Especificagdes e Regulamento de Direitos e Obrigagdes
Relativas a Indicacio de Procedéncia

“Qeste do Parana”

Regulamento de Uso

Artigo 1°
Agrupamento de Produtores

A COOFAMEL Cooperativa Agrofamiliar Solidaria com sede em Santa Helena,
Estado do Parand, Rua Angelo Catani, lote 01-4 PR 317, Centro, é um Agrupamento de
produtores que pretende se beneficiar do uso da Indicagio Geografica na modalidade
Indicagdo de Procedéncia para o mel de Abelha Apis Melifera Escutelata (Apis Africanizada)
¢ para 0 mel da Abelha Tetragonisca Angustula (Jatai). O presente regulamento de uso é
proposto pelo Agrupamento de Produtores do Oeste do Estado do Parana.

Artigo 2°
Caracterizagio dos Produtos

1. Nome dos Produtos

e Melde Abelha Apis Melifera Escutelata (Apis Africanizada)
e Mel de Abelha Tetragonisca Angustula (Jataf)

1.1.Produto - Mel de Abelha Apis Melifera Escutelata
1.1.1. Definicéo

Produto alimenticio produzido pelas abelhas Apis Melifera Escutelata cujo nome
popular se denomina abelha Apis Africanizada, a partir do néctar das flores ou das secrecdes
procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que
ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com
substdncias especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos das colmeias.

1.2.Produto - Mel de Abelha Tetragonisca Angustula

1.2.1. Defini¢io

Produto alimenticio produzido pelas abelhas Tetragonisca Angustula, cujo nome
popular se denomina Jatai, a partir do néctar das flores ou das secregdes procedentes de partes
vivas das plantas ou de excregbes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes
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vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substincias
especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos das colmeias.

2. Delimitaciio da Area Geogrifica para a Indicacio de Procedéncia “Oeste do Parana”

Oeste do Parani

A zona de produgéo dos méis a proteger pela Indicagdo de Procedéncia é constituida
pelos limites dos seguintes municipios, assinalados no mapa (ANEXO1):

- Parana: Anahy, Assis Chateaubriand, Boas Vista da Aparecida, Braganey,
Cafelandia, Campo Bonito, Capitdo Lednidas Marques, Cascavel, Catanduvas, Céu Azul,
Corbélia, Diamantes do Sul, Diamantes do Oeste, Entre Rios do Oeste, Formosa do Qeste,
Foz do Iguacu, Guaira, Guaraniagu, Ibema, Iguatu, Iracema do Oeste, Itaipulandia, Jesuitas,
Lindoeste, Marechal Candido Rondon, Maripa, Mateldndia, Medianeira, Mercedes, Missal,
Nova Aurora, Nova Santa Rosa, Quro Verde do Oeste, Palotina, Pato Bragado, Quatro
Pontes, Ramilandia, Santa Helena, Santa Licia, Santa Teresa do Oeste, Santa Terezinha de
Itaipu, S@o José das Palmeiras, Sdo Miguel do Iguagu, Sdo Pedro do Iguacu, Serranépolis do
[guacu, Terra Roxa, Toledo, Trés Barras do Parana, Tupéssi e Vera Cruz do Qeste.

3. Garantia de Origem Geogrifica

As exploragdes apicolas produtoras do mel “Oeste do Parand” a abranger pela
Indicagdo de Procedéncia, estdo parqueadas no interior da 4rea geogrifica delimitada
no(ANEXO1). O processo de registro dos apidrios e meliponérios em cadernos de campo,
marcagdo individual de cada colmeia com a marca do produtor, marcagio geogrifica de cada
apiario ou melipondrio e o sistema de controle previsto (adiante mencionado), permitem
garantir que os méis obtidos sio originarios da drea geografica em causa.

Todos os produtores aderentes assumem o compromisso, por escrito, de sé declararem
os méis provenientes dos apidrios registrados e assentes na 4rea geografica protegida sob a IP
do “Oeste do Parana”. (Relagdo de produtores e coordenadas geograficas dos Apidrios e
Meliponarios ANEXO 2).

4. Condicdes Gerais de Uso

4.1.Este regulamento de uso da Indicacio Geogrifica na modalidade Indicacio de
Procedéncia tem por objetivo estabelecer normas e condigdes para a obtencdo e utilizacdo do
uso do nome geografico referente ao produto “mel”, produzido em propriedades rurais
localizadas na drea demarcada e industrializado em unidades industriais devidamente
credenciadas no MAPA.

4.2.A adesdo ao uso da Indicacdo de Procedéncia, serd de carater espontineo e voluntario
pelos produtores e beneficiadores que utilizarem esse mel na elaboragio de seus produtos e
que cumpram na integra, o presente regulamento e estejam estabelecidos na 4rea geografica.

4.3. A delimitacdo da area geogrifica da Identificacio de Procedéncia “Oeste do Parana”
corresponde a regido Oeste no Estado do Parana.
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4.4. Caberd a COOFAMEL, na qualidade de substituto processual titular do direito do registro
da indicagdo geografica junto ao INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial, manter
banco de dados gerais de informacio dos processos de enquadramento, dos lotes de mel
aprovados para a Indicagdo de Procedéncia, e de informagdes das Unidades Industriais e
Associados que participam do processo, para permitir acdes de auditoria e rastreabilidade,
como também para a promogio e comercializagio dos produtos.

4.4.1. O tempo de manutencdo dos registros, de cada lote identificado, sera de no minimo
cinco anos.

4.4.2.0s dados necessarios e possiveis que possam ser disponibilizados ao conhecimento
piblico deverdo ser objeto da criagio de “web site™ na internet para acesso geral, dando maior
transparéncia e credibilidade as informagdes.

4.4.3.A0s produtores e Unidades Industriais a se beneficiarem pela Indicagio de Procedéncia
podera ser cobrado uma taxa para custeios administrativos, operacionais e promocionais.

4.5. Para o fiel cumprimento das normas e condi¢des estabelecidas neste Regulamento de
Uso, cria-se o Conselho Regulador do “Oeste do Parana”, cujas fungdes, atribuicdes e
funcionamento estdo no “caput” deste regulamento.

5. ITENS DE CONFORMIDADE PARA ABELHA APIS MELIFERA
ESCUTELATA(APIS AFRICANIZADA)

5.1. Descricdo, referéncias, composi¢io e requisitos, aditivos, higiene, pesos e medidas,
rotulagem, métodos de anilises e amostragem:

Conforme Instrugdo Normativa n.° 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento. (ANEXO 3).

5.2.Propriedade Produtora

As propriedades produtoras deverdo estar adequadas, em conformidade com o Manual
de Boas Préticas de Campo da COOFAMEL e/ou em conformidade com a Instrucio
Normativa do MAPA. (ANEXOS 3 e 4).

