena dos queijos ap6s a salga, obtido no dia
anterior de producéo. As propriedades do pingo foram definidas no dossié do IPHAN (2014)
como:

“O “pingo” ¢ o “DNA” do Queijo Artesanal de Minas. Nele estd condensado o
ecossistema de cada regido: as peculiaridades do substrato geoldgico, do relevo, da
4gua, do clima, das pastagens naturais. E ele que faz um queijo Serro se diferenciar
de um queijo da Canastra, ou da Serra do Salitre/ Alto Paranaiba, ou ainda de Araxa.
Neste fermento natural se aglutina todo um conjunto de bactérias lacticas,
especificas de cada regido, que constitui o elo entre o passado e o futuro” (IPHAN,
2014, p.51).

O uso do “pingo” entdo confere caracteristicas microbioldgicas especificas, relacionadas
ao tipo de solo, clima e vegetacdo de cada lugar. Esta receita somada as técnicas especificas
de producdo e maturacdo do queijo ddo identidade cultural (tipicidade) de cada regido que €
transmitida por geracdes.

O processo de elaboracdo do queijo de minas artesanal (Figura 47), protegido como
patrimonio cultural imaterial e descrito na documentacdo de registro do IPHAN, inclui as

seguintes etapas:

. Ordenha

. Coagem (Filtragem) do leite e acondicionamento em vasilhame préoprio
. Adi¢do do coalho e do “pingo”

. Coagulacdo do leite (periodo de até 90 minutos)

. Corte da massa e mexedura

. Dessoragem, enformagem e prensagem manual

. Primeira salga (sal grosso) por periodo de 6 a 12 horas

. Recolhimento do “pingo”

© 00 N oo o A~ W N P

. Viragem do queijo e segunda salga, por 12 horas

10. Maturacdo e acabamento (grossagem ou rala)
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Figura 47: Principais etapas do processo de fabricacdo do queijo da Canastra. A: Ordenha; B: Filtro externo a
queijaria; C: Filtro interno & queijaria; D: Corte da Massa; E: Enformagem; F: Prensagem; G: Coleta do “pingo”
H: Maturagdo

Fonte: DORES (2007)
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Em todo o territorio de Minas Gerais este € o processo de fabricagdo relativamente
utilizado contando com pequenas adaptacfes que tem origem na relacdo do homem com a
regido. Na regido do Serro a producdo de queijos é essencialmente masculina, na regido da
Canastra e Alto Paranaiba é feminina.

Outra caracteristica € a utilizacdo ou ndo do pano de algod&o na etapa de prensagem,
que pode ser feita apenas com o0 uso das médos (como no Serro), ou com a ajuda de um pano
como se faz na Canastra e Serra do Salitre/Alto Paranaiba. Este uso produz um queijo com
menor umidade. O queijo do Serro que nao utiliza o pano produz um queijo mais imido.

Também hé pequenas diferenciagdes na etapa de acabamento (grossagem ou rala), que
é feita na regido do Serro com ralos artesanais ou industriais. Nas regifes da Canastra e da
Serra do Salitre o acabamento é feito com lixas, ou entdo néo se faz, deixando a casca amarela
ao natural.

O tempo de maturacdo varia de regido para regido. A partir de estudos realizados pela
Universidade Federal de Vigosa, enquanto o queijo do Serro fica curado em 18 dias o da
Canastra em 22 dias®®. Conforme DORES (2007), sobre tempo de maturacio dos queijos

minas artesanais:

“Os queijos minas artesanais precisam ser caracterizados dentro de cada uma das
regides produtoras do estado para que medidas como a determinacdo do tempo
minimo de maturacdo sejam tomadas sem se esquecer de se conhecer o efeito da
maturagdo na modulacéo da enterotoxina estafilococcica, importante para seguranca
alimentar desses queijos”.

No Serro o queijo mais procurado ¢ o “verde” com menor tempo de cura. Na Canastra,
no entanto, é o mais curado. O Quadro 14 apresenta um resumo das principais caracteristicas

do queijo minas artesanal nas regides do Serro e Canastra:

53 Tempos de maturacdo comprovados por estudos cientificos coordenados pela prof® Dra. Célia Llcia de Luces
Fortes Ferreira, do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa — DTA/UFV,
no ambito do Programa de Apoio a Caracterizagdo, Demonstracdo da Seguranca Alimentar e Certificacdo da
Qualidade dos Queijos Tradicionais de Fabricacdo Artesanal. A pesquisa realizada pela UFMG para o queijo de
Araxa, estabeleceu 14 dias como de tempo de maturacdo para esta regido. Disponivel em: <
https://www.sertaobras.org.br/2015/11/27/pesquisada-da-ufmg-garante-14-dias-e-suficiente-para-a-maturacao-
de-queijos-em-araxa/> . Acesso em maio.2018.
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Quadro 14 - Caracteristicas do Queijo Minas Artesanal segundo a regido de origem.

Caracteristicas Serro Canastra
Consisténcia semiduro semiduro a macio, manteigoso
Textura compacta compacta
Cor branca amarelada branca amarelada
Sabor ligeiramente &cido brando ligeiramente &cido, ndo picante
Crosta fina, sem trinca fina, amarelada sem trincas
Formato cilindrico de bordas cilindrico de bordas
retas/arredondadas retas/arredondadas
Altura variavel variavel
Peso 700 a 1000 gramas 1000 a 1200 gramas

Fonte: NETTO (2014).

Dentro da classificagdo dos queijos pelo grau de umidade, o queijo artesanal de minas
é de teor médio, com indices variando de 36 a 45,9%. Quanto a consisténcia é do tipo massa
prensada ndo cozida ou massa semidura, com casca natural. Sobre o nivel de gordura, o do
Serro apresenta minimo de 50% GES (gordura no extrato seco), tendo sido estabelecido um
teor de gordura minimo de 3%, conforme a regulamentacédo estadual de 2002 que dispde sobre
processo de producdo de Queijo Minas Artesanal.

A producdo do queijo artesanal é um fator cultural de grande importancia econdémica,
representando a principal fonte de renda para as familias rurais. Segundo PEREZ (2014), dos
produtores da regido da Canastra, 80% sdo da agricultura familiar. Essa atividade existe
desde o inicio da ocupacao desses campos e as familias locais viam na fabricacdo do queijo
uma alternativa de renda e de sobrevivéncia.

Entretanto, os produtores de queijo do Serro, Canastra e de outras regifes queijeiras
mineiras tinham grande dificuldade em atender as legislacdes sanitarias vigentes, com padrdes
industriais, feita em grande escala, que desconsideravam a pequena producdo artesanal ou
agricultura familiar. As instalagfes, os métodos de producdo, tempo de maturacdo, dentre
outros procedimentos artesanais utilizados pelos produtores, ndo se enquadravam nas regras
estabelecidas pelo Decreto n® 30.691 de 1952, que ndo mencionava produtos feitos a partir do
leite cru. Com as ameacas e 0 risco iminente de extingdo desta pratica tradicional, sobretudo
apos as denuncias de contaminacgédo de queijos de leite cru no Ministério Publico Federal, em
maio de 2001, foi proibida a producgéo dos queijos artesanais. (IPHAN,2014).

Os produtores de queijo de minas artesanal com o apoio de instituicGes publicas,

privadas e organizagdes da sociedade civil tiveram que se mobilizar e reagir. Muitas
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iniciativas se sucederam no sentido de preservar o modo de fazer queijo nas serras das Minas
Gerais. Uma das primeiras mobilizagGes partiu da associagdo dos produtores do Serro (Aaser)
com apoio da Secretaria de Cultura do Estado de Minas Gerais que, em agosto de 2001, fez o
pedido de reconhecimento do queijo artesanal do Serro como bem cultural imaterial no
Instituto Estadual do Patriménio Historico e Artistico de Minas Gerais (IEPHA/MG). Um ano
depois, em agosto de 2002, o registro do “Modo de Fazer Queijo Minas Artesanal do Serro” é
concedido, sendo reconhecido como Patrimonio Cultural Imaterial do estado de Minas Gerais.

No final deste mesmo ano, destaca-se outra iniciativa que foi a aprovacdo da Lei
Estadual n° 14.185 de 31 de dezembro de 2002, dispondo sobre o processo de producdo do
Queijo Minas Artesanal (QMA) de leite cru. Conforme visto no capitulo 5, esta foi a primeira
legislacdo estadual sobre queijo artesanal, representando um marco legal de grande
importancia para o segmento, com decreto regulamentador da lei e varias portarias sendo
publicados em seguida.

Foi por meio desta nova legislacdo que se estabeleceu o papel do Instituto Mineiro de
Agropecuéria (IMA), uma autarquia vinculada a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéaria
e Abastecimento, como sendo a instituicdo responsavel pelo credenciamento dos produtores
em conformidade com as normas legais, assim como, pela inspecdo e fiscalizacdo periddica
da producéo de queijo, com a finalidade de assegurar o cumprimento das condic¢des exigidas
para a obtencéao do certificado de qualidade.

Outras instituicdes foram inseridas e suas fun¢des regulamentadas como a Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (EMATER/MG), responsavel em fornecer apoio aos
produtores de queijo artesanal para melhoria das condi¢Ges sanitarias dos rebanhos e da
ordenha, e, em conjunto com a Empresa de Pesquisa Agropecuéaria de Minas Gerais
(EPAMIG), de realizar estudos de caracterizacdo de microrregides tradicionais produtoras de
queijos artesanais. Este trabalho desenvolvido por estas instituicGes, identificava e agrupava
0s municipios mineiros produtores do queijo artesanal, circunscrevendo-os em regifes
delimitadas de acordo com as caracteristicas técnicas, organicas e de consumo do produto
(IPHAN, 2014).

Como resultado destas delimitagOes, foram identificadas as primeiras regides,
publicadas por meio de portarias do IMA, sendo o Serro em 2002 (Portaria n°546), Araxa e
Alto Paranaiba®, ambas em 2003 (Portarias n° 594 e 874, respectivamente),Canastra em 2004

(Portaria n°® 694) e Campo das Vertentes em 2009 (Portaria n® 1022). As Ultimas regifes

4 Em 2007, a microrregido Alto Paranaiba passa a se intitular Cerrado (Portaria IMA n° 874).
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demarcadas foram em 2014: Triangulo Mineiro, Serra do Salitre, Vale do Jequitinhonha,
Alagoa e Vale do Suagui.

Foi fundamental entdo a atuacdo do Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA no
credenciamento dos produtores nas condicdes estabelecidas legalmente e, através da
EMATER-MG, que os municipios fizessem parte do Programa de Melhoria do Queijo Minas
Artesanal. Este programa organizou os produtores, visando melhoria e padronizacdo do
produto, dentro de normas de producdo, higiene, comercializacdo com o intuito na qualidade
dos queijos e identificacdo da origem.

Em conjunto ao trabalho desenvolvido pela EMATER/MG, EPAMIG e pelo IMA,
cita-se instituicbes de pesquisa como Universidade Federal de Vigosa - UFV, Universidade
Federal de Minas Gerais — UFMG e a Fundacdo Centro Tecnoldgico de Minas Gerais —
CETEC que auxiliaram desde o inicio na conducdo de pesquisas e extensdo associadas as
regides produtoras, importantes para a caracterizacdo técnica e sanitaria do queijo artesanal.

Entidades ndo governamentais também participaram de forma significativa neste
processo de valorizacdo do queijo artesanal, como o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas — SEBRAE, realizando projetos para auxiliar a organizacdo dos
produtores, estudos de viabilidade técnica e econdmica, bem como, produzindo material
informativo e eventos de sensibilizacdo sobre o tema. Adicionalmente, como organizagdo nao
governamental, ressalta-se 0 movimento Slow Food, uma ONG de origem italiana, que atua
no Brasil desde 2000 promovendo inimeras campanhas de defesa e valorizacdo dos queijos
de leite cru, incentivando os produtores a pressionar e buscar melhorias para o segmento
(IPHAN, 2014).

Dentre 0s eventos deste periodo que causou grande repercussao para o segmento de
queijo artesanal foi o lancamento do filme “O Mineiro e o Queijo: um documentario politico e
poético” do diretor cinematografico Helvécio Ratton, em setembro de 2011. Ambientado em
Minas Gerais, nas regides da Canastra, Serro e Alto Paranaiba, o0 documentario traz detalhes
sobre a origem da producdo de queijos no estado, seus significados para as familias
envolvidas e a importancia de preservagdo dos modos de vida associados ao produto, que
como a maioria dos produtos tradicionais, se encontram em situacdo de vulnerabilidade. O
filme aborda as incoeréncias e lacunas da legislacdo sanitaria brasileira, onde 0s queijos
franceses de leite cru conseguem entrar livremente no Brasil, sendo inclusive comercializados

nos supermercados, enquanto 0s queijos mineiros, ainda que produzidos por queijarias
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cadastradas no IMA, ndo possuiam liberacdo para ser comercializados formalmente fora de
Minas Gerais (SGARBI, 2014).

8.2 Elaboracao da documentacéo

Neste novo contexto de valorizagdo do queijo artesanal, algumas associagdes de
produtores de regides mineiras, como a do Serro (Aaser) e Canastra (Aprocan) em conjunto
com instituicbes estaduais (IMA, EMATER/MG, EPAMIG) e federais vinculadas ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e Ministério do
Desenvolvimento Agrario (MDA), desenvolveram projetos com institui¢des francesas, a partir
de convénios realizados entre os paises. Muitas missdes de produtores brasileiros visitaram
regides francesas de producdo de queijo artesanal, bem como, produtores da Franca vieram
para cd, com objetivo de realizar intercdmbio de experiéncias, conhecimentos, trazendo novas
tecnologias para 0s queijos artesanais no Brasil (SILVA, 2011).

No ambito da proposta de cooperacdo Franca Brasil, destaca-se a viagem em
novembro de 2009, realizada por representantes de produtores mineiros e instituicdes
brasileiras a Franca (Figura 48). O programa de viagem incluiu visitas técnicas e entrevistas
as unidades de producdo de queijo de leite cru, num intercdAmbio de conhecimentos sobre
legislacdo, métodos de producdo e organizacdo da cadeia produtiva. Os resultados obtidos
contribuiram para elaboragcdo da documentacdo para o reconhecimento do Serro e Canastra
como Indicacdes de Procedéncia no INPI (SALES, 2017).
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Figura 48: Evento realizado na Francga entre produtores
de queijo e instituicdes.
Fonte: AGRIFERT (2009)
Como pais referéncia na valorizacdo de produtos de origem, a Franga utiliza ha
centenas de anos o sistema de protecdo legal de Appellation d"Origine Controlée (AOC), e

desde 1992, de Appellation d"Origine Protegée (AOP) pelo sistema europeu, representando
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um instrumento formal de reconhecimento e defesa do modo de fazer tradicional de
alimentos. E quando se trata de protecéo legal de nomes de origem de queijos tradicionais, a
Franca também é um referencial. O primeiro texto juridico de protecdo do nome de uma
regido de queijo foi elaborado em 1666, para a comuna de Roquefort assim como, o primeiro
queijo a ser reconhecido com o registro de Denominagdo de Origem (Appellation d"Origine)
foi o Roquefort, concedido pelo Parlamento francés em 1925.

Como resultado deste periodo de reestruturacdo do segmento de producédo de queijo
artesanal, incentivado pelas parcerias entre instituicdes brasileiras e francesas, foi iniciado o
processo de elaboracdo da documentacdo para obtencdo do registro de indicacdo geografica
no Brasil junto ao 6rgdo responsavel, o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI).
Os produtores de Serro e Canastra organizados em associacdes, juntamente com instituicdes
estaduais e uma organizagdo nio governamental francesa, a FERT®®, no Brasil representada
pela AGRIFERT, aprimoraram o trabalho de caracterizacdo do queijo Serro e Canastra,
levantando informagdes e realizando estudos adicionais nas regides (SALES, 2017). Em 2007
foi publicado um mapa com as principais areas de producdo do queijo Canastra, destacando 0s

pontos de maior concentracdo de produtores, conforme mostra a Figura 49 abaixo:

Mapa das Serras

Regido do Queijo Tipo Canastra

Legenda

[] Area de produgo do Queijo Tipo Canastra
[7] Area ndo produtora do Queijo Tipo Canastra
\__ Limites municipais

o Sedes Municipais
A Distritos

Agrifert

Projegio: UTM Fuso 23, Hemintdiia Sul (SAD 09)

Fonle: Geominas

Autor Moacl Mello Salles - AGRIFERT - 2007
Loeas Meieina Campes

Figura 49: Areas de producéo do queijo Canastra
Fonte: AGRIFERT (2007)

5 Associacgdo francesa criada pelos cerealistas da Franga, com objetivo de realizar cooperacéo internacional,
orientou suas agdes em apoio a organizacdo dos produtores visando a melhoria da qualidade dos produtos. Se
instalou no Brasil em 1989, nos Estados de S&o Paulo, Minas Gerais e Parana.
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Para a elaboracdo do pedido de registro de IG, um documento muito importante serviu
de base para a demonstracdo da notoriedade histérica e cultural da producdo de queijo
artesanal nessas regides: os dossiés realizados pelo IPHAN no processo de reconhecimento do
“Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas nas Regifes do Serro e das Serras da Canastra e
do Salitre/Alto Paranaiba”, tendo sido registrado em 2008 como bem cultural imaterial
brasileiro.

Esse material, juntamente com os estudos histéricos e de caracterizacdo dos
municipios das microrregifes respectivas realizados pela EMATER-MG em colaboragdo com
o Instituto Mineiro de Agropecuéria — IMA, serviram de base aos pedidos dessas IGs.

Assim, o pedido de registro de indicacdo geogréfica da Canastra foi depositado no
INPI pela Associacdo dos Produtores da Canastra (APROCAN) no dia 16 de abril de 2010%,
na modalidade Indicacdo de Procedéncia (IP), com apresentacdo nominativa e para o produto
queijo. Apos exame do pedido, o registro foi concedido em 13 de marco de 2012, sob o n°
1G201002 (INPI, 2018).

Um ponto importante com relacdo a protecdo legal por IP é que esta modalidade é
prevista para regides ou localidades que se tornaram conhecidas como centro de producao,
fabricacdo ou extracdo de determinado produto ou servico (art 177 da LPI/96). Neste caso,
ndo é preciso atender os requisitos de qualidade, ou seja, comprovar o vinculo entre as
caracteristicas essenciais do produto e o meio geografico, como é exigido na modalidade
Denominacdo de Origem (DO). Para a IP, essa comprovacdo nao é necessaria, sendo
suficiente que os produtores estejam exercendo a atividade produtiva nos limites
reconhecidos.

Porém, apesar do queijo artesanal produzido na Canastra possuir qualidades intrissecas
vinculadas essencialmente a fatores naturais e humanos da regido, como uma DO, por
questdes técnicas e financeiras das associacfes, ou ainda, pela falta de disseminacdo e
conhecimento dos produtores e instituicdes brasileiras sobre Indicacdo Geogréfica, muitos ndo
realizam essa comprovagéo e solicitam como IP (VALENTE et al, 2013).

Em se tratando de pedidos de registro de indicacdo de procedéncia (IP), aléem de
comprovar a notoriedade, a documentacdo deve incluir a apresentacdo de um regulamento de
uso, com uma estrutura de controle sobre os produtores, assim como, uma delimitagéo oficial

da area geografica, conforme estabelecido pela Instrucdo Normativa n® 25/2013 do INPI.

% O pedido de registro da indicacdo geografica da IP Serro foi depositada no INPI no mesmo dia que o da IP
Canastra(16/04/2010).
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Com relagdo a é&rea de producdo, a delimitacdo geografica apresentada na
documentacdo do pedido de registro da IP Canastra corresponde a caracterizacdo realizada
pela EMATER-MG em 2002, conforme a Portaria do IMA n° 694 de 17 de novembro de

2004, como mostra a Figura 50 abaixo:

MAPA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

~ /AQueijo
Mina
rtey

CANASTRA

- BAMBUI
- MEDEIROS
- PIUMI
- SAO ROQUE DE MINAS
- TAPIRAI
6 - VARGEM BONITA
- DELFINOPOLIS

N°DE PRODUTORES - 1.529
PRODUCAO -5.787 tano
EMPREGOS DIRETOS - 4.281
AREA -7.452 Km?