5.2.1. A Colmeia

O mel de Abelha Apis Africanizada deverd ser produzido em colmeias padrio
Langstroth, adotado pela Confederagdo Brasileira de Apicultura (CBA).As colmeias poderdo
ter seu exterior pintado, ndo sendo admitida a pintura das partes internas e dos quadros. Sera
possivel a impermeabilizagdo dos ninhos, melgueiras, tampas e fundos com o uso de parafina
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de grau alimentar e/ou cera de abelha, utilizando como diluentes 6leos vegetais (linhaga, soja,
etc.).

5.2.2. Equipamentos de Protecdo e Utensilios

As indumentérias apicolas (macacdo, mdscara, botas, luvas) deverdo ser mantidas
limpas, em perfeito estado de conservagio e guardadas em local livre de contaminantes. Os
utensilios apicolas (faca, vassourinha, formdo, alicate, bandejas, fumigador etc.) utilizados no
manejo com as abelhas deverdo ser de uso exclusivo, mantidos limpos e guardados em local
livre de contaminantes.

5.2.3.Procedimentos para a coleta dos quadros com mel no Campo

® O mel devera ser produzido em colmeias padrdo Langstroth;

. O produtor contém apiarios de nimeros variados que ndo podem ultrapassar a
quantidade maxima de 30 caixas por apiario.

. O apicultor devera preparar a colheita com antecedéncia, separando e higienizando

todo o material a ser utilizado, ndo se esquecendo de lavar o veiculo que é utilizado no
transporte dos favos.

® O apicultor e seus colaboradores deverfio utilizar vestimentas adequadas, dentre elas,
macacio, mascara, botas e luvas e sempre limpas.
o O material utilizado para queima no fumigador devera ser de origem vegetal e livre de

contaminantes, devendo proporcionar fumaga fria, densa e sem cheiro forte, utilizamos
serragem, raspa de madeira, gravetos, cascas de arvores, no momento da colheita a fumaga é
feita sempre acima dos favos e ndo sobre eles.

. A coleta e transporte dos favos de mel deverfio ser realizados somente em dias
ensolarados, ndo podendo ser feito em dias Gmidos, sdo coletados favos totalmente
operculados ou com no minimo 90% de sua area operculada, para assegurar que o mel
colhido esteja com baixo teor de umidade.

. No momento do trabalho de campo e no transporte devera ser utilizadas bandejas de
ago inox para que os favos nfo tenham contato com o chéo, o transporte até a Unidade de
Extragdo de Produtos Apicolas (UEPA) deverd ser feita por veiculo fechado, ou no caso de
transporte aberto usa-se lonas limpas de coloragio claras exclusiva para esse fim.

5.3.Preparacio da Unidade de Extra¢iio e Manipuladores

A unidade de extracdo de produtos apicolas é o local destinado para extracdo,
decantagdo e envase do mel a granel (em baldes ou tambores), devendo sua localizagio e
construgdo atender as determinagdes estabelecidas pelo Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, através da portaria 368/97 e portaria 006/85. A unidade devera ser
higienizada antes e apds o uso, devendo o apicultor observar as recomendacSes deste
procedimento para assegurar sua eficiéncia. Os manipuladores que irdo realizar os trabalhos
na casa do mel deverdo estar de banho tomado, com uniformes limpos e adequados ao
trabalho com alimento (gorro, mdscaras, jaleco, calga e botas). E necessario que todos os
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manipuladores tenham recebido treinamento de boas préticas na manipulac@o de alimentos e
estejam conscientes da sua importéncia na garantia da produgdo do mel com qualidade.

5.3.1.Recepcao de Melgueiras na UEPA.

Na unidade de extragdo o produtor deixara as melgueiras sobre estrados plasticos em
uma area destinada & recepgdo, onde receberio uma limpeza externa, para retirada de
sujidades. Apés a limpeza, as melgueiras serfio levadas para a 4rea reservada a manipulacio
do mel, onde também vai acontecer a centrifugacdo.

5.3.2.Desopercula¢io:

Na desoperculagdo dos favos serd retirada uma camada fina de cera que as abelhas
utilizam para fechar os opérculos das células com mel maduro, esse trabalho deverd ser
realizado com auxilio de uma faca ou garfo desoperculador, tendo como apoio uma mesa
desoperculadora.

5.3.3.Centrifugacio:

Neste processo o mel deverd ser retirado dos favos por acdo da forga centrifuga, o
apicultor devera estar atento também a velocidade de centrifugagio, que deve ser baixa no
inicio, sendo aumentada gradativamente até a completa extracdo do mel.

5.3.4. Filtragem:

A filtragem devera ser feita com o uso de uma peneira ou de uma sequencia de
peneiras acopladas a um filtro sob pressdo. O Objetivo é a retirada de fragmentos de cera,
abelhas ou pedagos delas, que saem junto ao mel no processo de centrifugacio.

5.3.5. Decantagio

Este é um periodo de repouso que o mel devera ser submetido apés filtragem. Neste
processo as pequenas bolhas de ar, formadas durante a centrifugago e filtragem, impurezas
leves que passaram pelos filtros vdo decantar, formando uma camada de espuma e sujidades
na superficie do mel, estas sdo retiradas antes de encaminhar o mel para o envase. Todo esse
processo devera ocorrer em tanques de decantagio. O periodo de decantacio varia de 3 a 5
dias dependendo da densidade do mel.

5.3.6. Envase
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5.4.4. Envase e Rotulagem

O envase sera realizado de forma fracionada em diversos tipos de embalagens ou a
granel, quando assim se promove sua rotulagem.

5.4.5. Armazenamento e expedi¢iio do produto acabado

O mel envasado deverd ser armazenado em local especifico seco, fresco, mantido ao
abrigo da luz e sobre estrados, onde permanecera até a comercializagdo. E importante que se
observe os cuidados j4 mencionados anteriormente quanto 4 temperatura de estocagem para
evitar a depreciagio da qualidade do mel armazenado. A expedicdo deverd ocorrer em drea
coberta em sombreada, evitando-se a exposigio direta dos produtos ao sol e calor excessivo,
para evitar a perda de qualidade do mel pelo aumento do HMF e redugdo da enzimatica.

6. ITENS DE CONFORMIDADE PARA ABELHA TETRAGONISCA
ANGUSTULA (JATAJ)

6.1. Propriedade Produtora

As propriedades produtoras deverdo estar adequadas, em conformidade com o Manual
de Boas Praticas de Campo da COOFAMEL.

6.1.1. A Colmeia

O mel abelha Jatai devera ser produzido na colmeia modelo INPA, adotado pela
COOFAMEL Cooperativa Agrofamiliar Soliddria. As colmeias poderdo ter seu exterior
pintado, ndo sendo admitida a pintura das partes internas. Sera possivel a impermeabilizacdo
dos ninhos, melgueiras, tampas e fundos com o uso de parafina de grau alimentar e/ou cera de
abelha, utilizando como diluentes ¢leos vegetais (linhaga, soja, etc.).

6.1.2. Equipamentos de Protecio e Utensilios

As indumentdrias meliponas (mascara, botas, luvas) deverdo ser mantidas limpas, em
perfeito estado de conservagdo e guardadas em local livre de contaminantes. Os utensilios
apicolas (faca, vassourinha, formio, alicate, bandejas, baldes, caixas térmicas, etc.) utilizados
no manejo com as abelhas deverdo ser de uso exclusivo, mantidos limpos e guardados em
local livre de contaminantes.

6.1.3.Sintese do procedimento para a coleta dos Potes com mel no Campo.

. O mel devera ser produzido em colmeias padrdo INPA;
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Apos a decantagdio o mel devera ser envasado para a comercializagdo, podendo ser
embalado em baldes plasticos de 25 kg ou em tambores metalicos de 280 kg.

5.3.7. Armazenamento e Expedicéo

O mel deverd ser envasado em local especifico, seco, fresco, mantido ao abrigo da luz
e sobre estrados, com temperaturas entre 22° e 24° C. A expedicio devers ser feita evitando-
se a exposi¢do do mel ao sol. Os baldes ou tambores devero ser transportados da UEPA ao
entreposto, de preferéncia nas horas mais frias do dia. O veiculo utilizado devera ser de
carroceria fechada, ndo sendo isso possivel, a carga devera ser coberta com lona.

5.4.Processamento do Mel

Apos a coleta e extragdo, 0 mel devera ser levado ao entreposto de mel para ser
processado ¢ envasado para comercializagdo, e tem as seguintes etapas: recebimento,
armazenamento, descristalizagédo, filtragem, homogeneizacio, envasamento, rotulagem,
armazenamento e expedigdo.

5.4.1. Recepgio e armazenamento de matéria prima

Na recep¢do serdo feitas as anotagdes referentes a procedéncia e caracteristicas do mel
recebido, de forma que sejam asseguradas a rastreabilidade e identificacio do produto.
Também deverdo ser realizadas na recepgdio uma pré-higienizagio dos tambores ou baldes
recém-chegados. Os tambores ou baldes com mel deverdo ser estocados em 4rea especifica
para materia prima, onde serdo mantidos sobre estrados. O local devera ser seco e ventilado.

5.4.2. Recepcio, Descristalizagio e filtragem do mel na linha de processamento

Apos a higienizagdo dos tambores e baldes, estes serdo despejados no taque de
recepgdo. O processo de descristalizagdo ocorre no préprio tanque de recepgdo, que &
aquecido até uma temperatura de 40° C e possui um eixo giratério que movimenta o mel em
seu interior. No processo industrial a filtragem ¢ feita sobre pressio, de forma a imprimir
rapidez no processamento. Nessa filtragem, o mel é forcado a passar por um filtro de camisa
dupla, onde as sujidades ficam retidas.

5.4.3.Homogeneizagio e Decantacio

Para colocagio do produto no mercado é necessaria a formagéo de lotes homogéneos,
sendo, por isso, necessdrio que os méis de diversas procedéncias sejam misturados para
compor o lote. A decantagdo do mel tem como fungdo a eliminagio de bolhas de ar que
possam ter se formado na homogeneizagio.
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. O meliponicultor deverd preparar a colheita com antecedéncia, separando e
higienizando todo o material a ser utilizado, ndo se esquecendo de lavar o veiculo que é
utilizado no transporte dos potes.

. O meliponicultor e seus colaboradores deverdo utilizar vestimentas adequadas, dentre
elas, jaleco, méscara, botas e luvas e sempre limpas.
. A coleta e transporte do mel serdo realizados somente em dias ensolarados, ndo

podendo ser feito em dias imidos, o mel da abelha Jatai serd coletado na cera, acondicionado
em baldes, quando nestes podera ficar no maximo 1 hora antes de ser levado ao freezer, ou
caixas térmicas, nestas poderd permanecer por até 3 horas e posteriormente levado ao freezer,
para evitar o processo de fermentacéo.

. No momento do trabalho de campo e no transporte serfio utilizados baldes plasticos ou
caixas térmicas para que os potes de mel ndo tenham contato com o chio, o transporte até a
Unidade de Beneficiamento (Entreposto) sera feita por veiculo fechado, ou no caso de
transporte aberto usa-se lonas limpas de coloracfo clara exclusivas para esse fim.

6.1.4. Recepcdo de baldes ou Caixas Térmicas no Entreposto.

No entreposto o produtor deixard os baldes e/ou caixas térmicas sobre estrados
plasticos em uma 4rea destinada 2 recep¢do, onde deverdo receber uma limpeza externa, para
retirada de sujidades. Apds a limpeza, os baldes e/ou caixas térmicas serdo levados para o
freezer ou para a drea reservada 4 manipulagio do mel, onde também vai acontecer o
beneficiamento.

6.2.Processamento do Mel da Abelha Tetragonisca Angustula (Jatai) no Entreposto

Apos a coleta e extragdo, o mel sera levado ao entreposto de mel para ser processado e
envasado para comercializacdo, e tem as seguintes etapas: recebimento, armazenagem,
filtragem, desumidificacfio, envasamento, rotulagem, armazenamento e expedigéo.

6.2.1. Recep¢io e armazenamento de matéria prima

Na recepcéo serdo feitas as anotagdes referentes a procedéncia e caracteristicas do mel
recebido, de forma que sejam asseguradas a rastreabilidade e identificacdo do produto.
Também deverdo ser realizadas na recepcdo uma pré-higienizagdo dos baldes ou caixas
térmicas recém-chegados. Os baldes ou caixas térmicas com mel deverdo ser estocados no
freezer ou estufa refrigerada, onde serdo mantidos sobre estrados. O local devera ser seco e
com temperatura controlada.

6.2.2. Extracio e filtragem do mel na linha de processamento
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Apds a higienizagdo dos baldes, estes sdo despejados no tanque de recepgdo. O
processo de extragdo ocorre no préprio tanque de recepgdio. O processo de filtragem ¢é feita
com filtros, nessa filtragem, o mel ¢ forgado a passar por um filtro de camisa dupla, onde as
sujidades ficam retidas.

6.2.3.Decantacio

A decantag@o do mel tem como fungo a eliminagfio de bolhas de ar e as impurezas
leves que passam pelos filtros. Todo esse processo deverd ocorrer em recipientes de
decantagdo. O periodo varia em fungdo da densidade do mel, variando de 3 a 5 dias.