Figura 50: Cartograma da IP Canastra
Fonte: EMATER MG (2002)

Nesta demarcacao, realizada a partir de estudos de caracterizacdo dos municipios da
regido, seguindo critérios historicos, culturais e fisico-ambientais, 7 municipios®” foram
incluidos para a IP Canastra: Bambui, Delfindpolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de Minas,
Tapirai e Vargem Bonita. Esses municipios estdo localizados na regido sudoeste do estado de
Minas, limitando-se ao norte com a regido do Triangulo Mineiro, ao sul com a regido do Lago
de Furnas e a oeste com a regido centro-oeste de Minas.

A altitude da regido varia de 637 a 1.485m, com 930 metros em Medeiros e 850
metros em S&o Roque de Minas, que € o municipio com maior concentracdo de produtores de

gueijo artesanal na Canastra, como mostra 0 mapa abaixo (Figura 51):

5" Recentemente, a partir da Portaria do IMA n° 1687 publicada em 23 de dezembro de 2016, um oitavo
municipio integra a microrregido da Canastra: Sdo Jodo Batista do Gloria (IMA, 2018).
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Figura 51: Distribuicdo de produtores da IP Canastra
Fonte: PEREZ (2014)

Regulamento de Uso da IP Canastra

Além da delimitacdo da area geografica, o pedido de registro de indicacdo de
procedéncia deve incluir a apresentacdo de um regulamento de uso (RU), com uma estrutura
de controle sobre os produtores.

O regulamento de uso da IP Canastra foi dividido em 11 capitulos e 33 artigos, sendo
definidas as matérias-primas e os métodos empregados na fabricacdo do queijo, as normas de
transporte, embalagem e comercializacdo, bem como, os procedimentos de controle, as
atribuicdes do conselho regulador e as san¢Ges em caso de ndo cumprimento do regulamento.

A elaboracdo do queijo é especificada no RU no Capitulo Il, incluindo as matérias-
primas utilizadas (leite cru de vaca e 0 “pingo”) e as etapas do processo de fabricacdo, que sdo
as mesmas do “Modo de Fazer Queijo Minas Artesanal”. Este método foi protegido como
patriménio cultural imaterial, sendo descrito na documentacdo de registro do IPHAN,
conforme visto anteriormente.

A especificacdo do rebanho utilizado é mestico(Bos taurus e Bos indicus), com
variacdes de cruzamentos, como mostra a Figura 52. Segundo Perez (2014), a regido foi bergo
da raca Caracu, com posterior predominancia de animais zebuinos, principalmente da raca
Gir. Quanto a alimentacdo do rebanho, o regulamento estabelece que deve ser baseada na
pastagem natural, com uma complementacdo, nos periodos de seca e inverno de capim
elefante, cana-de-acucar e/ou silagens (art 6°).
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PR o .
Figuras 52 - Rebanho da Serra da Canastra
Fonte: Acervo pessoal (2016)

Uma caracteristica diferenciada no método de fabricacdo na Canastra é a utilizacdo de
formas plasticas sem fundo na enformagem dos queijos, bem como, utiliza-se um tecido
sintético apropriado na etapa de prensagem. Para o queijo Serro a forma é com fundo e a
prensagem é s6 com as maos, sem 0 uso do pano, produzindo um queijo mais Umido do que o
da Canastra (NETTO, 2014).

Das caracteristicas externas da massa, 0 RU estabelece que a casca tem uma crosta
fina, de cor amarelada que tende a escurecer com a maturacdo. Adicionalmente, diz que a
consisténcia da massa é semi-dura, levemente amarelada e que também pode “apresentar as
bordas de tonalidade mais escura, sobretudo nos queijos maturados”. Quanto ao sabor, 0
queijo Canastra ¢ “levemente acido, ndo picante e agradavel ”.

Também héa pequenas diferenciacdes na etapa de acabamento (“Toalete”, conforme o
RU) que, enquanto na regido do Serro utiliza-se ralos artesanais ou industriais para dar a
forma ligeiramente arredondada nas bordas, na Canastra ndo se usa nada, deixando o formato
natural.

Dentre os tamanhos estabelecidos para o queijo Canastra e suas respectivas
denominacdes e dimensdes, o regulamento de uso prevé em seu artigo 8°, trés possibilidades

mostradas no Quadro 15:
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Quadro 15: Denominacdo, dimensdes e pesos do queijo Canastra

Denominacéo Dimensobes Peso

Canastra Merendeiro 10 cm de didmetro e 6 cm de altura 300 a 400g
(Canastrinha)

Canastra 17 cm de didmetro e 6 cm de altura 900g a 1,3kg

Canastra Real
(Canastrdo)
Fonte: Elaboracdo prépria a partir de dados obtidos no Regulamento de Uso da IP Canastra (2018)

28 a 35 cm de didmetro e altura entre 10 e 18 cm 5a 7kg

Quanto ao periodo de maturacdo, ndo hd um prazo especifico fixado no regulamento
de uso da IP Canastra. As trés condi¢des estabelecidas no item VII (“A Matura¢do) do art

11°, que trata desta etapa de fabricacdo do queijo séo:

“a) A partir do 2° dia de fabricacdo, os queijos sem as formas sdo encaminhados
para as prateleiras de madeira para maturacéo, onde passam para a terceira viragem;

b) A partir de entdo, serd realizada a viragem dos queijos, durante os dias que
antecederem a entrega dos queijos para venda. O queijo pode ser lavado com &gua
corrente a cada dois ou trés dias dependendo das condi¢des ambientais de
temperatura e umidade;

c) A maturacdo do Queijo Minas Artesanal da Canastra dever ser a temperatura
ambiente ou em ambiente de temperatura controlada, localizado na zona delimitada
de producéo, obedecendo ao modo tradicional de fabricacéo e a legislagdo vigente.”

Como se Vvé na Gltima condicdo, a maturacdo deve obedecer ao “modo tradicional de
fabricacdo e a legislacdo vigente”. Esta questdo sempre foi polémica e esse tempo variou
muito de uma norma legal para outra. Estabeleciam tempos longos de maturacdo, para dar
maior seguranca alimentar ao queijo, uma vez que é produzido com leite cru. Porém,
atualmente o tempo de maturagdo € de 60 dias com possibilidade de reducdo caso haja uma
comprovacao cientifica sobre a inocuidade do produto (Decreto n° 9.013/2017).

De acordo com Dores (2007), o tempo de maturacdo do queijo Canastra € de 22 dias
no minimo, tendo sido comprovado a partir de estudos realizados no Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigcosa — DTA/UFV, no ambito do
Programa de Apoio a Caracterizacdo, Demonstracdo da Seguranca Alimentar e Certificacdo
da Qualidade dos Queijos Tradicionais de Fabricacdo Artesanal. A Figura 53 mostra a
maturacdo (cura) do queijo Canastra em local apropriado, com temperatura ambiente e em

prateleiras de madeira:
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Figura 53: Queijo Canastra (maturacéao)
Fonte: Acervo pessoal (2016)

A parte do RU que trata das normas para procedimento de controle (art 18°, Capitulo
V1) prevé dois tipos: Controles oficiais, estabelecidos pela legislacdo e realizados por técnicos
credenciados para inspecdo; Controles internos realizados pela APROCAN coletados por
técnicos credenciados pela associacdo e o autocontrole que sdo efetuados pelos proprios
produtores através da APROCAN.

A composicdo do Conselho Regulador e de Controle da IP Canastra (Capitulo VII)
estabelece representantes divididos em 2 grupos: com e sem direito a voto. Os representantes
com direito a voto sdo dois produtores (representante e suplente) de cada municipio incluido
na zona de produgdo. Os sem direito a voto, incluem representantes da Secretaria Estadual de
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do Estado de Minas Gerais (SEAPA/MG), do MAPA,
INPI, do poder municipal, de entidade de defesa dos consumidores, ou ligada ao setor de
distribuicdo ao consumidor.

Dentre as atribui¢es do Conselho Regulador e de Controle, que devera se reunir pelo
menos uma vez ao ano, destacam-se as seguintes: a) implantar as medidas de autocontrole; b)
realizar anualmente relatérios de atividades; c) fazer avaliacdo gustativa de amostras do
produto de cada associado, verificando se atende as caracteristicas para o queijo Canastra; d)
propor estratégias e formas de financiamento para acompanhamento e controle do
cumprimento do Regulamento de Uso pelos diversos atores da cadeia; e) emitir os certificados
e selos de origem dos produtores amparados pela Indicacdo de Procedéncia Canastra; f)
elaborar campanhas de defesa e de informacdo aos consumidores sobre as qualidades do
produto; g) propor melhorias no Regulamento de Uso e h) instituir comissao permanente ou
comissdes temporarias para tratar de temas especificos da IP Canastra (art. 20° e 21° do RU).

Vale notar que é estabelecido pelo regulamento que o Conselho Regulador deve

manter a lista atualizada dos usudrios da IP, realizando trés visitas técnicas anuais de controle
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e monitoramento, inclusive com andlises de laboratorios conveniados a APROCAN, com
custo por conta dos associados (art.22° ao 26°).

No que tange as infracdes, penalidades e procedimentos, sdo consideradas infragdes
pelo Conselho Regulador, o ndo cumprimento das normas de producdo, rotulagem,
embalagem, transporte e comercializagcdo dos produtos da IP Canastra para o Queijo Minas
Artesanal. E quanto as penalidades previstas, de forma gradativa e crescente: adverténcia por
escrito, multa, suspensdo temporaria como participante da IP e suspensdo definitiva como
participante da IP. Cabe também ao Conselho Regulador comunicar aos érgdos competentes
0s casos de ndo cumprimento da legislacdo vigente, para as devidas sancoes.

Para fins de controle de producdo, o regulamento de uso estabelece que planilhas
mensais devem ser entregues a APROCAN pelo produtor, com informacgdes sobre o controle
do volume produzido, comercializado e descartado, constituindo um pré-requisito para
liberacdo com os rotulos com a IP Canastra para 0 més seguinte.

E para que seja possivel a comercializacdo de queijo Canastra com IP pelo produtor, é
fixado pelo art 17° no capitulo V que a unidade de producdo tem que estar escrita na
Legislacdo de Inspecdo Municipal, cadastrado no IMA, ou relacionado ao MAPA e associado
a APROCAN, atendendo todas as exigéncias contidas nas legislacbes vigentes e no

regulamento de uso.

202



8.3 Pesquisa de percepcao com os principais atores envolvidos

Conforme verificado na pesquisa bibliogréafica e na pesquisa de campo, 0s principais
atores atuantes na gestdo, estruturacdo e apoio da IP Canastra identificados sdo: a entidade
representativa dos produtores APROCAN; os produtores; o Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), responsavel pelo exame e reconhecimento oficial de registros de IG; as
instituicGes publicas responsaveis pela regulamentacao e fiscalizagcdo dos queijos artesanais: a
nivel federal, a Secretaria de Defesa e Agropecuéria do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), e, estadual, o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA); a instituicdo
publica de apoio técnico estadual EMATER/MG e a organizagdo ndo governamental
SEBRAE.

Foram efetuadas entrevistas com representantes de cada grupo, como descrito no
Quadro 11 do Capitulo 6. A elaboracdo dos questionarios se fundamentou nos objetivos
especificos da tese, com a formulacdo de perguntas abertas aos entrevistados, direcionadas as

atribuicoes e responsabilidades especificas, conforme disponibilizados no Apéndice 1.

8.3.1 Entidade representativa dos produtores

A Associacdo dos Produtores de Queijo Canastra (APROCAN) existe desde 2005 e
sua sede estd localizada em S8o Roque de Minas, um dos municipios da microrregido da
Canastra. Inicialmente a associa¢do contava com 20 produtores associados. Atualmente sdo
cerca de 62.

A APROCAN é uma entidade sem fins lucrativos que visa apoiar as atividades de
producdo de queijo artesanal na regido da Canastra se propondo, entre outros, a desenvolver
acOes para elevar o nome do queijo da Canastra, incentivar a formalizacdo dos produtores, a
adocdo de boas préaticas de producdo, promover, preservar e gerir a indicacdo geografica
Canastra para queijo.

Foi efetuada entrevista com um representante da APROCAN na sede da associa¢do em
Sdo Roque de Minas conforme descrito no Quadro 11 do Capitulo 6.

Incialmente o entrevistado apresentou dados sobre a producdo de queijo na regido da
Canastra obtidos a partir do diagndstico realizado pelo Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE) em 2014. Os principais pontos destacados no estudo foram:
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o Em 2014, o nimero de produtores de Queijo Minas Artesanal (QMA) Canastra havia
reduzido para 793 produtores, representando uma diminuicdo em 55,8% em relacdo ao ultimo
censo realizado em 2004 pela EMATER/MG, onde foram contabilizados 1.795 produtores.
Muitos deixaram de produzir em funcdo da inseguranca juridica de acesso a mercados e
regularizacéo e producao;

o A atividade de producdo de QMA é essencialmente familiar - 78% da mdo de obra.
Muitos estdo ha cerca de 5 geracdes produzindo queijo artesanal, com técnica passada de pai
pra filho.

o A producdo média diaria é de 20 queijos por produtor. Tem produtor que faz somente
8 queijos por dia;

o A IP Canastra produz cerca de 16 toneladas de queijo por dia, totalizando quase 6.000
toneladas por ano;

o Geracdo de renda abaixo dos trés salarios minimos na maioria dos produtores;

o 40% da producdo diaria é proveniente do municipio de Sdo Roque de Minas;

o 80% dos produtores da Canastra ainda ndo estdo cadastrados no IMA,;

o Baixo numero de produtores com Boas Praticas de Producdo e Fabricacdo
implantadas;

o 2% dos produtores atuam no agroturismo;

o Apenas 12% dos produtores sabem sobre o registro de Indicacdo de Procedéncia pela

Regido da Canastra;

Segundo o entrevistado, ainda s&o poucos os associados na APROCAN se comparado
ao universo de quase 800 produtores na Canastra. Muitos estdo em fase de melhoria e
implementacdo das normas de boas préaticas de producdo para obtencdo de cadastro junto ao
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), responsavel pela fiscalizacdo dos produtos de
origem animal.

O entrevistado ressalta que a maioria das vendas ainda é feita localmente. Porém, até o
momento existem nove produtores da Canastra que ja possuem o reconhecimento pelo
Sistema Brasileiro de Inspec¢édo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), que permite a
comercializacdo para fora do estado de Minas Gerais. Assinala que no municipio de Medeiros
h& uma associacao de produtores (APROCAME) e um entreposto, que concentra a producédo

de queijo de varios produtores locais, sendo o primeiro SISBI-POA coletivo da Canastra
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(Figura 54). Destaca que o estado de Sao Paulo € o principal cliente externo e que cerca de
oito produtores estdo em processo de obtecdo do SISBI-POA.
Com relacgéo aos cadastros estaduais do IMA, atualmente ha 17 produtores da Canastra

com registro e 25 estdo ainda em fase de obtencao.

Cadastro no IMA
para venda
legalizada dentro de
Minas Gerais

SISBI — Venda
legalizada entre os
Estados

Figura 54: Queijo produzido no entreposto de Medeiros
Fonte: Acervo pessoal (2016)

Quanto a utilizacdo do registro da IP Canastra, 0 entrevistado destaca que até o
presente ndo se efetivou o uso por parte dos produtores pois a associa¢ao se encontra em fase
de reestruturacdo, voltando-se muito mais na resolucdo de conflitos em questbes que
envolvem a legislacdo sanitaria e a comercializacdo do queijo artesanal. Adicionalmente, o
quantitativo de associados ainda é baixo para custear a estrutura de controle e a utilizacdo
efetiva do registro de IP. Os produtores para se adequarem a legislacdo sanitéria precisam
investir nas queijarias e em procedimentos que geram custos significativos para eles.

Porém, ressalta que com o apoio técnico do SEBRAE foram desenvolvidas marcas
coletivas, com titularidades da associacdo, para serem utilizadas em diversos produtos e
servigos da regiéo.

“A nossa indicacdo geografica foi pedida na forma nominativa somente. Pensamos
entdo em desenvolver uma marca com uma parte figurativa também. Usariamos para
produtos fabricados na regido da Canastra como café, lingiica, doces, biscoitos e
outros e também para servicos locais de guias de turismo, artesanato e restaurantes
por exemplo.” (APROCAN)

“A marca coletiva é para funcionar como alavancador. Tanto de potenciais cadeias
produtivas quanto da propria associagdo. Entdo ela vai ser utilizada tanto por
prestadores de servi¢o quanto por outras cadeias produtivas. Ela s6 é vélida para
produtos ndo l4cteos e servigos.” (APROCAN)
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As marcas coletivas da APROCAN sdo: “Regido do Queijo da Canastra” (Reg. n°
911147926), “Regido do Queijo” (Reg. n° 911076581) e APROCAN (Reg. n°® 912389036),
concedidas pelo INPI em 2017, e apresentadas nas Figuras 55, 56 e 57 a seguir. Enquanto
“Regido do Queijo da Canastra” é para servicos de controle de qualidade, na classe 42, as

marcas “Regido do Queijo” e “APROCAN” sdo ambas para queijo, na classe 29.

Regido do Q" tra

\U/

Figura 55: Reg. n° 911147926 Figura 56: Reg. n® 911076581 Figura 57: Reg. n° 912389036
Fonte: INPI (2018) Fonte: INPI (2018) Fonte: INPI (2018)

APROCAN

1

Conforme o entrevistado, também é projeto da associacdo utilizar a marca coletiva em
selos de caseina impressos na superficie dos queijos (Figura 58). Foi destacado que somente 0
queijo produzido segundo o regulamento de uso e no territério demarcado da IP Canastra é

que podera utilizar o selo.

“Estamos na fase final de teste do selo caseina com os fornecedores. Este selo vira
impresso no préprio queijo, garantindo a origem e a rastreabilidade dele.”
(APROCAN)

“E importante dizer que sdo duas coisas totalmente separadas: uma é a marca
coletiva visando reforcar cada vez mais essa identidade do queijo, alinhando
produtos e servicos de 6tima qualidade. Por exemplo, o café aqui € muito bom. Mas
ainda ndo possui notoriedade. Pensamos entdo em utilizar a marca coletiva nele para
comecar a ser reconhecido no mercado. Assim como uma quitandeira que produza
bolos e pédes de queijo de excelente qualidade; ou entdo guia turistico, um
restaurante... E uma outra questdo é a da indicacdo geografica, que sim vamos
utilizar para os queijos €, com 0 uso do selo caseina poderemos garantir sua
producdo segundo o regulamento de uso e sua origem na area geografica da
Canastra.” (APROCAN)
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. o
Figura 58: Selo caseina no queijo Canastra
Fonte: Acervo pessoal (2016)

Quanto as perspectivas, 0 entrevistado destacou que o foco da APROCAN esta na
consolidacdo da protecdo da marca coletiva e da indicacdo geografica, bem como na
capacitacdo dos associados e na inser¢do nos mercados.

Com relacdo a legislagdo e comercializacdo do queijo artesanal, enfatizou a
importancia de um marco regulatério para garantir a existéncia da cadeia produtiva dos
gueijos artesanais.

“O que queremos é produzir nossos queijos com boas praticas de produgdo,
fabricacdo e com garantia de origem, de forma menos burocratica de controle e,
sobretudo, com autonomia, responsabilidade e capacidade de producdo para que 0s
produtores e suas respectivas associagGes/cooperativas possam exercer 0
autocontrole e autogestdo das suas producdes, em parceria com 0s 6rgdos estaduais
de fiscalizacdo. O que queremos € o direito de possuir um marco legal que seja
factivel e que forneca a seguranga necessaria para que tanto o produtor quanto o

consumidor ndo figuem a mercé de uma legislacdo que priorize as produgdes
industrializadas e massificadas.” (APROCAN)

Neste contexto vale destacar a nova lei federal n® 13.680 de 14 de junho de 2018 sobre
a fiscalizacdo de produtos artesanais de origem animal. Esta lei transfere a fiscalizagdo da
producdo e comercializacdo de embutidos, queijos de leite cru e méis, entre outros, para 0s
Orgdos estaduais, e cria um selo chamado ARTE com a finalidade de classificar esses
produtos que terdo regulamentacao diferenciada. Adicionalmente, determina que a inspecao e
a fiscalizacdo da elaboracdo dos produtos artesanais com o selo ARTE deverdo ter natureza
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prioritariamente orientadora, por parte dos 6rgdos de saude publica (ANVISA) dos Estados e
do Distrito Federal.

“Tinhamos realmente uma proposta de marco legal para os queijos artesanais
brasileiros, porém com o projeto do selo ARTE esta parado. A meu ver este selo é
um avango mas a construcdo do Regulamento dessa lei merece ser acompanhada.”
(APROCAN)

8.3.2 Produtores

A partir da entrevista realizada com o representante da APROCAN, foram
selecionados seis produtores associados para aplicacdo dos questionarios (Apéndice 11), com
realizacdo de entrevistas abertas e visitas técnicas as instalacfes das queijarias. Os resultados
das respostas ao questionario foram consolidados conforme descrito abaixo:

Tradicdo

Todos os produtores entrevistados estdo localizados em Sdo Roque de Minas, que é 0
municipio com maior concentracdo de produtores de queijo artesanal na Canastra. Os seis
produtores assinalaram que estdo ha pelo menos 3 geracGes fazendo queijo da forma
tradicional. Dois produtores, ha 5 geracGes com o saber fazer sendo transferido de pai para
filho ao longo dos anos. Toda a producdo é feita na propriedade, nas queijarias com rebanho e
pastagem proprios. Enquanto a ordenha é um trabalho basicamente masculino, a produc¢éo de
gueijos € essencialmente feminina, com excecdo de um produtor, que assinalou que a
producdo de queijo é realizada por ele.

Quanto a alimentacdo do rebanho é praticamente toda proveniente de pastagem, sendo
também utilizado silagem em periodos de seca por 2 produtores. O Quadro 16 apresenta 0s
nomes comerciais das queijarias visitadas e suas marcas mistas utilizadas nos rotulos

embalagens:
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Quadro 16: Queijarias visitadas

Nomes comerciais

Estancia Capim Canastra

Apresentacéo dos rotulos
A ———

Roca da Cidade

Fazenda do Zé Mério

Fazenda Capéo Grande

Fazenda do lvair

Sitio Nossa Senhora Aparecida

Fonte: APROCAN (2018)
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Mercado

No que se refere a comercializacdo, quatro produtores entrevistados ja obtiveram o
reconhecimento do SISBI-POA, permitindo a venda para fora do Estado de Minas Gerais. O
principal mercado é S&o Paulo, porém, ha também venda para o Rio de Janeiro, como
assinalaram trés produtores e Bahia, assinalado por um produtor.

Dentre os seis entrevistados, nenhum vende por meio de entreposto. Vale destacar que
0s produtores do municipio de Medeiros possuem um entreposto (APROCAME), o primeiro
estabelecimento da Canastra a obter o registro do SISBI-POA.

Dentro do Estado de Minas Gerais, a maioria dos entrevistados vendem para o
Mercado Municipal de Belo Horizonte, feiras locais e também venda direta na propriedade.
Um dos produtores destacou que ndo vende mais para 0S queijeiros (que passam nas
propriedades para comprar queijo e revender nos mercados dentro e fora de Minas Gerais)
para evitar problemas com a fiscalizagdo sanitéria.

E como canal de comercializacdo, cinco produtores assinalaram utilizar a internet e as
redes sociais, bem como contam com a divulgacdo e apoio de chefs de gastronomia que

encomendam o queijo diretamente com os produtores.

Producéo

Com relacdo a producdo, dois produtores assinalaram que fabricam de 8 a 12 pegas
por dia; dois responderam de 15 a 20 e dois de 20 a 30 queijos. Um produtor esta ainda em
reestruturacdo da fazenda, e tem maior foco na melhoria da producdo do leite. Quanto ao
rebanho, enquanto um produtor possui mais de 45 vacas, quatro possuem de 25 a 30 e um
assinalou possuir 20 no méximo. Um dos produtores enfatizou que apesar de possui 20 vacas,
s0 faz queijo do leite retirado de duas delas.

Os tipos de queijo produzidos pela maioria dos produtores entrevistados sdo o
Canastrinha (300 a 400g) e o Canastra tradicional (900g a 1,3kg). Porém, dois produtores
assinalaram produzir também o Canastra Real (5 a 7kg). Os precos de venda variavam, em
2016, de R$ 25,00 a R$ 60,00 para o Canastra tradicional. Para o Canastra Real, o peso e
tempo de maturagdo determinavam o preco final.

Um dos produtores assinalou que o ganho € maior com a producdo de queijo do que

com o leite, enfatizando que ndo compensaria somente vender o leite:

“Produzindo 7000 litros de leite por més, teria uns R$ 7.000,00 bruto, mensalmente.
Enquanto que na producgdo de queijo, se fizer uma média de 17 pecas por dia e
vender cada uma a R$ 30,00, ganho R$ 510,00 por dia mais ou menos, o que me da
R$ 15.300,00 bruto por més.” (PRO1-BR)
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Entendimento sobre o tema e instituicGes parceiras

Todos os entrevistados assinalaram que sabiam do reconhecimento da Canastra como
Indicacdo Geogréafica e que ndo estava sendo efetivamente utilizada até o0 momento. Um dos
produtores ressaltou que os investimentos realizados com nas instalacbes das queijarias,
adaptadas a legislacdo sanitaria vigente, inviabilizaria novos gastos com implementacdo da
IG, pelo menos por um tempo até recuperar parte dele.

“Gastei cerca de R$ 60.000,00 com a reforma da minha queijaria... isso inclui a
parte de higienizacdo, as telas de protecdo, o clorador de &gua, a entrada de leite, a
area de producgdo, maturacdo e expedicdo. Tudo conforme o manual de boas praticas
e regulamentacio sanitaria vigente. E um investimento grande para gente” (PRO2-
BR)

Com relagdo as instituicbes que dao apoio aos produtores, todos os entrevistados
apontaram a APROCAN e o SEBRAE, bem como o Sistema de Cooperativas de Crédito do
Brasil (SICOOB), pelo apoio financeiro e logistico, incluindo espaco fisico para a sede da
associacdo de produtores. Um dos produtores apontou o apoio do SEBRAE no
desenvolvimento e criagdo das embalagens e marcas nos rétulos dos queijos, € nos videos de
gestdo de negocios, divulgacdo e marketing da instituicio. E a APROCAN, pelo apoio
constante em todas as etapas de estruturacdo, implementacdo de projetos e divulgacdo dos

queijos da Canastra.

Principais dificuldades

No que se refere as principais dificuldades, dois produtores assinalaram que deveria
haver mais estudos sobre o tempo de maturacdo para que nao ficasse restrito aos 22 dias
fixados pela legislagéo.

“Vejo que 22 dias é muito alto. Precisa fazer um estudo para baixar isso. As vezes
com 10 dias td bom. O meia cura por exemplo é com 10 a 12 dias.... e em 12 dias o
queijo ja vai ganhando sabor.” (PRO3-BR)

Uma dificuldade apontada pelos produtores é a falsificagdo dos queijos da Canastra,

que ocorre muito em decorréncia da fama adquirida nacionalmente.

“As imitacdes sdo cada dia mais freqientes... tem queijo que é fresco e é vendido
como Canastra. E ainda séo feitos longe daqui.” (PRO4-BR)

“Encontramos muito o “tipo Canastra”. E é todo diferente do nosso. N&o pode isso”
(PRO-5-BR)

211



Dois produtores assinalaram problemas como o excesso de burocracia e exigéncias das
instituicdes responsaveis pela fiscalizagdo dos queijos, bem como do tempo dispendido para a

realizacéo e aprovacao das obras nas queijarias, conforme as regras sanitarias estabelecidas.

“Foram 7 meses de idas e vindas para que o IMA aprovasse a planta da queijaria...
também fazer os exames de tuberculose nas pessoas que trabalham na queijaria é
muito complicado pois ndo se consegue marcar com o SUS. Um grande problema é
que criam leis e ndo tém estrutura para amparar e executar” (PRO5-BR)

Um produtor assinalou problemas com a legislacéo e a falta de pesquisa de marketing
na ponta.

“Ao mesmo tempo que hd um excesso conflitante de legislagdo, ndo temos uma lei
adaptada ao artesanal. Precisamos ter uma especifica para 0s queijos artesanais.”
(PRO6-BR)

“Um outro ponto é pensar 0 que a sociedade brasileira quer... é preciso fazer mais
pesquisas de marketing e conhecer 0 nosso publico para agregarmos valor cultural
ao produto” (PRO6-BR)

8.3.3 MAPA (SFA/MG); IMA; EMATER/MG

Foram efetuadas entrevistas com representantes de instituicbes federais e estaduais
sobre a legislacéo, fiscalizacdo e comercializacdo dos queijos artesanais, assim como de apoio
técnico, conforme descrito no Quadro 10 do Capitulo 6. Os resultados das respostas aos
questionarios (Apéndices I, Il e 111) foram consolidados e descritos abaixo:

« MAPA (SFA/MG)

A inspecdo de produtos de origem animal no ambito do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é da competéncia do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal — DIPOA, que é representado nas unidades federativas de acordo
com a estrutura da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
SFA.

Foi realizada entrevista com um representante da Divisdo de Defesa Agropecuéria
dentro da Superintendéncia Federal de Agricultura de Minas Gerais (SFA/MG).

Incialmente o entrevistado destacou a Resolugdo n® 7 de 2000 do MAPA como a
primeira legislacdo federal sobre queijo artesanal, estabelecendo critérios de funcionamento e

de controle da producdo de queijarias em Araxa, Serro e Canastra.
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“Nesta época, 0 Ministério da Agricultura realizou uma pesquisa em propriedades
rurais produtoras de queijos artesanais destas regiGes, avaliando as condigdes
estruturais e de boas préticas. Obtiveram como o resultado uma enorme deficiéncia
estrutural e de higiene na elaboracdo dos queijos... Este estudo subsidiou o
Ministério da Agricultura na elaboracdo da Resolugao n°7.” (SFA/MG)

Segundo o entrevistado, a legislacdo vigente que trata da producédo e comercializacao
do queijo artesanal inclui tanto a Resolugdo N°7/2000, quanto as IN n°30/2013 e IN n°5/2017
e 0 Decreto n° 9013/ 2017 (novo RIISPOA), trazendo flexibilizagéo para o produtor.

“A Resolugdo N° 7/2000 para queijo minas artesanal do Serro, Canastra e Araxa foi
muito bem estruturada. Na época ndo se falava dos outros queijos somente os destas
regides, por isso sé incluiram elas... A IN n° 30/2013, deu uma diretriz de salde
bésica e a producdo a partir do leite cru passa a ser considerada. J& a IN n° 5/2017 ¢é
para estabelecimento de pequeno porte, flexibilizou bastante para o produtor. A
questdo ndo ¢ a falta de legislagdo para a producdo de queijo artesanal pois a que
temos é boa e atende as principais questdes sim.” (SFA/MG)

O entrevistado ressalta a importancia dos entrepostos e da tradicdo mineira de venda
dos queijos artesanais por meio de atravessadores (queijeiros), que recolhem os queijos dos
produtores e depois vendem para 0s mercados. Muitos atravessadores possuem inclusive
centros de entrepostagem préprios. A Resolugdo n°7/2000 veio entdo propor o trabalho com
0S entrepostos pois a grande maioria dos produtores de queijo ndo tinham estrutura para
produzir e conduzir a comercializagdo. Os entrepostos surgem para concentrar a producao,

maturacgdo e venda em um Unico local.

“Na Canastra h4 somente um entreposto, no municipio de Medeiros (APROCAME).
Foram os primeiros a legalizar a venda para fora do estado de Minas Gerais. Porém,
sO tem esse na regido, pois 0s produtores da Canastra preferem manter a producéao
nas suas propriedades, muito por acreditar que os entrepostos tiram a liberdade
individual e interferem nas caracteristicas particulares dos queijos, pois consideram
que a maturagdo no entreposto padroniza os sabores dos queijos” (SFA/MG)

Segundo o entrevistado, o Ministério da Agricultura € um drgao essencial que avalia a
salde publica. Enfatiza que deve haver sim uma fiscalizacdo e controle cuidadoso na

producdo de queijo a base de leite cru.

“Se pensarmos bem sdo cerca de 9.000 produtores de queijo artesanal em Minas
Gerais...mas serdo milhdes de pessoas que vdo consumir estes queijos. N&o
queremos acabar com a producdo mas tem que ter cuidados e atencdo especial sim.
Vejo a produgdo de queijo com leite cru muito mais como uma exce¢do do que
como uma regra.” (SFA-MG)

Ao mesmo tempo, o entrevistado aponta a importdncia da legislagdo para o

desenvolvimento e melhoria do segmento:

“Uma diferenca de paradigma muito grande para mim... olha s6: “Querem promover
producdo de queijo minas artesanal pela questdo cultural, econémica e de
desenvolvimento do pequeno produtor. Para que o produtor tenha um ganho, uma
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agregacdo de valor neste produto. Mas sera que produtor vai estar ganhando alguma
coisa produzindo de forma precaria? Ou seja, numa estrutura de fazenda
extremamente simples, com dificuladade de energia elétrica, com currais com pouca
estrutura, sistema de ordenha simplério que permite a contaminacdo do leite, com
falta de pavimentag8o nas estradas, falta de equipamentos adequados para ordenha,
sem internet.... isto é desenvolvimento? Por que um produtor rural ndo tem o direito
de ter um curral calcado, um local de ordenha coberto, uns equipamentos adequados
para fazer a ordenha, até por conta das condicGes laborais, para ndo prejudicar a
salde do trabalhador. ... por que ndo ter uma estrutura minima, digna para trabalhar.
Isso para mim é desenvolvimento rural... as exigéncias do MAPA sdo para dar
condi¢bes mais dignas para o trabalhador, pensando na salde deles... Todas as
queijarias que vi sendo montadas, mudou a qualidade de vida das pessoas que
trabalhavam ali... Antes o chdo era rachado, soro entrando pelas fissuras... ndo se
conseguia fazer uma boa higiene do local.... ai trazia mau cheiro, moscas, era
quente, abafado... Estas normas legais visam melhorar as condi¢des de vida e de
trabalho dos produtores. Hoje em dia muitos produtores tém orgulho de mostrar as
queijarias, de mostrar as melhorias, de trazer turistas. Entdo o trabalho da legislacéo,
as exigéncias dos drgaos oficiais promoveram a melhoria da qualidade de vida deles.
Do ponto de vista de exigéncia sanitaria ndo é um exagero e do ponto de vista de
dignidade também nao é.” (SFA/MG)

Conforme o entrevistado, enquanto o Ministério da Salde por meio da ANVISA
avalia o produto ja pronto, o que chega no comércio, cabe ao Ministério da Agricultura, Pesca
e Abastecimento (MAPA) com suas representacOes regionais, realizar a inspecdo e
fiscalizacdo da fabricacdo e comercializagdo de produtos de origem animal, onde se inclui o
gueijo. Adicionalmente, a legislacéo brasileira define que por ser produto de origem animal, a
legalizacdo deve ocorrer em trés instancias: federal, por meio do Servico de Inspecdo Federal
(SIF); estadual, com o Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e municipal, pelo Servigco de
Inspecdo Municipal (SIM), conforme destacado pelo entrevistado na Figura 59:

GOVERNO FEDERAL

MAPA GOV. ESTADUAL GOV. MUNICIPAL
Secretaria Executiva Sec. Estadual de Agricultura Sec. Municipal de Agricultura ‘
SDA l
l J SFA
DIPOA ﬁﬁl SIE
 SIPOA/SISA/SIFISA.

SIM

Figura 59: Servicos de inspecdo Federal, Estadual e Municipal
Fonte: MAPA (2018)
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Enquanto a nivel federal é funcdo do MAPA, para o SIE a competéncia é das
Secretarias Estaduais de Agricultura, ou de érgdo vinculados, assim como o SIM, sédo
competentes as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos municipios. No caso de
Minas Gerais, o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) é o 6rgdo responsavel pelo servigo
de fiscalizagéo da producdo de queijo artesanal, incluindo o credenciamento de produtores em
conformidade com as medidas sanitarias.

O entrevistado enfatiza que diante dessa segmentacdo em selos SIF, SIE e SIM, o
Ministério da Agricultura a titulo de simplificar e criar um Unico sistema descentralizado de
inspecdo sanitaria implantou no pais o Sistema Unico de Atencdo a Sanidade Agropecuaria
(SUASA), conforme visto no capitulo 5 deste trabalho. Em especifico para os produtos de
origem animal, como no caso do queijo, este sistema unificado se chama Sistema Brasileiro
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), fazendo parte do SUASA.

“O SISBI-POA tem objetivo padronizar e harmonizar os procedimentos de inspe¢éo
de produtos de origem animal para garantir a inocuidade e seguranca alimentar.
Assim, para que 0s municipios e estados possam atuar no SISBI-POA, é preciso
solicitar a equivaléncia dos seus servigos de inspecdo, comprovando que tem
condicBes de avaliar a qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal com
a mesma eficiéncia do Ministério da Agricultura. Para garantir um bom
funcionamento, sdo instituidos gestores estaduais para atuarem como técnicos de
referéncia junto as Superintendéncias Federais de Agricultura (SFA), responsaveis
pela divulgacio e orientagdo aos servigos de inspecdo interessados na adesdo ao
sistema.”(SFA/MG)

“O SISBI entdo traz a equivaléncia dos servi¢os de inspecdo do Estado para todo o
pais e autoriza a industria ou produtor que o recebe a comercializar seus produtos
em todo territério nacional. O SISBI permite a venda no pais todo. Ja o selo SIF é
nacional e internacional. Se o produtor quiser exportar tem que ter o selo SIF bem
como atender as exigéncias do pais importador.” (SFA/MG)

Quanto a segmentacdo dos selos em trés instancias e sua unificacdo no SISBI, o

entrevistado destaca:

“E um produtor pode ir direto para um SISBI, sem ter que passar por um SIM ou
SIE? Sim, claro, desde que seu municipio esteja capacitado para isso. Tem que ter a
equivaléncia dos servigos de inspe¢do do municipio ou Estado para todo pais. O
MAPA prefere trabalhar com o Estado, uma vez que o nimero de municipios no
Brasil é muito grande. O Estado, por meio de uma autarquia vinculada a uma das
secretarias estaduais, conquista essa equivaléncia que harmoniza e uniformiza
procedimentos, consolida as informagdes cruciais para a defesa agropecuéria no pais
e amplia a oferta de alimentos seguros para a populagdo. Cerca de oito Estados e o
Distrito Federal ja aderiram ao SISBI. E o MAPA que promove e administra o
SISBI. Avalia-se de tempos em tempos se a fiscalizacdo por parte das instituicGes
que adquiriram a equivaléncia estd ocorrendo de forma correta.” (SFA/MG)
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Segundo o entrevistado, a questdo da seguranca alimentar é muito importante e deve
ser levada a sério, sendo papel do MAPA fiscalizar e normatizar a producdo e
comercializacdo tanto dos produtos de origem animal como o queijo, carnes e mel, como
também de bebidas alcoolicas, sucos e vinagre por exemplo. Aponta que muitos paises da
Comunidade Européia, como a Franca, a legislacdo exige controle sanitario rigoroso na
producdo de queijo de leite cru, com fiscalizacdo frequente por parte de organismos e técnicos
fiscais:

“Nas visitas técnicas realizadas por representantes do MAPA em 2009 e 2011 em
regides francesas produtoras de queijos tradicionais com indicagdo geografica como
Comté e Ossau Iraty, as instituicdes entrevistadas ressaltaram que foi a partir da
criacdo do Mercado Comum Europeu, em 1992, que se regulamentou a producéo de
queijo feito a partir do leite cru. Antes tinham os mesmos problemas que o Brasil de
regulamentacdo do queijo artesanal. Tanto a Unido Européia quanto o governo
francés elaboraram um programa de financiamento de queijarias para regularizacéo
dos estabelecimentos do interior do pais, obedecendo a uma legislagdo comum a
toda UE.” (SFA/MG)

Um outro ponto real¢ado é quanto a estruturacdo e investimentos existentes na Franca

para os produtores rurais:

“H& um apoio do governo estruturado para o produtor. Por exemplo, um agricultor
para poder se instalar, iniciando uma atividade rural, precisa fazer um curso de
formagdo de 2 anos, o que o habilita a receber 20 mil euros de subsidio. E
necessario um investimento em torno de 120 mil euros para o produtor se instalar, e
este valor pode ser financiado pelo governo francés. Caso o produtor ndo queira
fazer o curso agricola de 2 anos, ele ainda assim pode se instalar, porém ndo recebe
o0 subsidio do governo.