6.2.4.Desumidificacio

O processo consiste na utilizagdo de um desumidificador de ar e um termo-higrometro.
Estes equipamentos séo instalados numa sala completamente vedada, contendo bancadas e/ou
estantes onde serdo dispostas bandejas de ago inox rasas para acondicionamento do mel. E
importante ressaltar que este procedimento ndo melhora a qualidade de um mel que tenha sido
comprometido em sua origem. Assim, deve-se utilizar os principios de BPFs desde a
implantagdo do melipondrio, passando por todas as atividades de manejo dispensadas as
colénias e, principalmente, durante a colheita do mel. Antes de se iniciar o processo de
desumidificagdo propriamente dito, o desumidificador deverd ser ajustado para uma umidade
de aproximadamente 10 a 20% e temperatura de trabalho de até 30°C, permanecendo ligado
durante um periodo inicial de 3 horas para redugio da umidade ambiente na sala de
desumidificag@o. Estes ajustes do equipamento proporcionario uma umidade ambiente de 25-
30% e temperatura 26°C verificadas através do termo-higrémetro, respeitando-se as
especificages de cada modelo de desumidificador, as dimensdes da sala utilizada e as
condi¢des ambientais. A porta da sala deverd ser confeccionada em metal (ver instrugdes do
MAPA) com borracha tipo "porta de geladeira” para evitar a entrada de umidade do ambiente,
e que o desumidificador devera contar com uma mangueira para escoamento da dgua para o
exterior da cadmara. Apos estes ajustes nas condigdes da sala, o mel sera disposto em bandejas
rasas para proporcionar uma maior superficie de troca com o ambiente, € permanecerd no
interior desta cdmara até que atinja a umidade desejada. Este tempo sera variavel a depender
da quantidade inicial de agua presente no mel, da umidade do ambiente e tamanho da sala,
capacidade do desumidificador e quantidade de mel colocada para desumidificar.

6.2.5. Envase e Rotulagem

O envase serd realizado de forma fracionada em diversos tipos de embalagens ou a
granel, quando se promove sua rotulagem.
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6.2.6 Armazenamento e expedigiio do produto acabado

O mel envasado devera ser armazenado em local especifico seco, fresco, mantido ao
abrigo da luz e sobre estrados, onde permanecera até a comercializagdo. Devera ser observado
os cuidados ja mencionados anteriormente quanto a temperatura de estocagem para evitar a
depreciagdo da qualidade do mel armazenado. A expedigcdo devera ocorrer em 4rea coberta e
sombreada, evitando-se a exposicdo direta dos produtos ao sol e calor excessivo, para evitar a
perda de qualidade do mel pelo aumento do HMF e reducéo da enzimatica.

7. UNIDADES DE PROCESSAMENTO INDUSTRIAL

Sera permitida a participacdo de unidades industriais, de extragcio e ou beneficiamento,
que cumpram as normas dos Manuais de Boas Préticas Industriais da COOFAMEL e/ou em
conformidade com a Instrugdo Normativa do MAPA, sujeitas & fiscalizagdo pelo Conselho
Regulador da Regido Oeste do Parand e deverdo estar dentro da area delimitada neste
regulamento.

8. PROCEDIMENTOS DE SOLICITACAO DA IG “Qeste do Parana”:

8.1. O produtor de mel, cujas colmeias comprovadamente tenham produzido dentro dos
municipios do Oeste do Parand, tera direito a solicitar e obter a Identificacdo de Procedéncia
do mel produzido.

8.2. A comprovagido da localizag3o das colmeias seré feita mediante a apresentacdo anual pelo
produtor, junto 4 COOFAMEL, de um relatério com a quantidade e a localizagio das
respectivas colmeias, identificadas por numeragfio individual e com informacio de altitude,
latitude e longitude de cada uma. O apiario com as colmeias deverdo estar localizados nos
limites dos municipios do Oeste do Parand, conforme citado no Item 2 deste documento.

8.3. A COOFAMEL designara técnico responsavel pelo trabalho de campo que fard o
acompanhamento e a validagdo das colmeias e dos produtores em conformidade com as
normas de producdo de mel constantes no Manual de Boas Praticas de Campo da
COOFAMEL e/ou em conformidade com a Instrugio Normativa do MAPA.

8.4. O mel processado nas unidades industriais deverd estar dentro das especificacdes
preconizadas pela Instrugdo Normativa n.° 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria ¢ do Abastecimento e dos Manuais de Boas Praticas Industriais da
COOFAMEL.

8.5. O produtor recebera a Indicacdo de Procedéncia da COOFAMEL do lote de mel com as
especificagbes técnicas e a quantidade do produto correspondente ao lote processado, com a
autorizac@o para o envase e aplicagdo do sinal distintivo da Indicagdo de Procedéncia nas
embalagens.

9. CONSELHO REGULADOR DA INDICACAO GEOGRAFICA:
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9.1. A COOFAMEL devera instituir por deliberagdo da Assembleia Geral o “Conselho
Regulador de Uso da Indicacio Geogrdfica Oeste do Parand”.

9.2. O Conselho Regulador terd a funcio de:

9.2.1. Zelar pelo cumprimento das especificagdes constantes deste regulamento. Podera
recomendar e fazer uso de auditorias externas para validar os processos de conformidade;

9.2.2. Em caso de necessidade de auditoria o Conselho Regulador comunicard a Diretoria da
COOFAMEL, que devera apresentar ao Conselho Regulador trés empresas distintas com seus
respectivos orgamentos;

9.2.3. A COOFAMEL, devera se responsabilizar pelos custos da auditoria.
9.2.4.Responsabilizar-se pela gestdo, manutencéo e preservagio da indicagdo geogréfica;

9.2.5. Adotar procedimentos de avaliagdo de conformidade, previstos no dmbito do Sistema
Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade — SBAC, que assegurem a aferi¢io do cumprimento
das especificagSes constantes do Regulamento de Uso, inclusive nas operagdes de
comercializagdo;

9.2.6. Acompanhar e fiscalizar o banco de dados de registros, que garantam a rastreabilidade

dos produtos identificados, mantidos e operacionalizados sob a responsabilidade da
COOFAMEL,;

9.2.7. Propor alteragdes, corregdes e novos procedimentos no regulamento, visando o
aprimoramento dos procedimentos, objetivando sempre melhorar as condi¢des de percepgdo,
transparéncia ¢ credibilidade da Indicagdo Geografica ao mercado.

9.3.0 Conselho Regulador sera composto por 7 (sete) membros titulares e sete suplentes,
podendo incluir em sua composicdo representantes de instituicSes técnicas e cientificas, de
desenvolvimento e divulgagdo, com competéncia reconhecida na drea dos produtos objeto
deste regulamento. O mandato dos membros sera de trés anos, permitida a recondugio, porém
o Conselho devera ser renovado em no minimo 3 membros titulares a cada novo mandato;

9.3.1.Participara do Conselho Regulador: representantes dos produtores, representante da
indistria, 1 diretor da COOFAMEL, 1 produtor cooperado, 1 produtor nio cooperado, I
técnico de campo, 1 representante da universidade, 2 representantes das organizages que
fazem parte da governanga e suplente de cada instituicio;

9.3.2.Compde a Governanca: SEBRAE, Itaipu Binacional, Prefeitura Municipal de Santa
Helena, UNIOESTE - Universidade do Oeste do Parand, ACISA — Associagdo Comercial e
Empresarial de Santa Helena, Biolabore-Cooperativa de Trabalho e Assisténcia Técnica do
Parandi ¢ COOFAMEL- Cooperativa Agrofamiliar Solidaria. Outras instituigdes ou
organizagbes poderdo vir a compor a governanca. As entidades que fazem parte da
governanga poderdo indicar representantes para fazerem parte do Conselho Regulador,
conforme item 12.3 deste documento.