“Da mesma forma, observamos que hd um espirito associativista muito forte na
Franca. Por exemplo, os produtores de leite tém um controle muito grande do
processo de producdo e sdo muito organizados... é mais facil intervir na cadeia
produtiva... Quando eles viram que a brucelose e tuberculose era um problema, os
produtores se mobilizaram. Tiraram uma parte da receita de sua producdo leiteira,
pagaram uma instituicdo de pesquisa e propuseram um projeto ao governo para
erradicacdo das doencas. Adicionalmente, todos os produtores tém que ter um curso
na area, um 2° grau agropecudrio e cada animal tem uma identidade, um registro
para controle. Tudo tem que ser muito bem registrado, com documentacdo e
medigdes realizadas para apresentar aos fiscais de controle.” (SFA/MG)

Segundo o entrevistado, no caso do Brasil, é preciso fortalecer o associativismo, bem
como estabelecer programas de governos mais interligados e coesos em prol do

desenvolvimento do segmento de queijo artesanal.

“Ha um lado pensando na legislacdo, outro fazendo extensao rural... ONGs tentando
proteger o queijo, existe a midia, questdes politicas... ou seja, sdo muitos ruidos que
acabam atrapalhando esta coesdo.” (SFA/MG)

“Um aspecto observado nas visitas as queijarias francesas, é que 14 a producdo é
estratificada, onde produtores de leite, transformadores e maturadores de queijo
produzem de forma separada, numa cadeia produtiva fragmentada. Acabou abrindo
espago para as grandes empresas... Temos que ter atengdo a isso.” (SFA/MG)
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Com relagdo aos principais desafios para 0 queijo minas artesanal, o entrevistado
destacou:

“E preciso definir a questdo da maturacdo, que a meu ver é o principal ponto de
estrangulamento. Temos que definir isso de uma forma bem clara para todos. Tem
que ter uma diretriz mais sustentada e mais uniforme. Porque sendo fica uma
competicdo desleal. As queijarias legalizadas competem muito com as que ndo
estdo... O consumidor fica confuso em relagdo a isso também. E ai, o que nds vamos
considerar como tempo de maturacdo para servir de regra para todos? Pra isso tem
que ter pesquisa, pra ajudar nesta definicdo... e junto com a maturacao, tem questées
como a qualidade da agua, boas praticas de ordenha e fabricagdo do queijo que sdo
essenciais na estrturacéo da producdo.... Outros pontos de extrema importénica neste
segmento sdo as reformas das queijarias e anexos (curral e salas de ordenha), a
existéncia de linhas de crédito para os produtores que querem se regularizar, e uma
continua assiténcia e formacédo técnica para os produtores, durante toda a vida do
estabelecimento.” (SFA/MG)

e IMA

O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) é uma autarquia vinculada a Secretaria de
Estado de Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, criada em 1992, com sede no municipio de
Belo Horizonte e jurisdicdo em todo o Estado de Minas Gerais. Tem por finalidade executar
as politicas publicas de producdo, educacdo, salde, defesa e fiscalizacdo sanitaria animal e
vegetal, bem como a certificacdo de produtos agropecuarios no Estado. Cabe entdo ao IMA
fiscalizar a elaboracdo de produtos de origem animal, como os laticinios, industria de carne,
frigorificos, mel, pescados, ovos e queijarias (fabricacdo de queijo na forma artesanal, a base
de leite cru).

Foi realizada entrevista com um representante da Geréncia de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal que conta com um corpo técnico de 18 pessoas. O instituto possui cerca de 90
fiscais agropecuarios (médicos veterinarios) e 130 fiscais assistentes (nivel médio).

Inicialmente, o entrevistado define o ambito de comercializacdo e 0s registros

vinculados aos Produtos de Origem Animal (POA):

“A inddstria que quer comercializar dentro do municipio deve se registrar no
Servigo de Inspecdo Municipal (SIM), que é vinculada & Secretaria ou Departamento
de Agricultura do municipio. A indudstria que comercializa dentro do Estado, tem
que ser registrada no SIE, que no caso de Minas Gerais € 0 IMA. Aquele que vende
pra fora do estado e quer exportar ai é o SIF, que é 0 MAPA que fiscaliza. Para o
caso do selo SISBI, a fiscalizacdo estd sob a responsabilidade do Estado ou
Municipio que tem a equivaléncia.” (IMA)

Destaca que o SISBI é um programa especifico do Sistema Unificado de Atengéo a
Sanidade Agropecuaria (SUASA):

“O que houve é que em 2006, por meio do Decreto 5.741, regulamentou-se o
funcionamento do SUASA, e dentro dele criaram um programa especifico que é o
SISBI. Foi uma quebra um pouco da Lei Federal n°® 7.889, onde alguns
estabelecimentos poderiam fazer o comércio pra fora do estado. A SUASA engloba
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SISBI-POA, SISBI-Vegetais e SISBI-Insumos. O SISBI- POA cuida da inspecdo
dos produtos de origem animal, para se garantir a inocuidade e a seguranca
alimentar.” (IMA)

Com relagdo ao funcionamento do sistema de equivaléncia, aponta as etapas
principais:

“Primeiro os estados ou municipios que queiram aderir ao SISBI devem solicitar a
adesdo e entdo serdo auditados pelo MAPA, que vai verificar se o servico é
equivalente ao dele. Se obtiver a equivaléncia, ai sim a partir dai o servico Estadual
ou Municipal pode indicar os estabelecimentos que poderdo comercializar pra fora
do Estado. O IMA comecou a ser auditado em 2007, obtendo em 2011 para carnes, e
em 2013 conseguiram a equivaléncia para os demais produtos. Ou seja, em Minas
até 2013 ndo existia SISBI para as queijarias.” (IMA)

“O IMA entdo pode indicar estabelecimentos que possam fazer o comércio para fora
do Estado. Mas n6s também somos auditados todo ano pelo MAPA.... Os técnicos do
MAPA véo na lista dos estabelecimentos onde o comércio interestadual é permitido.
Faz auditoria do servigo do IMA e também dos estabelecimentos que estdo com o
SISBI.” (IMA)

Conforme o entrevistado, a instituicdo € responsavel pelo credenciamento dos
produtores, assim como pela inspecéo e fiscalizacdo periddica da producédo de queijo. Conta
com parcerias institucionais importantes estruturadas no &mbito do Programa de Melhoria do
Queijo Minas Artesanal.

“Outras instituigdes foram inseridas como a Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural (EMATER/MG), responsavel em fornecer apoio aos produtores de
queijo artesanal para melhoria das condicOes sanitarias dos rebanhos e da ordenha, e,
em conjunto com a Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG),
de realizar estudos de caracterizacdo de microrregides tradicionais produtoras de
queijos artesanais. O trabalho realizado por estas instituicGes, identificava e
agrupava 0s municipios mineiros produtores do queijo artesanal em regides
delimitadas de acordo com as caracteristicas técnicas, organicas e de consumo do
produto. Como resultado destas delimitacdes, foram identificadas microrregides,
como as do Serro em 2002 e a Canastra em 2004, por exemplo. Em 2014, outras
regides como Tridngulo Mineiro, Serra do Salitre, Vale do Jequitinhonha, Alagoa e
Vale do Suacui também foram demarcadas. Porém, hd um diferencial na demarcacéo
do IMA e das Indicacbes Geogréficas. A nossa é geopolitica, ou seja, segue a
demarcacdo dos municipios, e ndo geogréafica, como no caso da IG.” (IMA)

Em especifico para a regido da Canastra, o entrevistado apresenta dados quantitativos
de produtores registrados (os que tem SISBI) e os cadastrados (0s que vendem no Estado de

Minas Gerais) no IMA, bem como as regras para o registro do estabelecimento.

“Com dados de novembro de 2017, a Canastra conta com 5 produtores e 1
entreposto no municipio de Medeiros, que engloba 5 queijarias, com registro SISBI-
POA. Eles podem vender legalmente para fora do Estado. Ja como cadastrados,
temos 48 produtores e mais o entreposto em Medeiros. Ou seja, hoje, na Canastra
sdo um total de 53 produtores individuais e 1 entreposto registrados na instituicéo.”
(IMA)

218



“O registro da queijaria no IMA engloba tanto regras sanitarias quanto
documentacdo de licenciamento ambiental e alvard da prefeitura. Na relagdo de
documentos temos 0 requerimento, comprovantes de exame microbioldgico fisico-
quimico da agua, do queijo; a carteira de salide, o memorial descritivo, croquis,
planta baixa da queijaria, exame negativo de brucelose e tuberculose de todos os
animais; manual de boas praticas; comprovantes de curso de boas praticas com a
EMATER, que faz o servico de extensdo e assisténcia técnica, orientando e
ajudando os produtores no que fazer. E para o caso de SISBI, apresentar uma
declaracdo de adesdo ao sistema. O fiscal do IMA vai até a queijaria e verifica in
loco também.” (IMA)

Conforme o representante do IMA, a partir da IN 30/2013 do MAPA abriu-se a
possibilidade de registro, com isso o instituto trabalha com dois tipos de habilitacdo sanitaria:

0 cadastro e o registro.

“A proposta é unificar isso ai e igualar, para ter controle maior tanto para o Estado
quanto para fora.” (IMA)

Quanto a legislacdo vigente para 0 segmento, 0 entrevistado realca que a lei estadual
de 2012 néo foi construida de acordo com as definicGes e trabalho do IMA e que ainda falta

uma norma legal federal para os queijos artesanais.

“A Lei Estadual de 2012 acabou com a dire¢do que o IMA vinha trabalhando. Ela
ndo foi construida de acordo com as defini¢des e trabalho do IMA com as
microrregiGes. Existe porém uma nova proposta de lei para queijo artesanal em
Minas Gerais e traz uma proposta s6, incluindo as discussdes entre SEAPA,
EMATER, EPAMIG, IMA e produtores.”(IMA)

“Do ponto de vista federal, como ainda ndo temos uma legislacdo para os queijos
artesanais, como entdo o MAPA vai fiscalizar as queijarias para dar SIF?” (IMA)

Destaca a atuacéo de instituicdes de pesquisa para o desenvolvimento de estudos sobre
queijo artesanal, como Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) e a
Universidade Federal de Lavra (UFLA).

“E muito importante o trabalho da EPAMIG para 0 segmento de queijo artesanal,
pois como instituicdo de pesquisa podem validar mudancas do tempo de maturacéo,
uma questdo essencial para a comercializacdo do queijo artesanal. Também a UFLA
vem fazendo estudo sobre o uso do mofo branco nos queijos, para comprovar que
ndo tem risco sanitario.” (IMA)

“Na época da IN 30/2013, surgiu a pesquisa da prof® Célia da Universidade de
Vicosa, que conseguiu estabelecer o tempo de maturacdo em 22 dias para Canastra e
18 dias para o Serro. Houve uma outra pesquisa, desta vez para Araxa, e
conseguiram baixar o tempo de maturacao pra 14 dias.” (IMA)

Ainda com relagdo ao quantitativo de produtores no Estado de Minas Gerais, segundo

0 entrevistado, atualmente sé@&o 9.000 produtores de queijo artesanal. Deste total, 278 séo
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queijarias cadastradas, havendo somente 7 com SISBI (5 na Canastra e 2 em Araxd). Para a
producdo industrial, ou seja, os laticinios que fazem queijo com leite pasteurizado e em maior
quantidade, os dados do IMA apontam um total de 279 estabelecimentos registrados, sendo
que 50 possuem SISBI-POA.

Um dos prontos criticos levantados pelo representante do IMA neste segmento é que
h& muitos produtores que conseguem comercializar 0s queijos sem possuir qualquer tipo de
registro ou cadastro junto aos o6rgdos oficiais. Isso desmotiva o0s regularizados.
Adicionalmente, no caso dos que sdo cadastrados mas que ndo cumpram as exigéncias
sanitarias na producdo do queijo artesanal, como a lei ndo prevé penalidade para o queijo

artesanal, o Unico instrumento de puni¢do é decadastrar.

“O IMA ¢ responsavel pela fiscalizagdo no local de producédo e no transito. Mas a
verdade é que ninguém gosta de fiscal. Mas a gente estd vendo que a situagdo ndo
esta boa. Tem um prejuizo grande em fungdo de ndo ter cadastro ou registro. E
também tivemos problemas com alguns produtores com registro no IMA que
rotularam uma quantidade de queijo muito maior do que a capacidade de producédo
prépria. Utilizaram rétulos com os registros do IMA em queijos que ndo atendiam as
exigéncias sanitarias.” (IMA)

Apontou a importancia da nova proposta de regulamentacdo estadual de queijo

artesanal, em tramite até a presente data.

“A proposta de uma nova regulamentacdo estadual de queijo artesanal foi iniciada
pelo IMA. O objetivo é abarcar todas os tipos de queijo, como o cabacinha, queijo
parmesdo... Ndo ser somente para 0 Queijo Minas Artesanal. Seria uma lei genérica
e depois dentro de cada regulamento, de cada produto, faz a regulamentagio.”
(IMA)

Com relacdo aos principais desafios, o entrevistado aponta a melhoria da parte

sanitaria como o maior de todos.

“O problema ndo ¢ de legislacdo. Se for trabalhar com a lei hoje a gente ja se depara
com questdes sanitarias que ndo estdo sendo feitas a contento. Se todos cumprissem
0 que esta na lei j& estaria de bom tamanho.” (IMA)

“Ao mesmo tempo, vejo que a producdo artesanal teria que ter algum subsidio,
apoio financeiro mesmo...Uma outra questdo é que instiuticdes parceiras como a
EMATER tem pouca gente pra muito trabalho. E o trabalho deles ndo é s6 com
produto animal. Tem outros produtos como 0s vegetais, quitandas, café, por
exemplo. As distancias sdo grandes e s8o muitos produtores. Teria que ter mais
gente trabalhando nisso, na conscentizagdo , ir no local, juntar produtores, com
folders e material informativo para o Queijo Minas Artesanal, para orientar a
populagdo.” (IMA)
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e EMATER/ MG
A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER MG) é uma empresa publica que presta assisténcia técnica e orientagcdes aos
produtores rurais, conduzindo projetos e programas de carater publico.

Foi realizada entrevista com um dos responsaveis pela coordenacdo do Programa de
Melhoria do Queijo Minas Artesanal no periodo de 1998 até 2010.

Os principais pontos destacados pelo entrevistado com relacdo a atuacdo da instituicao

implementacao da IP Canastra sdo:

“No periodo do ano 2000 até 2008 tinhamos a parceria da ONG francesa FERT, e
foi neste periodo que concentramos o trabalho de Indicacdo Geografica. Estive na
Franca visitando algumas regides com queijos DOC e também em Portugal e na
Italia, para sentir como se dava a implementacdo deste importante instrumento de
valorizagdo de produtos artesanais. Aqui no Brasil, fiz alguns cursos sobre Indicacéo
Geografica, oferecidos pelo Ministério de Agricultura e Universidade de Santa
Catarina... Visitei 1Gs no Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Rio de Janeiro. Neste
periodo, junto com a FERT, ajudei a levantar informacdes na Canastra e escrever o
caderno de normas. Fizemos Vérias reunides com produtores, mas considero que
foram de pouca abrangéncia. A maioria dos produtores ndo participava. Até
conseguirmos o registro definitivo no INPI, foram feitos varios trabalhos na
tentativa de difundir melhor o que era uma Indicagdo de Procedéncia para o queijo
Canastra. Quando retornei para a coordenacdo estadual da EMATER MG, a
APROCAN ja detinha o direito da IP e a Emater se afastou um pouco das acdes que
desenvolviam.” (ESP/EMATER)

Conforme o entrevistado, a EMATER atua de forma direta com a assisténcia técnica
aos produtores e indireta no trabalho de Indicagdo Geogréfica.

“Depois que me aposentei na EMATER MG, novos coordenadores foram nomeados
para o trabalho com o queijo artesanal, mas sei que estes técnicos ndo participaram
de nenhum estudo anterior com indicagfes geogréficas. Sei que eles tém certa
dificuldade para entender e alavancar a participacdo da EMATER neste trabalho. A
Emater continua atuando sim com indicagdo geografica, mas de uma forma mais
indireta. Nos dias 29 e 30 de novembro acontecerd um seminario sobre 1G em Sao
Roque de Minas e a Emater tera uma fala. Devo participar no dia 30 numa mesa
redonda que discutira a situacdo atual e fornecera sugestfes para as acdes que se
fazem necessérias na alavancagem e uso da marca pelos produtores e
suas organizagdes.” (ESP/EMATER MG)

Quanto aos principais desafios e agdes atuais desenvolvidas, o entrevistado apontou:

“Creio que a EMATER MG se afastou um pouco do trabalho de assisténcia técnica
mais direta em fungdo da falta de recursos financeiros e humanos. Os programas nao
recebem recursos como antigamente e as equipes técnicas tem diminuido, pois néo
se contrata técnicos ha varios anos. Com isto, a atuagcdo mais presente da extenséo
rural oficial fica muito prejudicada. Sei da boa vontade dos técnicos, mas isto ndo
basta. S&o mais de 5 anos da implementacéo da IP Canastra e ainda ndo utilizam este
instrumento como devia ser.” (ESP/EMATER MG)

“Exclusivamente para o trabalho com a IP Canastra é que os técnicos da EMATER
se envolvem menos diretamente. A APROCAN e seu corpo técnico e de apoio que

221



conduzem as atividades e diretrizes junto aos associados. Ocasionalmente a
EMATER MG auxilia em alguma demanda desta associagdo, seja divulgando
eventos, levando convites, motivando a participacdo de produtores, etc. A EMATER
tem grande contribuicdo nos trabalhos com os queijos artesanais da Canastra.”
(ESPIEMATER MG)

8.3.4 SEBRAE/MG

O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) é uma
entidade civil sem fins lucrativos voltada para o fomento e difusdo de programas que tem
como objetivos o fortalecimento e a promogdo de micro e pequenas empresas. O sistema
SEBRAE é composto por uma unidade central coordenadora, por 27 unidades e o Distrito
Federal que tem autonomia administrativa. O entrevistado é consultor e atua no setor de
agronegocio do SEBRAE na unidade Minas Gerais.

Os principais pontos destacados sobre o papel desempenhado pelo SEBRAE no
processo de implementacéo da IP Canastra sao:

“A implementacdo correu sem apoio do SEBRAE. Somente ap6s a obtencdo do
registro de IG que o Sebrae atuou mais. E por que? Para pedir uma IG, uma
associacdo deve ser formada. O Sebrae atuou e atua ajudando nessa organizagéo dos
produtores, fortalecendo a associa¢do, agregando os produtores. Também no
reposicionamento do queijo no mercado, levando os compradores até a Canastra e 0s
produtores em eventos de divulgacdo. E o que vemos? Que a Canastra conseguiu
sem o reconhecimento da 1G.” (SEBRAE/MG)

Segundo o entrevistado, ap6s a obtencdo do registro de indicacdo geografica da IP

Canastra, vem sendo desenvolvido um trabalho da institui¢do na regido:

“Ha dois anos, em 2015, o SEBRAE, fez um trabalho de modelo de negdcio junto
aos produtores da Canastra e viram que o selo da caseina era importante para
associacao. O selo da caseina viria marcado no queijo, dando a garantia de que é da
regido da Canastra... ai vocé sabe qual é o produtor que faz o queijo e tem as
informagdes técnicas também. Com o selo, vocé entra no site da APROCAN e pode
ver tudo detalhado. E a rastreabilidade do queijo. A partir de 2018 tem previsio de
langarem o selo da caseina.” (SEBRAE/MG)

Com relacdo aos principais projetos em andamento, apontou os do Sistema de Gestao

de Consultoria Tecnoldgica (Sebraetec) com o queijo artesanal:

“Atuamos na organizagdo das associagdes principalmente prestando consultorias,
como na parte de marketing do material para embalagem dos queijos, onde
subsidiamos 80% do valor gasto. O SEBRAE indica as empresas credenciadas no
grupo SEBRAE para criar e imprimir as embalagens e rotulos. H& também outros
projetos como o de consultoria paisagistica e a realizacdo de estudos técnicos como,
por exemplo, o da inocuidade dos mofos. Como a inspecéo sanitéria ndo reconhece
o mofo existente na regido, entdo a equipe técnica do SEBRAE, esta coletando os
fungos e verificando o tipo e se sdo indcuos para ser incorporado nos queijos.”
(SEBRAE/MG)

Conforme o entrevistado, 0 governo e a iniciativa privada atuam em parceria com o

SEBRAE realizando varios projetos em conjunto.
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“Ha muita interacdo com o MAPA e o IMA, que sdo os 6rgdos de tratam da
legislacdo e fiscalizagdo da producgdo e comercializacdo dos queijos, assim como a
EMATER, que presta assisténcia técnica aos produtores de queijo dentre outros. A
parceria ndo é formal mas existe na pratica. Ha também a organizacédo de eventos e
seminarios, como em julho de 2017, onde o SEBRAE junto com a FAEMG
(Federagdo da Agricutura do Estado de Minas Gerais) organizaram o 1° Festival do
Queijo Minas Artesanal. Ja para os dias 29 e 30 de novembro deste ano, em Séao
Roque de Minas (MG) haverad um evento técnico para tratar sobre a IP Canastra, a
qualidade do leite, o regulamento de uso, dentre outros pontos de interesse dos
produtores. E preciso que o mercado e o consumidor conhecam mais sobre as 1Gs.”
(SEBRAE/MG)

Em especifico, sobre os projetos realizados pelo SEBRAE na IP Canastra, 0
entrevistado cita a marca coletiva desenvolvida em conjunto com a associacdo de produtores

APROCAN, com objetivo de ser utilizada em outros produtos da regiéo.

“Vai ser usada mais para incluir outros produtos da regido, como doces, lingiica.
dentre outros. Comercialmente é bom. Assim como a indicagdo geogréfica Vale dos
Vinhedos usa a APROVALE.” (SEBRAE/MG)

Adicionalmente destaca que o trabalho junto a IP Canastra é auxiliar os produtores € a
organizacédo da associacao:

“O Sebrae realiza andlise de custos e aplica-se o 5S... também ajudamos na
impresséo de rétulos bem como levamos os produtores nos eventos como a missao
técnica de produtores no Vale dos Vinhedos e no Espirito Santo em Venda Nova do
Imigrante. Ao mesmo tempo levamos os compradores la na Canastra.”
(SEBRAE/MG)

Enfatiza que o objetivo do SEBRAE para as IGs é agregar valor, vendendo a
identidade da regido para o produto.

Sobre a legislacdo, o entrevistado destaca que existe uma proposta de uma nova lei
mineira incluindo outros tipos de leite como o de bufala, de cabra, assim como ha uma

proposta de norma legal a nivel federal.

“Houve uma forte pressdo dos chefs de cozinha para que se diferenciasse mais...Um
ponto importante é que os produtores tém dificuldade de manter o SISBIL.A
legislagdo tem que se adequar mais aos queijos artesanais. Tem a parte estrutural,
com exigéncias muitas vezes para padrdes industriais e ndo artesanais. Um controle
de processo com excesso de controle de planilhas, de uso de cloro, por exemplo. E,
claro, é preciso adequar a legislagdo mas garantindo a seguranca alimentar.”
(SEBRAE/MG)

Com relacgdo aos principais desafios para o segmento de queijo artesanal, o consultor
do SEBRAE MG apontou quatro:

“Principalmente vejo necessidade de uma adequacdo da legislacdo para 0s
produtores artesanais; melhoria da organizacdo local dos produtores; evolucdo do
conceito de IG tanto para os produtores quanto para a cadeia produtiva e aumentar a
comunicagdo do consumidor sobre as 1Gs.” (SEBRAE/MG)
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8.3.5 Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI)
Foi realizada entrevista com um representante da area de Indicaces Geograficas (1Gs)
no INPI, destacando projetos e desafios atuais. Os resultados das respostas ao questionario

(Apéndice 1) foram consolidados e descritos a seguir:

Equipe e atuacéo

Inicialmente o entrevistado destaca que a divisdo é constituida de 6 examinadores de
IG, sendo que 2 ainda estdo em treinamento. Os pedidos de IG previstos pela legislacdo
brasileira e examinados pelo INPI abrangem tanto produtos quanto servi¢os. Com relagcéo aos
produtos, o INPI analisa pedidos de registro de produtos agroalimentares como também de

néo agroalimentares, como os artesanatos.

“Até 0 momento temos 59 registros, com 49 IP e 10 DO. Dentre eles apenas um é
IG de servico, o Porto Digital, para servi¢os de Tl. A maioria dos pedidos sdo de
produtos agroalimentares mas temos muitos pedidos de artesanato. Alids, o ultimo
pedido do ano passado foi para artesanato e o primeiro deste ano também.” (INPI)

“Os pedidos ainda sdo todos em papel mas estamos em processo de digitalizacio da
documentacdo. Em breve o pedido de registro serd digital. Atualmente estamos
examinando pedidos de 2016. O exame de IG na divis&o inclui o exame formal e
técnico. Fazemos exigéncias em relacdo a forma, caso necessério, e depois
publicamos o pedido que segue para exame técnico. Uma vez publicado o pedido
ndo se faz mais exigéncia.” (INPI)

Instrucdo Normativa
Quanto a legislacdo vigente, o entrevistado apontou que a Instrugdo Normativa n° 25
de 2013 do INPI, completou cinco anos e que precisa ser aprimorada.

“Estamos em processo de discussdo e elaboragdo de uma nova instru¢cdo normativa
de 1G. Cinco anos se passaram desde a de 2013, e sentimos que sdo necessarias
algumas alteragfes. Um termdmetro foram as peti¢cGes de produtores que entravam
depois do registro de IG e que ndo podiam ser conhecidas por falta de objeto,
justamente por ndo existir previsdo legal na IN25. Assim, qualquer peticdo de
alteracdo no Regulamento de Uso ou mesmo de ampliacdo ou redugdo da area
geogréfica delimitada, como no caso da Canastra, que incluiu um novo municipio,
pela IN atual, ndo é possivel.” (INPI)

“Destaco também que foram publicadas recentemente algumas Notas Técnicas (4, 5
e 6) decididas pelo Conselho do CPAPD, que fazem complementacdes a IN25. Uma
delas por exemplo, prevé colocar o nome do produto na apresentacdo da IG, o que
anteriormente ndo era possivel.” (INPI)
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Projetos do setor e parcerias institucionais

O entrevistado enfatiza que o fomento das IGs ndo é atribuicdo do INPI e que
atualmente a disseminagdo do conhecimento é feita por instituicbes parceiras como MAPA e

SEBRAE que atuam em varias regides do pais.

“A equipe de IG é reduzida e temos que focar no registro, na qualidade técnica do
exame. No exame de IG, sempre dois examinadores vém até a chefia reportando os
principais pontos, havendo trocas de ideias constantes. Além de IG, a divisdo
também analisa marcas coletivas e de certificacdo. Estamos em dia com os pedidos.
Adicionalmente, ha& estudos sendo realizados pelo setor para melhoria e
aperfeicoamento do exame de 1G, bem como temos participado de forma ativa nas
discussBes do projeto “Dialogos Setoriais Brasil e Unido Européia”, em seminarios
organizados pelo MAPA, que tratam sobre mudancas da legislacéo, selo geogréfico
Unico e experiéncias internacionais em 1G. Até o final do ano os resultados deste
projeto serdo compilados e apresentados.” (INPI)

“Quanto as parcerias institucionais, o INPI tem um acordo de coopera¢do com o
SEBRAE ja tem alguns anos. Desta coopera¢do, um dos resultados foram os
catalogos das IGs brasileiras. O préximo catalogo sera na versdo digital... Entre o
INPI e 0 MAPA nao ha um acordo formal enquanto entre 0 MAPA e 0 SEBRAE ha
acordo sim.” (INPI)

Interagéo com setor de Marcas

O entrevistado aponta que existe muita interacdo com o setor de marcas:

“Utilizamos a base de marcas e informamos se hd ou ndo alguma marca que
contenha aquele nome geogréafico, em classes iguais ou semelhantes. Alids, neste
aspecto estamos fazendo um estudo para dizer o que é ou ndo confundivel com o
produto da IG. Por exemplo, vocé confundiria queijo da Canastra com pdo de queijo
Canastra? O COPEX decidiu sobre isso. Queremos entéo cada vez mais aprofundar
sobre as semelhancas e afinidade entre os produtos para as IG e as marcas.” (INPI)

Diferenciacéo da Marca Coletiva e IG

“Precisamos deixar claro que marca coletiva ndo tem a mesma finalidade que a
indicacdo geografica. A marca coletiva faz mencéo a uma determinada entidade e
ndo inclui a delimitacdo geogréfica da IG. Por outro lado, uma indicagdo geogréafica
requer um associativismo forte. Pedir como marca coletiva ou 1G? A questdo é, o
que vc quer fazer com aquele ativo de P1? Um exemplo que tivemos recentemente
foi de um grupo de produtores que disseram que estavam em uma fase de forte
competitividade entre eles e pouco associativismo. A IG entdo ndo seria 0 mais
indicado.” (INPI)

O entrevistado ressalta que 0 manual de marcas atual ndo permite a transferéncia ou

cessdo de uma marca coletiva.

“Pois a marca coletiva faz mencdo a uma determinada entidade, se a funcéo dela é
determinar uma entidade ndo faz sentido passar para outra. Fizemos uma pesquisa
em outros paises e nos alinhamos com eles, que também ndo permitem esta
transferéncia.” (INPI)
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Principais desafios
Segundo o entrevistado, um dos principais desafios é tentar lidar com uma equipe

reduzida, em varios assuntos e manter a equipe motivada.

“Devemos buscar sempre o aprimoramento do conhecimento sobre o tema de IG,
marca coletiva e de certificagdo e realizar um exame técnico de qualidade. Da
mesma forma, estamos digitalizando a documentacdo de IG e inclusive ja estdo
disponibilizados todos os regulamentos de uso das 1Gs brasileiras. Em breve teremos
o0 pedido digital também. E claro, estamos focados na elaboracdo de uma nova
instrucdo normativa de IG, sendo um dos projetos para este ano ainda e ja em fase
de discussédo.” (INPI)

8.4 Marcas de produtores registradas no INPI

Com objetivo de atender as questbes desta pesquisa, foram efetuadas buscas no banco
de dados do site oficial do INPI sobre os pedidos e registros de marcas relacionadas aos
produtores da IP Canastra, incluindo pedidos de registro de marca individual e coletiva.

Como resultado da pesquisa realizada verificou-se que, até maio de 2018, poucos
produtores possuiam pedidos de registro de marca individual no INPI, na classe 29 para

queijos, conforme dados mostrados no Quadro 17 a seguir:
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Quadro 17: Pedidos de registro de marca

do IVAIR

Marca Apresentacdo Situacédo
Roca da Cidade 4 Registro
nuc AdaCIllMlE Concedido em 11/09/2018
X -
Queijo do Ivair QUE”U i Registro

Concedido em 24/04/2018

Queijo do Johne

QUELIO DO

Pedido depositado em 02/10/2017

Estancia Capim

ESTANCIA CAPIM

Pedido depositado em 28/12/2017

¢ Registro
. GO .
Pingo do Mula ."P;JNN'LJL-‘\ Concedido em 02/01/2018
CAPELAVELHA
Capela Velha . B Pedido depositado em 22/05/2018

Recanto Sabia

Nominativa

Pedido depositado em 17/05/2018

Fonte: INPI (maio/2018)

Para o periodo estudado, foram identificados sete produtores de queijo com pedido de

registro de marca, trés deles ja& com registros concedidos. Vale destacar que dentre 0s

produtores entrevistados, trés ndo possuiam nenhum pedido de registro depositado no INPI

até maio de 2018, sendo queijos premiados em competi¢cGes nacionais e comercializados

dentro e fora do Estado de Minas Gerais.

Com relagdo a associagdo de produtores da Canastra, segundo o banco de dados do

INPI, a APROCAN possui trés registros de marca coletiva concedidos até o presente,

conforme vimos no item 8.3.3 deste capitulo, bem como quatro pedidos de registro de marca

de servico.

O pedido da marca coletiva “Regido do Queijo da Canastra” foi depositado pela
APROCAN em 08/06/2016 no INPI, na classe 42, para controle de qualidade de produtos ou
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servigos prestados por profissionais, com registro tendo sido concedido em 18/07/2017. Um
outro pedido de marca foi depositado pela associagdo, com esta mesma apresentacdo, na
classe 29, para queijos, tendo sido indeferido pelo inciso 1X do art 124 da LPI, por reproduzir
o termo “Canastra” protegido como indicacdo geografica no INPI. Vale lembrar que tal
dispositivo legal ndo abre exce¢Bes quanto a possibilidade de registro como marca de nomes
geogréficos reconhecidos como indicacdo geografica, independente do requerente da
indicacdo geografica e o da marca coletiva serem a mesma entidade. Ou seja, mesmo sendo a
APROCAN titular em ambos os pedidos (IG e marca coletiva), as previsdes legais atuais ndo
permitem o registro da marca com o termo geografico da 1G.

Como vimos no capitulo anterior, na Franca é permitido que a associagdo responsavel
pela IG possua uma marca da associacdo com o uso do nome geografico. Um exemplo € a
marca coletiva Roquefort com o desenho de uma ovelha vermelha, de titularidade da
Confederacé@o Geral dos produtores de leite de ovelha e das industrias de Roquefort, que é o
mesmo requerente da indicacdo geografica AOP Roquefort. Neste aspecto, o regulamento
europeu permite a utilizacdo de marca coletiva com a utilizacdo do termo geografico
protegido, desde que requerido pela propria associacdo de produtores, pois a protecdo dos
nomes de origem na CE se da somente para a designacdo nominativa e ndo inclui
apresentacdo grafica ou figurativa.

Uma outra apresentacdo de marca coletiva foi entdo requerida pela APROCAN
retirando-se o termo irregistravel “Canastra”. O pedido “Regiao do Queijo” foi depositado em
23/05/2016 na classe 29, para queijos, com concessao pelo INPI em 14/03/2017. A associagao
também depositou um pedido de marca coletiva com o signo “APROCAN?”, para o produto

queijo (classe 29), com concesséao do registro em 28/11/2017.
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e Marcas com “Canastra” e termos retificativos

O fato do nome geografico ser registrado como marca ndo impede seu
reconhecimento como IG. Entretanto, esta situacdo pode ser motivo de conflito entre o titular
da marca e os produtores localizados na area geografica da IG, pois a marca € reconhecida
nacionalmente e pode ser cedida ou transferida & outros titulares, como previsto na Legislacdo
da Propriedade Industrial (LP1)®.

No caso da Canastra, conforme dados obtidos no sistema de marcas do INPI (IPAS,
2018), ha um pedido de registro de marca “Paiol da Canastra” (n® 901791423) para laticinios,
depositado em 15/07/2009 e concedido em 05/06/2012. A data de depoésito do pedido de
registro da IG Canastra é 16/04/2010, portanto, posterior ao pedido da marca. Entretanto, vale
destacar que a associacao de produtores da Canastra apresentou um pedido de caducidade da
marca em 08/12/2015 , ainda pendente de analise no INPI.

Uma situacdo que pode acontecer a partir do momento que ndo ha a apropriagdo dos
beneficios do registro de 1G, é o aparecimento de marcas que utilizam o nome geogréafico
“Canastra” em seu rotulo, inadequadamente pois pertencem a uma outra regido, como é
observado na Figura 60. A marca “QSP Sao Pedro” foi depositada no INPI em 29/05/2012
sob 0 n° 904846903 pela empresa Entreposto de Laticinios Sdo Pedro Ltda, e concedida em
22/04/2015. A regido em destaque no rétulo é “Canastra”, porém vemos que seu endereco é
no municipio de Araxa, que além de ndo pertencer a regido delimitada da IP Canastra, foi
identificada pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) como uma regido produtora de
queijo minas artesanal, por meio da Portaria n°® 594 de 10 de junho de 2003, sendo 0 nome

geografico “Araxa” uma potencial 1G.

Figura 60: Marca QSP S&o Pedro
Fonte: Acervo pessoal (2018)

% No caso especifico de ser um pedido ou registro de marca Coletiva, o INPI estabeleceu no seu Manual de
Marcas: “ndo considerar aplicavel o pedido de transferéncia do registro ou pedido de marca, sendo indeferido
com base no art. 134 da LPI c/c inciso 11l do art. 123” - Sessdo de Transferéncia, item 8.6.
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Uma outra situacdo, cada vez mais recorrente, € encontrar no mercado 0 queijo “tipo
Canastra”. Em funcéo da notoriedade adquirida nos ultimos anos, o0 nome Canastra vem sendo
utilizado em muitos queijos que ndo seguem o metodo tradicional de fabricacdo do queijo
minas artesanal e tampouco sdo produzidos na regido da IP Canastra. Na Figura 61 vemos, no
rotulo, o uso do termo retificativo “tipo” e em seguida o nome geografico protegido
(Canastra). Este queijo com marca Minas Rio € produzido no Estado do Rio de Janeiro a
partir de leite pasteurizado e ndo segue as técnicas tradicionais do queijo minas artesanal da
Canastra. Além de induzir o consumidor ao erro, descaracteriza o verdadeiro produto e
prejudica os produtores da regido. H& que se ressaltar que Canastra ndo € um tipo de queijo

mas sim um nome geogréfico reconhecido.
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Figura 61: Marca Minas Rio Figura 62: Marca S&o Roque
Fonte: Acervo pessoal (2018) Fonte: Acervo pessoal (2016)

Um outro exemplo é mostrado na figura 62, onde o queijo com a marca Sdo Roque é
produzido por uma empresa localizada no municipio de Carmo do Paranaiba, na regido do
Alto Paranaiba (Cerrado) que, além de ndo pertencer a regido delimitada da IP Canastra, foi
identificada pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) como uma regido produtora de
queijo minas artesanal, sendo seu nome geografico “Cerrado” uma potencial 1G.

Vale notar que a legislacdo brasileira de propriedade industrial (LPI) vigente, em seu
art. 193, permite o uso de termos retificativos (tipo, espécie, género...) desde que ressalvada a
verdadeira procedéncia do produto. Porém, ha que se destacar outros dispositivos da LPI que
proibe a venda ou fabricacdo de produto que apresente falsa indicacdo geogréafica (art. 192) e
que estabelece a exclusividade do uso da indicacdo geografica aos produtores locais (art. 182).
Assim, é possivel identificar que existem dispositivos legais que abrem possibilidades de

configuracdo do uso de “tipo Canastra” como um ato de concorréncia desleal.
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9. ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS

Este capitulo apresenta uma analise comparativa entre os dois casos estudados, a partir
dos resultados obtidos nas entrevistas realizadas com produtores e instituices francesas e
brasileiras, em conjunto com dados secundarios oriundos da pesquisa bibliografica e
documental. As questbes e objetivos propostos no estudo nortearam as categorias de anélise.