9.3.3. Os membros indicados pelo Conselho Regulador serdo lavrados em ata da Diretoria da
COOFAMEL, devendo tomar posse e exercer seus cargos imediatamente, porém deverdo ter
suas indicagdes validadas na primeira Assembleia Geral subsequente;
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9.3.4.Serdo eleitos dentre os membros do Conselho um presidente e um secretario.

9.3.5.Ndo sera permitida a recondugdo de mandato dos cargos de presidente e secretario do
Conselho Regulador.

9.3.6. O trabalho do Conselho Regulador ¢ considerado de alta relevancia para a apicultura e
meliponicultura regional, portanto o seu exercicio serd honorifico, ndo sendo remunerado.

9.4. O Conselho devera se reunir ordinariamente a cada trés meses e ou extraordinariamente
sempre que for necessario por convocagdo de seu presidente ou pelo menos de cinco de seus
componentes.

Santa Helena - Pr, 10 de novembro de 2015.

7 UX
/\/ /'
=)
Pedro da Silva

Presidente COOFAMEL
COOPERATIVA AGROFAMILIAR SOLIDARIA
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10. ANEXOS

10.1 ANEXO- 1 Mapa Geogrifico
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10.2 ANEXO-2 Relacio de produtores e coordenadas geogrificas dos Apidrios e

Meliponarios
Relacdo dos Produtores
COLMEIAS
APIS COLMEIAS COORDENADAS APIS AFRICANIZADA
NOME MUNICIPIO TELEFONE AFRICANIZADA JATAI
Adejair Furlan Terra Roxa (44) 9 Res - §242 08’ 16,5” - W (0542 05’ 50,4”
9956.5109 Ap1l - §24207'40,2" - W OS54 0O 55,2"
Ailson Tristao Terra Roxa | (44) 76 Res - S24209'31,1" - W542 06’ 21,9”
9917.5914 Apl - 524208 58,4 - W 54208 34,8"
Ap2 - $24204°01,1” - W54201°30,9”
Ap3 - 524208 38,9" - W 54207 01,3"
Apd - 524209’ 44,3 - W 54206’ 55,6"
Ap5-524212'20,6" - W54207'19,7"
Ap6- 524211'31,0” - W 54206’ 46,2"
Ap7-524212'43,3" - W54204'39,6"
Ap 8- 524209'53,2" - W542 00 03,0”
Ap9- 524909 36,6” - W 54259’ 11,0
Ap 10-524211°33,6” - W 54201’ 09,5
Ap1ll- §24213"17,5" - W 54202’ 55,4”
Apl2- §24°11'32,0" - W 542 02' 52,7
AP 1-24°54'2,99"S - 54° 8'15.65"0
AP 6 -24°51'57.80"S - 54°10'12.99"0
AP 7 -24°51'53.32"5 - 54°10'54,69"0
AP 8 -24°51'53.81"S - 54°11'3.29"C
Diimantedo AP9-24°52'1.29"S -54°11'7.82"0
Alfredo Damke Oeste (45)3272.1121 | 200 AP 10 - 24°52'9.56"S - 54°11'5.45"0
AP 11 -24°52'15.40"S - 54°11'6.51"0
AP 12 -24°52'23.34"S - 54°11'2,76"0
AP 13 - 24°53'24.43"S - 54°12'54.07"0
AP 14 - 24°53'25.84"S - 54°12'46.,88"0
AP 15 - 24°55'6.02"S - 54°11'55.858"C
Alfredo Erno Hoffmann Pato Bragado | (45)9826.8295 | 132 5 Res- $24236'59,1" - W54212°10,4”
Ap1l- 524238 40,2” - W54211’ 27,0”
Ap2- 524938'39,3” - W 54211’ 45,0”
Ap3- 5242 40°45,5" - W 54913 20,5"
Apd4- 524240°20,8" - W54212' 345"
Ap5- S§24238°39,8” - W 542 16’ 08,5"
Ap6- §24237'257" - W54217'00,8"
Ap7-524234’52,0” - W54214’ 41,3
Mel - S 24¢ 36’ 59,1 - W 542 12'10,4”
Altair Stein M_are.char {45)9964.5979 26 |7 Res- 5$24232'32,8" - W 54202 58,7"
candido Apl - 524227°19,4" - W 542 03" 49,8"
Rondon Ap2 - §24°26' 04,4" - W 542 04'52,0"
Mel - 524227 25,4” - W 54203’ 49,2”
AP1-25"7'12.85"5-54"12'48.04"0
. . 25 AP2-25°7'11.16"S- 54°12'44,31"0
AlvorinoRech Missal {45) 8803.9967 | 22 Mel- 25° 7'11.16"S - 54°12'44.31"0
Anésio Ribeiro de Campos | Terra Roxa {44) 9745, 80
4403 Res-524208' 20,4" - W 54905’ 23,7"
Antonio Augusto Borges Terra Roxa {44) 9955, 150
2126 Res-$24910'29,7” - W 542 05' 18,0"
Foz do
AnunicioTonelo lguagu/ Santa (45)9964.7339 | 24 e LPR 0 B EOR O RRE W