9.1 Principais diferencgas dos sistemas de prote¢do dos nomes de origem

o Na Franca, o sistema de protecdo dos nomes de origem envolve duas instituigcdes
publicas e no Brasil uma. Os registros AOC/AOP, IGP e ETG estdo sob responsabilidade do
INAO desde 1992, exclusivamente para produtos agroalimentares. Como o sistema néo foi
estruturado para protecdo dos demais produtos e com as recorrentes imitacoes e falsificacdes,
em 2015 o INPI francés assumiu a funcdo de concessao de registros de Indicacdo Geogréafica
(IG) para produtos de artesanato e industriais, porém néo para servi¢cos. No Brasil, o INPI € 0
6rgdo responsavel pela concessao de IG, nas espécies IP e DO, para todos os tipos de produto
e também de servico, desde 1996 pela Lei n®9.279 (LPI).

o As AOP, IGP e ETG sdo registros europeus e nao franceses. O INAO atua na etapa

nacional de reconhecimento.

o O reconhecimento em nivel nacional ndo representa um direito de propriedade
industrial, tendo em vista que o INAO é um 6rgdo do Ministério da Agricultura. A concessdo
do registro AOP, IGP e ETG esta sob a responsabilidade da Comissdo Européia (CE), que

apos receber o pedido do INAO, examina e decide, podendo conceder ou ndo o registro.

o No Brasil, a indicagdo geografica & um instrumento de direito privado onde ndo ha
titular mas sim um gestor da IG, enquanto na Franca € de direito publico e o registro atua

como uma licenca/autorizacéo para uso do nome geogréfico.

o A estruturagdo do INAO prevé comités especializados e comissdes de pesquisa,
compostos tanto por técnicos da instituicdo quanto profissionais externos, que atuam

diretamente com as associa¢Oes de produtores, reconhecidas como Organismos de Defesa e

231



Gestdo (ODG). O INAO possui cerca de 260 funcionarios e é parcialmente financiada pelo
Ministério da Agricultura (70%), sendo o restante oriundo de taxas cobradas a industria.

o E papel do INAO auxiliar os produtores na elaboracio do caderno de especificacdes,
realizar a delimitacdo da area geografica, bem como supervisionar os planos de controle, que
sdo executados por organismos de certificacdo independentes. Os custos referentes aos
controles dos produtos AOP, IGP, ETG séo arcados pelos produtores. No caso do Camembert
de Normandie os valores variam de 300 a 400 euros por controle, onde os fermiers sdo

controlados anualmente e os produtores de leite a cada trés anos.

o H& um suporte constante do INAO ao ODG, com participacdo da instituicdo nas
reunides técnicas e assembléias do ODG, bem como nas reuniGes anuais entre ODG e 0s
organismos de certificacdo independentes, para acompanhamento das avaliagdes e relatorios
de controle.

o No Brasil, a elaboracdo do regulamento de uso e a delimitacdo da area geografica sdo
realizadas pelos produtores em conjunto com instituicdes publicas e privadas (SEBRAE,
MAPA, EMBRAPA, IPHAN, Universidades, IMA, e diferentes 6rgdos municipais, estaduais
e federais) que atuam na IG, por meio de convénios e projetos de parceria. Ndo ha atuacdo do

INPI nesta etapa.

o Ndo ha definicdo na lei nem instrucdo normativa do INPI quanto a estrutura de
controle a ser adotada pelas indicacdes geograficas no Brasil, prevalecendo na pratica o

autocontrole e o controle interno da produgé&o.

o INPI ndo tem responsabilidade no plano de controle nem na fiscalizacdo da IG, assim

como ndo tem em todos os outros ativos de PI (marcas, patentes, desenho industrial, etc.).
o A protecdo AOP ou IGP da Unido Europeia é somente para a designacdo nominativa,

enquanto no Brasil se estende, caso vontade do requerente, & representacdo gréfica ou

figurativa da indicacdo geogréafica (art. 179/LPI).
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o Os produtores podem realizar alteragdes no caderno de especificacGes e na delimitagdo
da area geogréfica, sob aprovacdo do INAO e posterior publicacdo do documento final. Nao

h& previsédo legal para realizacdo de alteraces na documentacgdo de 1G no INPI/Brasil.

o O tempo médio de concessdo do registro AOP e IGP (INAO + UE) é de sete anos,
sendo a etapa de delimitacdo da area geografica a mais longa. No INPI/Brasil é de dois anos, a

partir da solicitacdo do pedido de IG.

o No Brasil, ha a elaboracdo e publicacdo anual do Mapa Geografico das 1Gs brasileiras
pelo IBGE. Néo ha mapa similar na Franca.

o Ha indicacdes geograficas brasileiras com conhecimentos tradicionais protegidos

como bens culturais imateriais pelo IPHAN. N&o ha registro similar na Franca.

9.2 Principais vantagens e limitagdes

AOP Camembert de Normandie

o Para o segmento estudado, a pesquisa mostrou que a definicdo que mais se aproxima
do termo artesanal no Brasil é o fermier. Pela definicdo francesa, ser fermier ¢é
necessariamente utilizar leite cru e métodos tradicionais na fabricacdo do queijo, realizando
todas as etapas (leite e queijo) de producdo na propriedade, como é para 0 queijo minas
artesanal. Como a minoria dos queijos AOP ou IGP na Franca sdo fermiers, o mais indicado é

dizer que estes queijos sdo tradicionais e ndo artesanais.

o Para os produtores de Camembert de Normandie, o registro AOP é uma forma de
valorizar a singularidade de um produto, dar uma identidade as regides agricolas e proteger
sua biodiversidade e suas paisagens. Foi destacado que provavelmente a regido da Normandie
teria se tornado uma éarea agricola comum, com rebanho mantido em estabulos e sem as
pastagens caracteristicas que trazem o diferencial do leite e queijo produzidos. Sobretudo, a
protecdo por AOP garantiu a preservacdo do conhecimento tradicional de producdo do

Camembert, fixando o produtor no campo e evitando o éxodo rural, sendo uma importante
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fonte de renda e emprego. Foi ressaltado que o produto AOP permite o desenvolvimento de
outras atividades que sdo importantes para a economia local, como por exemplo o turismo,
atraindo visitantes para a regido da Normandie. Um outro ponto evidenciado pelos produtores
é que o produto AOP garante precos maiores na venda do litro de leite, enquanto os valores
pagos pelos laticinios ao tipo padrdo sdo muito baixos, sendo motivo de grande insatisfacéo e

recorrentes manifestagdes na Franga.

o Com relacdo a cadeia produtiva do queijo Camembert de Normandie, assim como na
maioria dos queijos tradicionais na Franca, a producdo de leite é realizada principalmente por
pequenos produtores, engquanto a transformacdo e maturacdo do queijo por médias e grandes
empresas. Neste segmento, o mais freqliente € comprar o leite de produtores da regido e a
fabricacdo do queijo acontecer em outro estabelecimento. A pesquisa de percepcdo identificou
que essa fragmentacdo da cadeia produtiva permitiu que as grandes empresas entrassem na

producdo de queijo tradicional.

o Apesar do Camembert ser um dos queijos de maior renome na Franca e no exterior, 0
Camembert de Normandie ndo é o mais conhecido ou vendido dentre os demais queijos AOP.
Isto pode ser compreendido uma vez que, a notoriedade adquirida € muito mais para o termo
Camembert, que € genérico e de uso comum na Franca, desde 1926, do que para o Camembert
de Normandie. Da mesma forma, ha uma diferenca enorme no volume de producdo entre 0s
dois: apenas 5% do volume total de Camembert produzido em toda a Franca é Camembert de
Normandie. Campanhas de divulgacdo em defesa dos produtos de laticinios AOP séo
realizadas pelo CNAOL, pois ainda muitos consumidores franceses ndo sabem identificar um
queijo AOP dentre os demais. A mais recente, com inicio em janeiro de 2018 e duracdo de
dois anos, conta com um or¢amento de 8 milhdes de euros, sendo 80% financiado pela Unido
Europeia.

o O principal problema identificado pelos produtores da AOP Camembert de Normandie
é que nos ultimos dez anos grandes empresas se instalaram na regido e passaram a produzir
Camembert genérico, sem utilizar os métodos de fabricacdo da AOP Camembert de
Normandie, inserindo a expressdo Fabriqué en Normandie (Fabricado na Normandia) nos
rotulos e embalagens. Se em 2006 o volume de producdo de Camembert AOP era de
aproximadamente 13 mil toneladas, em 2016 caiu para 5 mil toneladas (CNAOL, 2017). Esta
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queda substancial esta associada ao crescimento do volume destes Camembert
industrializados que s6 em 2016 atingiu o valor de 60 mil toneladas de queijos produzidos.
Com isso, ha uma grande confusdo do consumidor que ndo sabe diferenciar um Camembert
AOP do outro genérico. A pesquisa mostrou que um dos principais motivos deste problema
perdurar foi a forte pressdo das grandes industrias da regido e o pouco empenho do poder
publico, incluindo o Ministério da Agricultura e INAO, assim como o 6rgdo que fiscaliza as
fraudes (DGCCRF), permitindo que a situacdo durasse tanto tempo. A nivel europeu, apesar
da solicitagdo feita pelos oOrgdos franceses para que proibissem o uso de “Fabriqué en
Normandie”, a Comissdo Europeia manifestou-se ndo ser possivel intervir por se tratar de

uma questdo interna do pais.

o Em decisdo recente, publicada pelo INAO no inicio do ano de 2018, foi proibido o uso
da expressdo “Fabricado na Normandia” nos Camembert industriais produzidos na regido.
Porém, este projeto, que deve durar até 2021, exigira alteracdes significativas no caderno de
especificacfes da AOP Camembert de Normandie que preocupam muitos produtores. Dentre
as alteracOes, algumas sdo vistas como positivas pelos produtores, como 0 aumento do
percentual obrigatério de 65% de vacas normandas no rebanho em cada propriedade
(atualmente sdo 50%), valorizando a matéria-prima local. Por outro lado, o projeto incluird o
uso de leite pasteurizado ao invés do cru no processo de fabricacdo, o que pode ser prejudicial
por descaracterizar o produto e propiciar cada vez mais a producéo industrial.

o Com relacdo ao uso de outros instrumentos de propriedade industrial em conjunto com
o0 registro AOP Camembert de Normandie, todas as empresas produtoras de queijo possuem
pelo menos uma marca registrada no INPI-Fr. Um dos produtores fermiers da regiao, além do
registro de duas marcas (Le Champ Secret e Le Bio Camembert) possue o reconhecimento
pela producdo organica por meio do selo BIO, concedido pelo INAO. Seus rétulos incluem a
marca individual, o selo AB em conjunto com o registro e selo geografico AOP da Unido
Europeia. Porém, ndo ha marcas coletivas registradas ou solicitadas no banco de dados do
INPI até agosto de 2018. Neste aspecto, como a protecdo dos registros AOP e IGP é somente
para a designacdo nominativa da indicacdo geografica, o regulamento europeu permite a
utilizacdo na rotulagem das marcas coletivas para representar graficamente sua AOP ou IGP.

No caso do Brasil, a legislagdo brasileira de propriedade industrial estabeleceu protegéo tanto
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na parte nominativa quanto figurativa da indicacdo geografica, e muitos registros de IG

possuem apresentacéo grafica.

IP Canastra

o A pesquisa evidenciou que ndo hd uma definicdo para queijo artesanal no Brasil,
somente para Queijo Minas Artesanal (QMA), sendo estabelecido pela lei mineira de 2002
como “o queijo confeccionado conforme a tradigédo historica e cultural da regido do Estado
onde for produzido, a partir do leite integral de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na
propriedade de origem”. E possivel observar que essa definicdo é especifica para o queijo
minas artesanal, ndo contemplando outras regides brasileiras produtoras de queijos artesanais,
como por exemplo, Maraj6é no Para, onde o queijo é feito com leite de bufala, ou mesmo
outros queijos artesanais de leite de vaca fabricados dentro do Estado de Minas Gerais, como
0 queijo cabacinha do Vale do Jequitinhonha ou o parmesdo de Alagoa. Observa-se também
que pela definicdo da lei, o leite deve ser retirado e beneficiado na propriedade de origem, ou
seja, o leite ndo pode ser comprado de terceiros e sim deverd ser produzido pelo préprio
produtor do queijo. E vincula-se artesanal a utilizacdo de métodos tradicionais na fabricacdo
do queijo. Vale notar que, ndo ha mencdo ou qualquer associacdo do termo artesanal ao

volume de queijo produzido na propriedade.

o No caso da IP Canastra, a pesquisa de percepcdo mostrou que o processo de obtencao
do registro de indicacdo geogréfica, concedido em 2012 pelo INPI, permitiu a organizacao
dos produtores e o fortalecimento da associacdo, bem como trouxe visibilidade e
reconhecimento nacional a regido. Porém, apesar de entenderem como um importante
instrumento de protecdo de mercado, ainda ndo utilizam de forma efetiva o registro de IG.
Dentre 0s motivos apontados estdo principalmente os conflitos em questfes relacionadas a
legislacdo sanitéria e & comercializacdo do queijo artesanal, que concentram os esforcos da
associacao e envolvem custos aos produtores. Para a adequacdo as normas sanitarias, sao
necessarios investimentos nas queijarias e em procedimentos que geram gastos para 0S
produtores, constitiuidos a maioria de micro e pequenos estabelecimentos. Quase ndo ha
subvengdo ou apoio financeiro para os produtores, a exemplo da Franca que financia cerca de
30% da construcdo das queijarias, bem como oferece capacitacdo e treinamento continuo aos

produtores. Foi destacado que o quantitativo de associados ainda € baixo (atualmente sdo
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62 associados num universo de 800 produtores da Canastra) para manter a estrutura de
controle e os custos envolvidos com a utilizagdo efetiva do registro de 1G.

o Com relacdo a cadeia produtiva do queijo Canastra, assim como na maioria dos
queijos artesanais no Brasil, todas as etapas de fabricacdo séo realizadas por micro e pequenos
produtores dentro de sua propriedade, com rebanho, pastagens e queijarias préprias. A
producdo de queijo artesanal é uma pratica familiar tradicional e representa a principal fonte
de renda para os produtores. Porém, o nimero de produtores cadastrados no Instituto Mineiro
de Agropecuéria (IMA), érgdo responsavel pelo credenciamento, inspecéo e fiscaliza¢do da
producdo de queijo, ainda é muito baixo. Somente 7% do total de produtores da Canastra
possuem cadastro no instituto. Conforme a pesquisa de percep¢do, um dos motivos deste
baixo indice reside no fato de haver muitos produtores que conseguem comercializar os
gueijos sem possuirem qualquer tipo de registro ou cadastro, desmotivando a regularizacdo
dos demais. Neste sentido, uma das principais necessidades do segmento, levantadas pelos
orgdos de fiscalizacdo e comercializacdo do queijo artesanal, sdo linhas de crédito para os
produtores que querem se regularizar, bem como uma continua assisténcia e formacéo técnica
para os produtores e um trabalho de conscientizagdo, com material informativo sobre o queijo

minas artesanal.

o No Brasil, além de algumas leis estaduais como a pioneira em Minas Gerais, de 2002,
sobre 0 queijo minas artesanal, e mais recentemente as do Para (2011) e Santa Catarina
(2018), ainda ndo ha uma legislacdo federal que regulamente a fabricacdo do queijo artesanal
de uma forma ampla, incluindo queijos tradicionais em outras regides do pais. Neste aspecto,
também na Franca a legislacdo sanitaria trata da producéo de laticinios em geral, com medidas

transversais estabelecidas para producéo de queijo de leite cru.

o A regulamentacdo para o queijo artesanal no Brasil, & nivel federal, se d& por meio de
instrugdes normativas, resolucdes e portarias elaboradas pelo Ministério da Agricultura.
Entretanto, hd muitas criticas quanto ao grau de exigéncia das normas sanitarias estabelecidas
pois segundo os produtores, atendem mais a padr@es industriais do que artesanais. Um dos
pontos polémicos na legislagdo € quanto ao periodo de maturacdo do queijo. Numa visao
mais sanitarista, as normas legais estabeleceram prazos longos obrigatorios para o processo de

maturacdo, independentes da regido de producdo do queijo. Porém, os produtores
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contrargumentam que, por ser feito de leite cru, o tempo de maturacdo do queijo varia
conforme a regido, o clima, pastagem, estacdo do ano, bem como os métodos de prensagem e
de fabricacdo utilizados em cada lugar, ndo devendo ser entdo fixado em lei. No caso da AOP
Camembert de Normandie, assim como nos demais queijos tradicionais da Franca fabricados
com leite cru, o periodo de maturacdo é fixado somente no caderno de especifica¢fes, ndo
sendo incluido na legislagdo sanitéria.

o Quanto a comercializacdo dos queijos, o Brasil também apresenta particularidades em
relacdo a Franca. A regulamentacdo estabelecida pelo Ministério da Agricultura exige trés
niveis de inspecdo para produtos de origem animal: municipal, estadual e federal. Assim, os
produtores precisam definir em qual instancia irdo comercializar. A nivel nacional e para
exportacdo, os produtos sao legalizados pelo Servico de Inspecao Federal (SIF) ou, somente a
nivel nacional no sistema unificado pelo registro SISBI-POA. Para comercializacdo dentro do
Estado os produtos sdo legalizados pelo Sistema de Inspecdo Estadual (SIE), sendo realizado
pelo IMA no caso do Estado de Minas Gerais. Dentro dos municipios, a legalizacéo é pelo
Sistema de Inspecdo Municipal (SIM). Na regido da Canastra nove produtores possuem o
reconhecimento pelo SISBI-POA e oito estdo em processo de obtencdo. Para a legalizacao, as
instalacOes das queijarias e a producédo do queijo devem passar pelo servico de inspecao do
IMA, que avalia a qualidade e inocuidade dos produtos para concessdo destes registros, com

procedimentos diferenciados em funcéo do ambito de comercializacao.

o Recentemente a lei federal n® 13.680 de 14/06/2018 estabeleceu um sistema especifico
de fiscalizacdo de produtos artesanais de origem animal. A nova lei transfere a inspecéo para
0s 6rgdos de salde publica (ANVISA) e cria o selo ARTE, com finalidade de classificar estes

produtos que terdo regulamentacéo diferenciada. Porém, a lei ainda néo foi regulamentada.

o Com relagéo ao uso de outros instrumentos de propriedade industrial em conjunto com
as indicagdes geograficas, na IP Canastra existem sete produtores com pedido de registro de
marca na classe 29, para queijos, sendo que trés sdo registros concedidos (Pingo do Mula,
Queijo do Ivair e Roga da Cidade). Foram identificadas trés marcas de produtores da Canastra
de renome e premiados em competicdes nacionais que ndo possuem nenhum pedido de

registro depositado até maio de 2018. Essa situacdo pode causar problemas futuros aos
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produtores locais caso haja o registro destes nomes por terceiros, sendo inclusive produzido

em outras regides do Brasil.

o Além das marcas individuais, a associacdo de produtores da Canastra possue marcas
coletivas registradas para uso dos associados e cooperados em diversos produtos e servicos da
regido, ndo exclusivamente o queijo. O objetivo é reforcar cada vez mais a identidade do
queijo e também impulsionar produtos e servicos de qualidade da regido, vinculando-os a
notoriedade do nome Canastra. Adicionalmente, a associacao ira utilizar uma de suas marcas
coletivas em selos de caseina impressos na superficie dos queijos, uma tecnologia muito
utilizada na Franca que permite garantir a rastreabilidade do produto. Foi destacado que a
motivacdo para o uso do selo caseina surgiu pelo fato do pedido de registro de IG ter sido
feito somente na forma nominativa. O nome geogréfico Canastra sera impresso em conjunto

com a marca coletiva no selo caseina, sob o controle da associagéo.

o Uma das grandes preocupacdes dos produtores de queijo da regido é que, em funcédo
da notoriedade adquirida nos ultimos anos, 0 nome Canastra vem sendo utilizado nos rétulos
de muitos queijos que ndo necessariamente sdo da regido, tampouco seguem o método
tradicional de fabricagio do queijo minas artesanal. E cada vez mais freqilente encontrar
produtos no mercado “tipo Canastra”, o que ¢ muito prejudicial, pois além do risco de
confusdo para o consumidor, diminui o poder de venda do queijo artesanal produzido na

regido, descaracterizando-se o verdadeiro queijo Canastra.
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10. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

O estudo evidenciou duas realidades distintas em nivel organizacional. Na Franca o
sistema € centralizado, conduzido em todas as etapas (antes e apds a obtencao do registro) por
uma instituicdo publica (INAO), vinculada ao Ministério da Agricultura, cuja protecdo
abrange somente produtos agroalimentares. No Brasil o sistema é de coparticipacdo, com a
concessdo de registros para todos os tipos de produto e também de servico sob
responsabilidade de uma instituicdo publica (INPI), vinculada ao Ministério da Industria e
Comeércio Exterior e Servicos, com suporte de outras instituicGes (publicas e privadas) nas
fases pré e pos registro de IG.

Um outro diferencial é quanto ao grau de conscientizacdo da importancia deste ativo
de propriedade industrial para o setor. Na Franca, &€ um conceito antigo e utilizado ha mais de
cem anos, inicialmente como Apelacdo de Origem Controlada (AOC) somente para 0s vinhos,
e, desde 1992, como registro europeu de Apelacdo de Origem Protegida (AOP) para o0s
demais produtos agroalimentares. Apesar de haver ainda um certo desconhecimento por parte
dos consumidores franceses sobre a protecdo dos nomes de origem nos queijos, que é mais
recente do que nos vinhos, grandes campanhas de comunicacao séo realizadas para promover
e defender os produtos AOP em todo o pais, financiadas principalmente pela Unido Europeia.
No Brasil, o conceito €é relativamente novo, desde 1996, e ndo ha ainda uma percepcéo clara
das potencialidades das IGs, seja como uma forma de agregacdo de valor e protecdo, ou
mesmo como ferramenta de desenvolvimento local. Soma-se a falta de divulgacdo e
informacdo sobre os produtos de indicagdes geograficas para o publico consumidor, que
desconhece a existéncia deste registro e sua importancia para as regides e produtores
brasileiros.

Sobre a legislacdo sanitaria no segmento de queijo artesanal, na Franca ndo foi
percebida como uma barreira & comercializacdo, apesar do controle freqliente por parte dos
organismos e técnicos fiscais. A regulamentacdo da producdo de queijo feito a partir de leite
cru se iniciou em1992, com normas e boas praticas estabelecidas pelos érgdos publicos de
controle. A sua estruturacdo contou com programas de financiamento da Unido Européia para
regularizacdo dos estabelecimentos no pais e capacitacdo dos produtores. No caso do Brasil,
representa uma barreira comercial por trés motivos principais: niUmero excessivo de normas e
instrucBes prevalecendo uma visdo mais sanitarista; em funcdo das dimensdes do pais, a

inspecdo e comercializacdo envolvem trés instancias, municipal, estadual e federal; apoio
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financeiro e técnico insuficientes, por parte dos 6rgaos publicos, para a regularizagdo das
queijarias ou treinamento.

A seguir, o Quadro 18 apresenta a comparagdo entre os sistemas de protecdo dos
nomes de origem na Franca e no Brasil. Em seguida o Quadro 19, mostra os principais dados
comparativos do segmento de queijo nos dois paises, e 0 Quadro 20 as diferengas entre 0s
queijos Canastra e Camembert de Normandie.
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Quadro 18: Comparacéo entre os sistemas de protecdo dos nomes de origem na Franca e no Brasil.

Critérios

Franca

Brasil

Sistema de protecao
dos nomes de
origem

INAO - Instituicdo responsavel pela
concessdo de registros AOC para vinhos e
bebidas espirituosas, bem como da etapa
nacional para concessdo dos  registros
europeus AOP, IGP, ETG para produtos
agroalimentares.

* Concessao de registro AOC — Desde 1935
* AOP/IGP/ETG — Desde 1992

INPI — Instituicdo responsavel pelos registros
de IG para produtos de artesanato e
industriais. Concessédo de IG - Desde 2015

INPI — Instituicdo responsavel pela
concessdo de registros de 1G para
todos os produtos e servigos, nas
espécies IP e DO.

*Concessdo de registros de IG
desde 1996 (LPI)

Instrumento de direito pablico

Instrumento de direito privado

Elaboracdo do caderno de especificacdes e
delimitacdo da area geogréfica realizadas pelo
INAO em conjunto com os Organismos de
Defesa e Gestédo (ODG).

Elaboracdo do regulamento de uso
e delimitacdo da area geogréfica
realizadas pelas associa¢fes de
produtores em conjunto com outras
instituicdes, publicas e privadas.

Controle externo da producéo realizado por
organismos de certificagcdo independentes.

Né&o ha definicdo quanto & estrutura
de controle, prevalecendo na
pratica o autocontrole e o controle
interno.

A protegdo é somente para a designagdo
nominativa da indicacdo geogréfica, com
direito a incluir o nome do produto no
registro.

A protecdo se estende a
representacdo grafica ou figurativa
da indicacéo geogréfica.

* Por Nota Técnica N° 4 publicada
na RPI 2452 de 02/01/18, o INPI
passou a permitir a insercdo do
nome do produto ou servico no
registro.

Realizacdo de alteragbes no caderno de
especificacbes e delimitacdo da érea
geografica devem passar pela aprovagdo do
INAO, com posterior publicagdo do
documento final.

Ndo ha previsdo legal para a
realizagdo  de  alteragbes no
regulamento de uso e delimitagcdo
da area geografica.

As divergéncias dos ODG com 0s organismos
de controle s&o supervisionadas pelo INAO.

O INPI ndo tem responsabilidade
no plano de controle da IG, assim
como ndo tem em todos 0s outros
ativos de PlI.

Tempo médio para concessdo do registro no
INAO — 7 anos

Tempo médio para concessdo do
registro no INPI — 2 anos

Né&o previsdo legal

Os dados referentes as delimitacGes
da &rea geogréfica da IG sdo parte
da base INDE da CONCAR.

N&o ha Elaboracdo do Mapa Geogréfico
das IGs brasileiras pelo IBGE.
Néo ha IGs com protecdo de bem cultural

imaterial pelo IPHAN

Fonte: Elaboragéo propria (2018)
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Quadro 19: Comparacao entre 0s segmentos de queijo na Franca e no Brasil.

Criterios

Franca

Brasil

Segmento de
queijo

45 AOP e 9 IGP para queijos (CNAOL, 2017)

3 IG para queijos (INPI, 2018)

A producédo de queijo AOP ou IGP representa
10 % da producdo total de queijos na Franca.

N&o informado

Cadeia produtiva composta por produtores de
leite, transformadores em queijo e maturadores.

Cadeia produtiva formada por
produtores de queijo que também
produzem o leite.

Producdo de leite realizada principalmente por
pequenas empresas; transformacdo em queijo e
maturacdo por medias e grandes empresas.

Produgdo realizada por micro e

peguenas empresas.

Apesar de todos os queijos AOP/IGP serem
produzidos por métodos tradicionais, nem todos
sdo fabricados a partir do leite cru.

A maioria dos queijos artesanais no
Brasil sdo produzidos de forma
tradicional e a partir do leite cru.

Legislacdo sanitaria ndo define periodo de
maturagéo.

Legislacdo  sanitaria  estabelece
periodo minimo de maturag&o.

H& legislagbes europeia e francesa sobre
producdo de laticinios em geral.

Ha& legislacdo federal para produtos
de origem animal, inclusive queijo.

Ndo ha legislacdo sanitaria especifica para
producdo de queijos a partir do leite cru, mas
regulamentacBes sobre as boas praticas de
fabricacdo destes queijos.

Ndo ha uma legislacdo federal*
especifica para os queijos artesanais,
mas instrucoes normativas,
resolucdes e portarias do MAPA para
a producdo de queijo artesanal.

* Ha lei estadual de Minas Gerais
para 0 queijo artesanal — Lei n°
14.185 de 31/01/2002 (revogada) e
Lei n° 20.549 de 18/12/2012.

18.000 produtores de leite AOP e IGP na Franca
(CNAOL, 2017)

1.248 fermier para queijos AOP na Franca
(CNAOL, 2017)

382 ateliers de transformagdo ou maturacdo de
queijos AOP na Franga (CNAOL, 2017)

81.000 produtores rurais de queijo no
Brasil (IPEA, 2006)

30.000 produtores de queijo no
Estado de Minas Gerais (EMATER,
2004)

Producdo total de 2 milhdes de toneladas de
queijo /ano, com ou sem AOP/IGP (FIL, 2012)

Producdo total de 700 mil toneladas,
com ou sem IG no Brasil (FIL, 2012)

Consumo médio de queijo de 26kg/hab
(FIL,2012)

Consumo médio de queijo de 3,6
kg/hab (FIL,2012)

Fonte: Elaboragéo propria (2018)
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Quadro 20: Comparacao entre 0s queijos Canastra e Camembert de Normandie

Camembert de Normandie

Canastra

Camembert é termo de uso comum na Franca.

Camembert de Normandie — é o nome de origem protegido
com registro AOP.

Ano de concessdo do registro AOP - 1996

Apenas 5% da produgdo total de Camembert produzido na
Franca é AOP.

Canastra é um nome de origem protegido
com registro 1G, na espécie IP.

Ano de concessdo do registro de IG - 2012

11 ateliers de transformacao ou maturagéo de queijos,
com 9 médias e grandes empresas e 2 fermiers (ODG, 2018)

500 produtores de leite (CNAOL, 2017)

800 produtores de leite e queijo (micro e
pequenos produtores) — (SEBRAE, 2014)

Producdo de queijo/ ano - 5.500 toneladas (CNAOL, 2017)

Producdo de leite - 50 milhdes de litros/ano
(CNAOL, 2017)

Producdo de queijo/ano - 6.000 toneladas
(SEBRAE,2014)

Produgdo de leite - 60 milhGes de litros/ano
(SEBRAE,2014)

Area geografica — 15 mil km? (1.551 comunas)
Planicies

Area geografica — 7.500 km? (7 municipios)
Serras

Fonte: Elaboragdo propria (2018)
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10.1 Recomendac0es

Algumas acdes visando a utilizacdo das indicacbes geograficas como instrumento de
fortalecimento para o setor serdo apresentadas a seguir, organizadas em tépicos e a quem se

destinam especificamente:

Poder publico

e Elaboracdo de programas de incentivo & implementacdo de indicacbes geogréficas nas
regides produtoras de queijo artesanal, utilizando o conceito de IG como ferramenta de

desenvolvimento local.

e Criacdo de linhas de crédito e financiamento para regularizacdo das queijarias e

adequacdo as normas sanitarias, bem como para capacitacdo dos produtores.

e Elaboracdo de uma legislacdo federal especifica para producéo do queijo artesanal em
todas as regides brasileiras, incluindo os que sao feitos com leite de cabra, ovelha e

bufala.

e Diminuicdo da burocracia e do excesso de normas sanitarias estabelecidas pelas

instituicdes responsaveis pela fiscalizacdo e comercializacdo dos queijos artesanais.

e Melhorar a estrutura fisica, laboratorial e de recursos humanos nos municipios e
estados brasileiros para realizacdo do trabalho de comprovacao cientifica para reducédo
do tempo de maturacdo dos queijos artesanais, bem como para atender as demais

exigéncias da legislacdo sanitéria estabelecidas pelo MAPA.

e Fortalecimento do trabalho de extensdo rural e assisténcia técnica das empresas
estaduais, como a EMATER/MG que realiza a qualificacdo dos produtores de queijo
minas artesanal, bem como de institui¢cbes estaduais de pesquisa agropecuaria nos
estudos de caracterizagdo de microrregides tradicionais produtoras de queijos

artesanais brasileiros
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Associagdes/ redes institucionais

e Fortalecimento do associativismo com ac¢des de capacitacdo organizacional e gerencial
das associagOes de produtores, permitindo-os atuar de forma ativa e dindmica na
formacdo de rede institucionais, condicdo essencial para a viabilizacdo e

implementacao das IGs no Brasil.

e Elaboracdo de campanhas de comunicagdo e divulgagdo das indica¢fes geogréficas e
suas regides produtoras de queijos artesanais, viabilizadas por meio de projetos de
parceria com empresas, instituicdes e organizacfes da sociedade civil relacionadas a
valorizacdo da cultura local, gastronomia e turismo como o Sebrae, Slow Food, Queijo

com Prosa, Junta Local, Sertdo Bras, dentre outras.

e Ampliar as parcerias entre associacOes e instituicbes de pesquisa por meio de
convénios com a finalidade de desenvolver estudos sobre temas envolvendo o leite cru
e seus beneficios, bem como o periodo de maturacdo em cada regido produtora de

queijo artesanal no Brasil, questdes essenciais para a comercializacdo dos queijos.

e Disseminacdo e incentivo aos produtores de queijo artesanal quanto a importancia de
se proteger as marcas individuais, tendo em vista 0 aumento da notoriedade da regido,

bem como das imitacdes e falsificacbes no mercado.

INPI

e Elaboracdo de uma nova instru¢do normativa de IG, estabelecendo procedimentos que
permitam uma atuacdo mais efetiva da instituicdo no processo de solicitacdo e
acompanhamento dos pedidos de registro, como por exemplo a realizacdo de
alteracbes no regulamento de uso, na area geogréafica, na estrutura de controle, na
apresentacdo grafica ou no numero de produtores, considerando-se o aspecto dindmico
das IGs.
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e Ampliar a discusséo sobre a necessidade de revisdo da LP1/96, dos conceitos legais de
IP e DO, das estruturas de controle, de registro e uso do signo, bem como de outras

questdes estabelecidas no &mbito de uma lei.

e Realizacdo de projetos de pesquisa entre o INPI e o IPHAN com a finalidade de dar
visibilidade as I1Gs com protecdo como bem cultural imaterial brasileiro, motivando o
reconhecimento de outros registros com saber fazer local nas diversas regides do
Brasil, tendo em vista a importancia do levantamento histérico realizado pelo IPHAN

e sua utilizagdo para comprovacao de notoriedade de muitas IGs brasileiras.

Diante do que foi exposto neste trabalho e a partir do pressuposto da pesquisa, €
possivel concluir que a indicacdo geografica é um importante instrumento de fortalecimento
do segmento de queijo artesanal. Porém, sé o registro ndo é suficiente, uma vez que o alcance
deste objetivo implica na existéncia de outros pré-requisitos organizacionais e estruturais,

bem como de acesso de mercado e de comunicagdo ao consumidor, mostrados neste estudo.
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10.2 Sugestdes para trabalhos futuros

Além do que ja foi apresentado, este trabalho revelou temas que podem ser discutidos
em futuras pesquisas e que ndo foram explorados por fugirem ao escopo proposto para esta

tese, como por exemplo:

o Estudar outros ativos de propriedade intelectual (patentes, desenho industrial, registros

de software, direito autoral) relacionados a uma indicacdo geogréfica.

o Estudar as potencialidades e limitacGes no uso de selos geograficos nos produtos de

DO e IP no Brasil, a exemplo dos utilizados nos registros europeus AOP e IGP.

o Analisar a complementaridade dos registros de bem cultural imaterial (IPHAN) e de

indicacBes geogréficas (INPI) como instrumentos de protecdo do conhecimento tradicional.
o Analisar a estruturacdo do sistema de protecdo dos nomes de origem em paises nao
europeus, como EUA, Chile, Argentina, China, Austrdlia, e em europeus como Itélia,

Espanha, Portugal e Grécia.

o Estudar o segmento de queijo artesanal em paises ndo europeus, as barreiras sanitarias

e comerciais existentes.
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APENDICES

Apéndice | : Questionarios / Franca

(A) Institut National de I"Origine et de la Qualité — INAO

Objectif : Connaitre le role de | "INAO et son action et ses formes d’intervention pour les
signes dorigine AOC/AOP/IGP, ainsi que les principaux défis actuels.

Questions :

1. Nom de la personne interrogée ?

2. Quel est votre rdle et vos responsabilités ?

3. Quel est le processus d”obtention de I"’AOP/IGP?

4. Quel type de relation existe-t-il entre I'INAO et les ODG ?

5. Pour I’/AOP Camembert de Normandie, comment est faite la certification et quel est son
co(t, aussi bien pour son obtention que pour son renouvellement ?

6. Y a-t-il des financements publiques et/ou privés ?

7. Sur le plan sanitaire, existe-t-il une régulation particuliére ?

8. Parmi les différentes certifications délivrées par I'INAO, quelles sont les tendances et les
éventuelles corrélations entre elles ?

9. Quels sont les principaux points critiques du systeme AOP des fromages et en particulier
pour le Camembert de Normandie ?
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(B) INAO-DT/ Ouest

Objectif : Connaitre le r6le de I "INAO-DT/Ouest, son action et ses formes d’intervention,
ainsi que les que les principaux défis actuels en particulier pour le Camembert de Normandie.
Questions :

1. Nom de la personne interrogée ?

2. Quel est votre rdle et vos responsabilités ?

3. Comment a été et est I'action de I'INAO DT/Ouest dans I"’AOP Camembert de
Normandie ?

4. 1l y a une moyenne de temp pour I"obtention d"une I"’AOC ? Quelle ? Et aprés, pour obtenir
I”AOP ? Quelle est I"étape la plus longue et pourquoi ?

5.Quel type de relation existe-t-il entre I"'INAO et les ODG ? Quelles sont les actions
développées ensemble ?

6. Comment est fait le contrdle de la production par les organismes de contréle (OC) et quel
est le colt moyen annuel ?

7. Le contrble sanitaire est indépendant du contréle du Cahier de Charge de I"’AOP ? Quelle
instituition fait ce contr6le ?

8.Ya-t-il des financements publiques (subvention) et/ou privés pendant le
processus d obtention d"une AOP?

9. Quels sont les principaux points critiques du systeme AOP des fromages et en particulier
pour le Camembert de Normandie ?
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(C) ODG Camembert de Normandie

Objectif : Connaitre le travail développé par I"Organisme de Défense et de Gestion (ODG) de
I” AOP Camembert de Normandie, sa constituition et son réle, ainsi que les principaux projets
et défis actuels.

1. Nom de la personne interrogée ?

2. Quel est votre role et vos responsabilités ?

3. Quels (et combien) sont les membres de I"'ODG Camembert de Normandie et quel est leur
role respectif dans la filiere ?

4. Pour un producteur, quel est I'intérét de I’ AOP ?
5. Y-a-t"il des financements publiques pour les ODG ?

6. Sur le plan sanitaire, existe-t-il une régulation particuliere pour des produits laitiers au lait
cru ounon ?

7. Comment les contrbles sanitaires sont-ils effectués, par quel(s) organisme (s) ? C’est
indépendant du contréle des cahiers des charges de I"’AOP ?

8. Est-ce que les producteurs de | "AOP Camembert de Normandie ont intérét d obtenir
d"autres certifications comme I"’AB ou Label Rouge, et si oui, quelles en sont les raisons ?

9. Quelles sont les principales difficultés auxquelles I'ODG est-elle confrontée ?
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(D) Producteurs de fromage I"’AOP Camembert de Normandie

Obijectif : Connaitre le travail développé par les producteurs de fromage (transformateurs) de
I"”AOP Camembert de Normandie, sa production, ainsi que les principaux points critiques
actuels.