Terezinha de

[taipu
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Ari Kazik Sarmento Sdolosédas |45 50 7 res- §24251'02,2 - W5427°11,2"
Palmeiras Ap- 524951'13,9" - W5427'6,3"
Mel- 5§24251'13,9" - W 542 7' 6,3"
Armando SadiMaculan Sdo Miguel (45)9976.7113 | 35 AP 1-24952,565'S - 054221.614'W
do lguagu
Artemioc Schumacher Marechal (45) 9801.0970 | 213 Res- 524239'00,2" - W 54207 46,9
Candido Apl - 524241'15,3" - W 54207 46,9
Rondon Ap2 - 5249417 02,6" - wW54210' 21,6”
Ap3- 524240°59,7" - W542 10’ 28,0”
Apd- §24242'49,9” - W 54210’ 56,7
Ap5- 524241'29,1" - W 54206’ 38,6"
Ap6- $24241%45,2” - W 54206’ 18,6"
Ap7- 524240°11,4" - W 542 04’ 49,6
Ap8- 524239’ 114" - W54206'51,8"
Ap9-524237°51,8” - W54205'51,9”
Ap10-524237'04,6" - W 54206’ 37,0
Apll- §24237°53,3" - W 54208 43,9”
Ap 12 -524238' 36,9” - W 54208’ 19,1”
Avelino Taube Missal (45) 9964.0561 | 25 6 AP 1-25°4'9,05"S -54°20'17.98"C
AP 1-25209'07.9"S - 54922'51.0"0
Belmiro Chielli ltaipulandia {45)8819.1233 | 50 AP 2 - 25209'08.2"S - 54222'50.9"0
AP 3 - 25208'55.0"S - 54222'31.6"0
Benedito Gajewski Marechal (45)9981.0772 | 147 36 Res- §24240'51,3* - W 54207 07,5"
Candido Apl- 52424Q'51,3" - W 54207 07,5"
Rondon Ap2 - §24241'58,0" - W 54207 49,2
Ap3- 524242'32,2" - W54°09'56,1"
Apd - 524242' 47,7" - W 54208’ 46,8"
Ap5- $24243'37,8" - W54208 25,5”
Ap6- S24243°12,1" - W 54208 25,9"
Ap7- 524243’ 29,5" - W 54207’ 15,0”
Ap8-524244'01,1" - W 54207 13,0"
Ap9- 524242'57,7" - W54207' 10,5
Ap10- 5242 42'50,3" - W 542 06’ 38,8"
Ap 11- 524242'49,3" - W 542 06’ 06,8"
Ap12- §24242°05,4” - W 542 06’ 06,9”
Ap 13- 5242 42'05,58” - W 54206’ 10,0"
Ap 14- 52492 41'54,6” - W 54205’ 39,1*
Ap15- 524241' 26,1 - W 54204’ 57,8"
Ap16- 524241'11,0" - W 54205’ 44,4"
Mel 1- 524243’ 29,5" - W 542 07’ 15,0"
Mel 2- §24242°'05,4" - W 542 06’ 06,9”
Mel3- S524241’54,6” - W 54205’ 39,1”
Mel4- 524241'11,0" - W 542 05’ 44,4"
Beno Alfredo Moraes Santa Helena | (45)3265.1282 [ 45 AP1-25200'36.7" S - 54916'03.5" W
AP 2 - 249'57'56.1" § - 542159°02.2" W
Claro Biesek Santa Helena | (45)8831.6989 | 105 Res - 5242 48" 48,8" - W54217'01,3"
Ap 1 - 524950'27,1" - W54217 10,6”
Ap 2 - §24249'46,3" - W54218'12,5”
Ap 3 - 524°47°08,1" - W54217°42,4"
Ap 4 - 524247'19,6"” - W 54220’ 11,0
Ap 5 - §24248'49,3” - W 54217 05,1"
Clovis Beline Santa Helena | (45)8812.5818 | 70 AP 1-24°58'6.17"S - 54"14'42.55"0

AP 2 - 24°58'51.98"S - 54°14'13.51"0
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Cristiano José Bastian

Toledo

Res - W 532 52°05,1” - W 53¢ 52°23,1”
Apl- 524939 00,8" - W53252' 21,5
Ap2- 524239°53,8" - W 53248 10,5"
Ap3- $24240' 02,2” - W 53244’ 48,6
Apf- 524248 594" - W 53247 242"
ApS5- §24252' 541" - W 53248’ 34,0"
Ap6- S24254'17,3" - W 53248’ 14,7”
Ap7- §24254'38,6" - W 53248’ 59,2"
ApS- 524254’ 08,8" - W 53249’ 50,1
Ap9- 524953 42,8" - W 53249 47,6
Ap10- $24253' 455" - W 532 49’ 48,1"
Ap1l- 524243’ 28,6" - W 53249’ 56,7"
Ap12- 242 4258,5" - W 53258’ 12,3
Ap13- §24243'09,0" - W 53256’ 18,0
Ap14- 524237°04,1” - W 53258’ 16,9"
Ap15- 524239’ 29,4" - W 542 00’ 58,7"
Ap16- §24235'50,9" - W 53257 04,1"
Ap17- §24234' 44,4" - W 532 57" 25,4
ap 18- $24236’ 141" - W 53254’ 47,6"
Ap19- S24235'17,0" - W 53253’ 43,5"
Ap20- 524237 49,8" - W 53253 47,7"
Ap21- 524239’ 30,6" - W 53252 20,0"
Ap22- 524239’ 22,7" - W 53253’ 15,9”
Ap23- §24254’05,9” - W 53250’ 05,5"
Ap24- $24254°21,9" - W 53249 362"
Ap25- 5242 41'00,5” - W 53¢ 50° 07,7
Ap26- §24242'19,0" - W 53247 28,5
Ap27- §24°39'35,8" - W53252'50,9”
Mel 1- § 242 39’ 06,4" - W 53952’ 23,1"

Davi Luiz Zan

Santa Helena

(45) 3268.3095
8838.5116
£302.4428

45

AP 1-24°51'54.78"S - 54°22'21.97"0

DecclidesAntonioMolimann

Santa Helena

{45) 8831.8179

AP 1-25205'32.9"S - 54219'32,9"0
AP 2 -25205'32.9"S - 54219'08.6"C
AP 3 -25205'32.9"S - 54219'08.6"0

DogivalGraff

Guaira

{45) 8815.1641

12

Res - $24212°54,7" - W54211'18,0"
Ap 1 -524212'54,6" - W54211'14,8”
Ap 2 - 524212’ 26,1” - W 54211’ 07,5"
Ap 3 - 5§24213'50,7" - $24213'50,7"
Mel 1 - 524212'54,7" - W 54211"18,0"
Mel2 - §24212'54,6" - w54211' 14,8"

Eliseu Artur Arend

Santa Helena

(45) 8817.8844

Res - §24251'24,4" - W 54219’ 11,8"
Ap - §24951'24,4" - W54219'11,8"

EloeHartmann

Santa Helena

(45) 8823.5304

AP 1-24°44'31.73"S -54°16'57.81"0

EribertLibert Meyer

Santa Helena

{45) 8818.1542

150

AP 1-25°1'9.64"S - 54°23'31.42"0
AP 2-25°1'2.00"S - 54°23'49.73"0
AP 3 -25°0'59.38"S - 54°23'56.06"0
AP 4 -25°1'14.44"S - 54°24'13.78"0
AP 5-2571'21.38"S- 54°24'22.48"0
AP 6 -25°1'49.80"S - 54°24'36.57"0
AP7-25°1'13.67"S - 54°24'49.81"0
AP 8-25°1'7.98"5-54°24'49.26"0
AP S -25°1'20.73"S - 54°25'3.22"0
AP 10-25°1'17.77"5- 54°25'27.38"0
AP 11-25"1'2.64"S - 54°25'26.49"0
AP 12 -25°0'3.63"S - 54°24'55.95"0

Francisco Ross

Santa Helena

(45) 9931.3704

35

res- 524252'27,3" - W54220'05,4"

Gilberto Peter

Santa Helena

{45) 8824.8785

45

Res-52520'34,5" - W54211'13,8"
Mel - §2520’35,7 - W54211" 16,8"

Guido Schvab

Missal

{45) 8803.9484
9967.5620

80

AP 1-25°5'55.64"S - 54°20'25.83"0
AP 2-25°6'4.80"S - 54°20'26.36"0

HariSchimitz

Santa Helena

{45) 9158.0840

AP 1-24°51'34.11"5 -54°22'19.35"0

Hélio Bisesk

Palotina

{44)9983.7835

103

25

Res - 524216"52,4” - W 53249’ 33,9"

Apl- 524217 51,2" - W53249°11,7"
Ap2- 524218'50,2" - W 53245 50,0
Ap2- 524218'50,2" - W 53245 50,0”
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Ap3- 524214 29,5" - W53249'12,3"
Apd- 524212°30,8” - W 53259’ 08,0"
Ap5- 524219 23,4" - W53253"58,8"
Ap6- 5242 20°51,9”- W 532 54’ 20,5"
Ap7- $24220'39,4"- W53253 150"
Ap 8- 524220 36,1" - W53252'05,1”
Mel- 524216'52,4” - W 532 49°33,9”

Helio José Hochscheidt

Missal

{45) 8805.3556

AP 1-25°2'2496"S-54°17'47.18"0

Henrique AntonioFeldhaus

Diamante do
Qeste

(45) 8834.1553

200

AP 1-24°56'38.49"S -54° 1'44,14"0

Indcio Mauerwerk

Toledo

(45)9912.7898

43

Res- §24239°07,2" - W 53251’ 18,5"
Ap1l - 524240'19,8" - W 53250’ 47,1"
Ap2 - 524240'47,9" - W53251"11,8"

Inélic Alberto

Terra Roxa

(44) 9915.1415

70

Res- §2429'32.4" - W5425' 58,0"
Ap - §24205'16,6" - W 54203'16,1"

Irio Glienke

Santa Helena

{45) 8816.1162

AP 1-25°1'7.24"5-54°23'28.83"0
AP 2 - 25°0'53.31"5-54"°23'41.57"0

Ivonir Muller

Mercedes

35

Res - §24227'37,9"” - W54211'42,3"
Mel1- 524227 37,9" - W 54211’ 42,3
Mel 2- 5242 27°18,7" - W 54211’ 22,0"
Mel 3- §24227°54,4" - W54211'07,3"

Jackson Kolben

Mateldndia

(45)
99417329/
9155.8570

190

192

AP 1-25°17'37,39"S - 53°57'35.39"0

AP2- 25°17'40.54"S- 53°58'3.43"0 AP
3-25°17'37.95"S - 53°58'11.90"0C AP
4- 25°17'39.84"S - 53°58'53.22"C  APS
- 25°17'54.26"S - 53°59'20.27"0

Jandir Dutra Amado

Ramilandia

{45)
9814.6632/
8816.4017

140

AP 1-24°59'1.22"S - 54°16'29.97"0AP 2 -

25°0'29.21"S - 54"16'30.52"0

1'13.03"S - 54°16'39.82"0
2'24.35"S - 54°16'46.79"0
1'55.83"S - 54°16'34.50"0
2'14,72"S - 54°15'42.56"0
1'26.14"5 - 54°17'31.81"0
1'54.89"S - 54°17'50,14"0
1'39.53"5-54°18'11.71"0
1'9.03"S - 54°18'26.49"0

1'49.90"S - 54°19'14.,87"0
0'56.46"S - 54°17'13.13"0
1'31.61"S - 54°19'57.61"0
1'22,62"S - 54°20'21.94"0

AP 3 -25°

AP 4-125°
AP 5 -25°
AP &-25°
AP 7-25°
AP 8-25°
AP9-25°
AP 10-25°
AP 11-25"
AP 12 - 25°
AP13-25°
AP 14 - 25°
AP 15 -

24°59'31.12"5-54°19'53.19"0 AP 16-
24°58'52.07"S - 54°19'51.22"0

lodo Luis Carniel

Santa Helena

(45) 8824.2100

AP 1-24°56'9.08"5 - 54°16'4.34"0 AP2 -

24°56'50.78"S - 54°16'38.84"0
24°56'34.29"S - 54°15'48.11"0
24°59'1,76"S - 54°16'41.87"0
24°57'0.33"S - 54°14'37.30"0
24°54'57.70"S - 54°15'4.14"0
24°54'41.05"S - 54°15'59.80"0
24°54'54,14"5 - 54°16'1.36"0
24°55'20,07"S - 54°15'31.33"0

AP3-
AP 4 -
APS -
AP G-
AP 7 -
APS -
AP -
AP12-

24°55'2,49"5 - 54°16'15.71"0

Jorge Hubner

Sao Miguel
do lguagu

(45)8411 2942

AP 1-24°52'18.0"S-54°19'31.5"0
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José AntonioHaab

Entre Rios do
Ceste

(45)9978.0238 | 303

Res - 524242’ 05,1
Apl -524245'51,5"
Ap?2 - §24243'38,0"
Ap3 - §24243'36,2"
Apd - 524243 28,6"
Ap5 - 524242'34,1"
Ap6 - $24242'22,3"
Ap7 - 524242°19,1"
Ap8 - $24240'22,5"
Ap9 - $24940'37,4"
Ap10-5 242 44’ 03,0"

Ap11-5242 44'30,7" -

Ap12-524244' 25,6”

- W 542 14" 43,0”
- W54216' 14,5"
- W54217°11,8"
- W5421552,3"
- W 54215 21,1"
- W 54216 47,8”
- W 54217 45,2”
- W 54218’ 06,8"
- W54917°12,0”
- W42 17 02,4"
- W54211'49,7”
W 54209’ 12,7"
- W 54207 20,9”

Ap13-524242'47,0" - W 542 09’ 54,9”
Ap14-524242'47,0" - W54210°33,9”
Ap15-524242'14,9” - W 542 10" 43,3"
Apl6-524241'17,8" - W 54210 29,3”
Ap17-5242 41’ 58,5 - W 54210’ 59,9"
Mell-524242°05,1" - W542 14’ 43,0”

Jose Borkowski

Diamante do
Oeste

(45) 3258.7225
9910.2092

AP 1-24°55'5.74"5 - 54°10'1.22"0
AP 2 -24°55'12.88"S - 54°10'4.86"0
AP 3-24°55'26.77"5 - 54°10'18.44"0
AP 4 -24°55'27.03"S - 54° 9'35.96"0

JulioZembrzuski

Santa Helena

(45) 9112.6553
£812.6922

AP 1-24°52'54,56"S - 54°21'21.16"0
AP 2 -24°52'55.81"5 - 54°21'16.57"0
AP 3 -24°53'10.38"S - 54°23'15.19"0
AP 4 -24°52'39,56"S - 54°23'0.95"0

AP 5-24°52'51.55"5 - 54°22'36.94"0
AP 6 -24°53'11.55"S - 54°21'37.46"0
AP 7 -24°53'17.21"5 - 54°20'36.87"0

Laércio Ferreira

Francisco
Alves

70

Res - §24205'43,1" - W53257' 58,7"
Ap1 - 524206'28,0" - W 53256’ 55,4"
Ap2 - 5240204’'27,7" - WS53253'32,6"
Ap3 - §24204'31,0” - W53255'28,3"
Ap4 - 524203’ 46,1" - W 53255'43,4"
ApS - 524204’ 36,1" - W 53258 29,8
Ap6 - 524204’34,5” - W53259'13,7"
Ap7 - 524206'27,9" - W53258'33,9"