1. Nom de la personne interrogée ?

2. Quel est votre rdle et vos responsabilités ?

3. Production actuelle de lait et fromage ?

4. Avez vous une marque enrégistrée a I'INPI ?

5. Quelle est votre relation avec I"'ODG et quels sont les travaux développés ensemble?

6. Quelle est I"organisme de contrdle ? Et sanitaire ?

7. Comment est fait la commercialisation des fromages?

8. Quel est le principal intérét d"avoir un fromage AOP ?

9. Quels sont les principaux points critiques actuelement ?
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(E) Conseil National des Appellations d"Origine Laitiéres (CNAOL)

Objectif : Connaitre spécifiquement le travail développé par CNAOL/CNIEL avec les AOP
laitieres francaises et les Organismes de Défense et de Gestion (ODG), avoir des informations
et des chiffres sur les AOP des fromages ainsi que les principaux projets et défis actuels.
Questions :

1. Nom de la personne interrogée ?

2. Quel est votre role et vos responsabilités ?

3. Quelle est le travail développé par le CNAOL/CNIEL avec les AOP laitiéres francaises ?

4. Quel type de relation existe-t-il entre I'CNAOL et les ODG ? Quelles sont les actions
développées ensemble ? Et avec INAO ?

5. Pourriez-vous m“expliquer comment est constituée la filiére de fromage AOP en France ?
6. Combien (ou %) des fromages AOP sont faits du lait cru ?

7. Pourriez-vous me donner quelques chiffres ?
- Filiere de fromage (producteur de lait/transformateur/affineur)

8. Pour le Camembert de Normandie (étude de cas de ma these), vous avez quelques chiffres
ou infomations en particulier ?

9. Quelles sonts les projets actuels de CNAOL pour les AOP laitieres ? Et les défis ?

10. Est-ce que vous avez quelques brochures ou matériel publicitaires disponibles sur le
CNAOL et les AOP laitiéres francaises ?
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(F) INPI /Franca

Objectif : Connaitre spécifiquement le travail développé par INPI dans les indications
géographiques pour les produits industriels et artisanaux, ainsi que les principales relations
avec I"INAO et les défis actuels.

Questions :

1. Nom de la personne interrogée ?
2. Quel est votre rdle et vos responsabilités ?

3. Quelle est le travail developpé par | “INPI dans les Indications Geographiques aprés 2015
(Décret n°® 2015-595 du 2 juin 2015) ?

4. Pouvez vous me donner quelques chiffres actuels sur les 1G al "INPI ?

5. Quelles sont les principales relations avec I'INAO ?

6. 1l y a une consultation de I"'INPI a I'INAO dans le cas d"une demande de marque avec un
nom géographique potenciel pour étre une AOP ? Et dans le cas d"une IG ?

7. Pour une demande d” Indication Géographique (IG) quelles sont les conditions et comment
est le processus a I'INPI ?

8. Il y a une consultation au secteur de marque de I"INPI en cas d"une demande de IG ?

9. Quelles sont les principaux défis actuelement pour le secteur de IG de I'INPI?
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Apéndice Il : Questionéarios / Brasil

(A) APROCAN

Objetivo: Conhecer o trabalho desenvolvido pela Associacdo de Produtores de Queijo da
Canastra, APROCAN, sua estrutura e formas de atuacdo, bem como 0s principais projetos e
desafios atuais.

Questdes:

1. Nome:
2. Qual o seu papel e responsabilidades ?
3. Quantos séo os produtores associados na APROCAN?

4. Qual a producdo diaria/mensal de queijo Canastra? Possuem outros dados ou estatisticas
que possa disponibilizar?

5. Como esta sendo feita a comercializa¢do do queijo Canastra para dentro do estado? E fora?
6. E quanto a legislacéo sanitaria, quais as principais questdes atuais?
7. Os produtores utilizam o registro da IG em seus rotulos?

8. A associacdo e produtores de gqueijo possuem marcas comerciais? E tem registro ou pedido
de registro no INPI?

9. Quais s&o os principais projetos e desafios atuais ?
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(B) Produtores de queijo da IP Canastra

Objetivo: Conhecer o trabalho desenvolvido pelos produtores de queijo da IP Canastra, sua

producdo e comercializacdo, bem como os principais pontos criticos e dificuldades atuais.

Questdes:

1. Nome:

2. Quanto tempo sua familia produz queijo ?

3. Vocé é associado da APROCAN?

4. Qual a sua producdo média diaria de queijo ?

5. Como e feita a comercializagdo do queijo?

6. Ja ouviu falar de IG? Qual é a importancia de ter uma IG?

7. Possui uma marca comercial? Em caso positivo, foi depositada ou registrada no INPI ?
8. Quais s&o as instituigdes parceiras com os produtores?

9. Quais s&o suas principais dificuldades atualmente?
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(C) MAPA /SFA-MG
Objetivo: Conhecer o trabalho desenvolvido pela representacdo do Ministério da Agricultura

no Estado de Minas Gerais, suas responsabilidades e acGes na fiscalizacdo e comercializacdo
dos queijos artesanais.

Questdes:

1. Nome:

2. Quais ac0es aplica ?

3. Como funciona os selos SIF/SIE/SIM e o sistema de equivaléncia SISBI/POA?
4. Quais os principais desafios para o sistema de equivaléncia atualmente?

5. Qual ¢ a legislacdo vigente que trata de queijo artesanal?

6. Como ocorre a fiscalizacdo para os queijos artesanais ?

7. E os queijos da Canastra, em que situacao se encontra para fins de comercializagédo ?

8. Dificuldades atuais e desafios existentes
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(D) Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA)
Objetivo: Conhecer o trabalho desenvolvido pela instituicdo responsavel pelo servico de

fiscalizacdo da producdo de queijo artesanal no Estado de Minas Gerais, suas acdes atuais,
bem como principais desafios.

Questdes:

1. Nome:

2. Quais acOes aplica?

3. Quantos produtores estdo cadastrados no IMA?

4. Como vocé vé a legislacédo vigente sobre a producéo do queijo artesanal?
5. Como ocorre a fiscalizacdo e comercialiacdo dos queijos artesanais?

6. Quais s&o as principais instituicdes parceiras?

7. Quais s&o os principais desafios existentes?

(E) Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER/MG)
Obijetivo: Conhecer o trabalho desenvolvido pela empresa que presta assisténcia técnica e
orientacdes aos produtores rurais no Estado de Minas Gerais, bem como suas principais agoes
e desafios atuais.

Questdes:

1. Nome:

2. Quais ac0es aplica ?

3. Para IP Canastra, de que forma a EMATER atuou na sua implementagédo?

4. Ainda atua? De que forma?

5. Quais s&o as principais instituicdes parceiras?

6. Qual o posicionamento atual da EMATER na questdo dos queijos artesanais ?

7. Quais os principais desafios?
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(F) SEBRAE/MG

Objetivo: Conhecer o trabalho desenvolvido pelo SEBRAE/MG na IP Canastra, suas
principais acdes e desafios atuais.

Questdes:

1. Nome:

2. Quais ac0es aplica ?

3. Qual o papel desempenhado pelo SEBRAE no processo de implementacdo da IP Canastra?
4. Ainda atua? Quais 0s principais projetos em andamento?

5. Quais s&o as principais instituicdes parceiras?

6. Qual o posicionamento atual da SEBRAE na questdo dos queijos artesanais? E quanto a
legislacéo atual?

7. Quais os principais desafios?

(G) INPI/Brasil
Objetivo: Conhecer o trabalho realizado pelo setor de Indicacbes Geogréaficas do INPI, suas
principais acdes e desafios atuais.

Questdes:

1. Nome:

2. Qual seu papel e responsabilidades ?

3. Quantos sdo os examinadores de IG atualmente ?

4. Qual a interagdo com o exame de marcas ? Ha consultas em estagio de pedido?
5 Quais as principais discussdes sobre a norma legal vigente?

6. Quais as parceiras existentes ?

7. Quais sdo 0s projetos atuais ?

8. Quais sdo os principais desafios ?
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Apéndice I11: Comunicado publicado INAO/ Franca

Montreuil, le 22 février 2018

COMMUNIQUE

Camembert de Normandie :
un accord de principe dans le calendrier annoncé

Au terme d’'un cycle de réunions, le groupe de travail, mis en place par I'INAO fin novembre
dernier, a abouti le 21 février a un accord de principe pour trouver une issue au manque
de lisibilité pour les consommateurs qu'entraine la coexistence des deux produits « AOP
Camembert de Normandie » et Camembert « fabriqué en Normandie ».

Les producteurs de lait et de fromages de camembert « fabriqués en Normandie » ont
accepté de respecter le futur cahier des charges de ’AOP camembert de Normandie qui
prévoira de nouvelles conditions de «normandisation » des troupeaux, de paturage et
de fabrication du fromage.

Au sein de 'AOP Camembert de Normandie, les fromages au lait cru et moulés a la louche
qui répondent a des critéres spécifiques feront I'objet d’une mention distinctive. Ceite
mention permettra aux consommateurs de bien les identifier.

Ces propositions ont été accueillies favorablement par M. PITON, président du Conseil
permanent, M.CHASSARD, président du comité national et M.BOCHET, président du groupe
de travail. Ce groupe a fixé un calendrier et des étapes préalables a la mise en ceuvre de
cette solution.

« Les producteurs et les transformateurs normands ont choisi la bonne démarche : celle qui
va non seulement permettre d’éclairer le choix des consommateurs, mais aussi de mieux
valoriser une partie importante de la production de lait. C'est une bonne décision pour les
producteurs et Ia filiére laitiére normande », a déclaré M.PITON.

Contacts Presse :
Nadia MICHAUD - 01 73 30 38 78 — n.michaud@inao.gouv.it

waw inao aonv fr/ 7 INAO — Institut national de Pariaine et de Ia analité
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Apéndice 1V: Quadro resumo da legislacéo internacional

Quadro 21: Resumo dos principais acontecimentos histéricos para a prote¢do aos nomes de origem no ambito

internacional

Ano Legislacéo

Descrigdo

1883 Convencéo da Unido de Paris (CUP)

Primeiro instrumento de protecdo legal da
propriedade industrial no &mbito internacional,
combate a falsa Indicacé@o de Proveniéncia.

1891 Acordo de Madri

Relativo a repressdo das falsas
Proveniéncia das mercadorias.

Indicacbes de

1925 Convencao de Haia

(3?2 revisdo da CUP)

Garante a represséo a falsa Indicacdo de
Procedéncia ou a Denominacdo de Origem,
considerados pela primeira vez, enquanto objetos de
protecdo da propriedade industrial.

Acordo de Lishoa
(52 revisdo da CUP)

1958

Define Denominacdo de Origem, disciplina a sua
protecdo enquanto objeto autbnomo do direito
industrial e institui o registro internacional.

Art 2 - Entende-se por denominagdo de origem a
denominacdo geografica de um pais, de uma regido
ou de uma localidade que serve para designar um
produto dele origindrio cuja qualidade ou
caracteristicas sdo  devidas  exclusiva ou
essencialmente ao meio geografico, incluindo os
fatores naturais e humanos.

Art 3 - A protecdo sera assegurada contra qq
usurpacdo ou imitacdo, AINDA QUE se indique a
verdadeira origem do produto ou que a denominagédo
seja usada em traducdo ou acompanhada de
expressdes como “‘género”, “tipo”, ‘“maneira”,
“imitacdo” ou outras semelhantes.

1994 TRIPS
Acordo de Direitos de Propriedade Industrial
relativo ao Comércio (ADPIC/TRIPS) —
Gerido pela Organizacdo Mundial do
Comércio (OMC), estipula padrées minimos
de protecdo das Indicacdes Geogréficas no

ambito internacional.

Secdo 3: IndicacBes Geogréficas

Art 22 — Indicagdes geogréficas sdo indica¢bes que
identifiguem um produto como origindrio do
territério de um Membro, ou regido ou localidade
desse territério, quando determinada qualidade,
reputacdo ou outra caracteristica do produto seja
essencialmente atribuida a sua origem geografica.

Art 23 — Cada Membro provera os meios para evitar
a utilizacdo de uma IG que indique vinhos em vinhos
ndo originarios do lugar indicado mesmo quando use
expressdoes como  “‘espécie”, “tipo”, “‘estilo”,
“imitacdo” ou outras similares.

Fonte: Elaboracéo Prdpria (2018)




Apéndice V : Quadro resumo da legislacédo internacional e francesa

Quadro 22: Resumo dos principais acontecimentos historicos para a protecdo aos nomes de origem na Franca e

na Unido Europeia

Ano Legislacdo / Franca e CE Histdrico / Produtos de Origem
Assinou uma carta régia outorgando o monopdlio da
1411 Carta Régia, rei Charles VI fabricagdo do queijo para o povo de Roquefort-sur-
Franca Soulzon.
1666 Roquefort Primeiro texto juridico protegendo o queijo de Roquefort
O Estado passa a conceder titulo de Indicacdo de
Proveniéncia (Appellations de Provenance) para
Lei n°210 produtos de origem com base nos usos “locais, legais e
5 de outubro de 1905 constantes”. O governo francés se encarregava de
1905 Appellation de Provenience realizar a identificagdo dos produtores e a delimitacdo
das éreas de producao.
Franca
Exs: Champagne (Decreto de 3 de julho de 1907)
Cognac (1909)
Confere aos tribunais civis franceses a competéncia para
decidir sobre conflitos referentes ao uso de uma
Apelacéo de Origem.
1919 Lei de 6 de maio de 1919
Appellation d"Origine (AO) Esta lei possibilitou a protecdo além do dominio agro-
alimentar, como por exemplo para artesanatos como a
Franca Poterie de Vallauris” (1930), “Dentelle du Puy” (1931) e
“Emaux de Limoges” (1946).
Parlamento publica a lei de 26 de julho de 1925 que
garante o registro de AO do queijo Roquefort.
12 AO francesa para queijo
Roquefort Em seus 6 artigos, a lei estabelecia em linhas gerais que
0 queijo deveria ser fabricado do leite de ovelha e
afinado conforme os métodos locais, leais e constantes.
Lei de 26 de julho de 1925 (artl®), bem como, que a zona de producdo estava
limitada as zonas atuais francesas de producdo e as
1925 zonas metropolitanas francesas que apresentassem as
Franca mesmas caracteristicas de raga ovina, pastagem e clima
(art 29).
Atualmente o leite para a fabricagdo do Roquefort
provém unicamente de uma zona composta por 560
comunas ou partes de comunas denominadas “rayon”,
repartidas pelos departamentos de Aveyronm Lozere,
Hérault, Grad e Tarn . CC “Roquefort” (Base DOOR)
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1935 Decreto-lei de 30 de julho de 1935 Cria 0 Comité Nacional das Apelagdes de Origem na
Relativo a defesa do mercado do vinhoedo | Franca, com objetivo de regular a concessdo de
AOC regime econdmico do alcool apelagdes de origem exclusivamente nas decisdes sobre
Para CNAO vinhos e outras bebidas alcéolicas. Os membros deste
vinhos comité passam a ser responsaveis pelas condi¢des de
Franca producéo, do produto e do seu controle, nascendo assim
o0 conceito de Appellation d"origine controlée (AOC).
O Comité Nacional das Apelagdes de Origem se torna o
1947 O Comité deu origem ao Instituto Nacional | |nstituto Nacional de Apelagio de Origem (INAO),
AOC das ApeIa:;ISeAs(;ie Origem submetido ao Ministério da Agricultura, sendo
Para responsavel pela implementagdo do sistema de Apelagdo
vinhos de Origem Controlada (AOC).
Franca
Foi criado o Cddigo Rural e da Pesca Maritima, para
1955 Lei que define as condicOes que os queijos | controlar os produtos e processos produtivos a partir de
devem atender para obter AOC cada filiere, vinhos, olivas, queijos, etc...
1973
Cada denominacéo de origem é reconhecida
por decreto
Através de uma lei especifica eliminou-se a possibilidade
Lei de 2 de julho de 1990, relativas as AOC | de concessdo de apelacdes de origem de carater simples,
1990 de produtos agricolas ou alimentares via decises judiciais, garantindo a protecdo AOC a
(Estende AOC aos demais produtos agricolas | todos os tipos de produtos agricolas, extrativistas e
e extrativistas) alimentares em geral.
Franca Codigo Rural e da Pesca Maritima, artigos R.641-1 a
R.641-10.
Regulamentos CEE N° 2081 e 2082/92 Politica francesa de valorizagdo de produtos agricolas
1992 Unido Européia inspirou a elaboragéo de uma regulamentagéo européia.

Relativo a protecédo das indicagbes geograficas
e denominagdes de origem dos produtos

agricolas e dos géneros alimenticios

Sistema europeu estabelece o conceito de AOP,
AOC

agroalimentares, tirando o vinho e outras bebidas.

equivalente  europeu  ao para  produtos
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Regulamento CEE n° 509 e 510, de 20 de
marco de 2006
Revisdo do sistema comunitario de protecdo
aos nomes de origem para produtos agricolas e

alimentares. Propde a adogédo do caderno de

A CEE N° 509 do Conselho, de 20 de marco de 2006 é

especifica para as Especialidades Tradicionais

Garantidas (ETG) dos produtos agricolas e dos géneros

alimenticios.

devem figurar obrigatoriamente na

rotulagem dos produtos, exceto os vinhos.

2006 especificagbes, muda o sistema de controle e | Franca - INAO passa a denominar-se Instituto Nacional
se adequa as disposic¢oes do TRIPS para a de Apelagdo de Origem e da Qualidade, assumindo a
protecdo de produtos de paises terceiros. administracdo de um conjunto de selos de qualidade do

setor agricola como, o Label Rouge, Agricultura
Biolégica (AB) e a Certificagdo de Conformidade de
Na Franca - INAO passa a ser INAO(Q) Produto (CCP).
Regulamentos da CE
eEs?irﬁgggasf CE n° 110/2008 para bebidas IGP estendida para bebidas espirituosas.
2008/ 2009
Em 2008 e 2009 — CE n° 479/2008 e
n°607/2009 para vinhos. AOP /IGP estendida para os vinhos.
Na Uni&o Europeia
Regulamento CE N° 1.151/2012 que substituiu
0 de 2006 CE N° 510/2006 Relativo aos regimes de qualidades dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios.
A partir de 2012 (com entrada em vigor em
2012 2014), os simbolos da CE (AOP/IGP/ETG) Inclui a ETG/Especialidades Tradicionais Garantidas

para protecdo de receitas tradicionais no mesmo

regulamento das AOP/IGP (CE N° 1.151/2012).

Fonte: Elaboracéo Prdpria (2018)
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ANEXOS

MAPA nAs!
INDICACOES GEOGRAFICAS
2017

Figura 63: Mapa das IndicacGes Geograficas®
Fonte: IBGE (2017)

59

ftp://geoftp.ibge.gov.br/cartas_e_mapas/mapas_do_brasil/sociedade_e_economia/indicacoes_geograficas 2017.
pdf

276


ftp://geoftp.ibge.gov.br/cartas_e_mapas/mapas_do_brasil/sociedade_e_economia/indicacoes_geograficas_2017.pdf
ftp://geoftp.ibge.gov.br/cartas_e_mapas/mapas_do_brasil/sociedade_e_economia/indicacoes_geograficas_2017.pdf

Anexo Il

Linha do tempo do Queijo Minas Artesanal

2000 2002
2011
2002 2008 2012

0 MAER® € 0 QUEJO

it

Registro do Queijo Documentirio Lei Estadual
Artesanal de Minas (Serro, “O Mineirq e o Queijo” Revist de nicacio 1°20/549
Canastra, Alto Paranaiba ou Geogrifica i
Cerrado (Salitre) como Lei do Queijo
Patrimonio Cultural IP Canastra 18
z Brasileiro : o Dez2012
Lei Estadual Registro de Indicagdo 13/Mar/2012
2°14.185 e ;’dl:? - St INPI
n° ivro dos P S
31/Jan/2002 Saberes oo
(Revogada) 13/Jun/2008 13/Nov/2011
INPI

Figura 64: Linha do tempo do Queijo Minas Artesanal
Fonte: Elaboracéo prépria (2018)
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