Lira Maria Schwaab

Santa Helena

[y

(45) 3268.3749 | 14

AP 1 -24°53'32.53"S - 54°19'51.83"0

LotharioDreierLohmann

Marechal
Candido
Rondon

(45) 9572.6694

Res - 524229'39,4" - W54204'19,1"

Ap1-52422940,7"
Ap2- 524228’ 549"

Ap3-524233"4p,1" -

Ap 4 - 5242 34" 46,8"

Ap5-5242 35 13,8" -

Ap 6 - 5242 35 05,0"

Ap7-524223"50,5" -

Ap8 - 5249 28" 54,9

- W54204'30,5"
- W 54204’ 22,4"

W 54213’ 23,5"
- W54209'17,8"
W 542 05’ 40,7"
- W 54206°08,3”
W 542 06’ 43,1"
- W54e 04’ 22,4"

Ap9-524229°39,4” - W54204'19,1"
Mel1- §24229°39,4" - W54204"19,1"

Luiz Zembrzuski

Santa Helena

(45)9109.9325 | 50

AP 1-24°53'6.91"S - 54°23'17.33"0
AP 2-24°53'20.31"5 - 54°22'13.32"0
AP 3-24°53'38.92"5 - 54°23'58.84"0
AP 4 -24°53'6.33"S - 54°23'34.45"0

Marli Cavali

Pato Bragado

(45)9942.5503 | 20

Res-S 24236° 11,0” - W54217°47,5" Mel
- 524236'13,7" - W54217' 47,4"
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Miguel Guilherme Werlang | Mercedes (45)9972.6873 | 89 20 Res- 5242 25'41,2" - W 54212’ 00,7"
Apl - §24924'43,1” - W 54211’ 36,7
Ap2 - §24224'19,1" - W54212' 13,2"
Ap3 - §24223'39,5”" - W54910°57,6”
Apd- 524224'37,0" - W 54212' 25,2
Ap5- S§24°25'37,5" - W54211'27,1"
Ap6- S24226"429" - W54213°07,2"
Ap7-5249227273" - W54211"32,9"
Ap 8- $24225°41,2" - W 54212 00,7"
Mel- 5242 25°41,2" - W 54212’ 00,7"
Milton Hélio Stein Entre Rios do | (45)9915.3972 | 8 Res- §24242'26,6" - W 542 14' 53,2"
Oeste Ap1-5242 40’ 33,8 - W 542 16" 00,3”
Ap2-524241'07,7" - W 542 15" 03,6"

3 . N AP 1-25°6'16.74"5 - 54°22'12,75"Q
Milton Stahlhoefer Itaipuldndia {45) 8805.5703 | 12 AP Z- 25°6'21.98"S - 54°22'22.83"0
Moisés Cotica Marechal (45)9912.0008 | 18 Res - §24240°18,1" - W 54203’ 48,0”

Candido Ap 1 - 524240 23,2 - W 54210 24,6”
Rondon Mel - §242 40’ 18,1" - W 542 09’ 48,0”
Nelso Pacifico Dal Posso Marechal (45) 3254.4307 | 167 Res - §24233'15,5" - W 54203’ 13,0"
Céndido Apl - 524236°11,6" - W54200'45,6”
Rondon Ap2 - $24233'57,5" - W 542 00’ 56,3"
Ap3 - $24235°40,8" - W 54210’ 06,1"
Ap4 - 524233'24,9” - W 54214’ 55,2"
ApS - §24233'49,1% - W 54217 36,0"
Ap6 - 524230°45,8" - W54218°17,9"
Ap7 - 524231'00,8” - W54218’29,0”
Ap8 - 524231’ 3p,7” - W 542 09'18,2”
Ap9 - 524227'53,8" - W54205'52,2"
Ap10- 5242 25'56,7" - W 54205’ 21,4”
Apll- §24230'17,4" - W 54204 15,2"
Ap12- 524237'20,2" - W 54205’ 03,5”
Ap 13- 5§24237'256,3" - W 54205’ 04,9"
Ap 14- §24239"50,3" - W 54208’ 58,8
Ap15- 52424032,0" - W 542 08'57,1"
Ap16- 524237°21,3" - W 54206’ 19,6"
Norberto Seibel Santa Helena | (45) 8818.3837 | 18 AP 1-24°46'31.14"S - 54°12'55.74"0
Qsvaldo Hoffmann Terra Roxa (44)9730.6156 | 46 7 Res - $2420327,7" - W 54207’ 51,4"
Ap 1 - §24903'272" - W54207 43,2"
Ap 2 - 524003'03,2" - W54208"12,0"
Mel - 524203’ 27,7" - W54207'51,4"
Otto Menhardt Quatro (45)9122.0165 | 55 7 Res- §24235'52,6" - W53256"18,1"
Pontes Ap1l - 5242 35°59,2" - W 53256’ 19,8”
Ap2 - 524239°03,7" - W54217'37,2"
Mel - §24235'52,6” - W53256'18,1"
y (45) 8811.8158 et " o1t N
Pedro da Silva Santa Helena 9925 5398 50 AP 1-24°54'49.24"5-54°19'24.95"0
Reginaldo Cética Marechal (45)9904.7599 | 50 5 Res - S24240'51,8" - W 542 08" 32,9”
Candido Ap 1 - §24240'41,1” - W 54208’ 33,4"
Rondon Ap2 - §24240'29,0” - W 5429' 448"
Mel- § 242 41°14,2"” - W 5428’ 53,0"
Renato Follmann Entre Rios do | (45)9918.8689 | 159 Ap1-524242'430" - W54213'34,6"
Qeste Ap2-524249'20,4" - W 542 15'09,2"
Ap3-524245'05,5" - w54211'204"
Ap3-5249238'21,2" - W54211'57,7"
Apd-S524238'46,7" - W54212'05,1"
Ap5-524240'38,9" - W54213'28,6"
Ap 6 -524235'26,0" - W54212'13,3"
Ap7-524235'16,1" - W 542 13'36,7"
Ap 8-524235'34,5" - \W54214'02,3"
Ap9-524238'20,2" - W54215'04,9"
Ap10-524239'55,4" - W54¢214'44,0"
Ricardo Beneton Neto Terra Roxa (44)9806.4424 | 7 Res-524209'16,0" - 524209 16,0
Mel- S24215'29,8" - W5424'17,3"
Rolando Hedel Marechal {45)9810.3539 | 35 Res - 524230 43,0 - W 542 02" 40,5"
Céndido Ap - §24230'43,5” - W 54202’ 33,2"
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Rondon

Romeu Schulz

Foz do lguagu

(45) 9972.8694

AP 1-25°18'48.02"S -54°28'27.28"0

Roque Zembrzuski

Santa Helena

{45)9156.3811

AP1-24°52'53,7"S - 54°21'11,2"0
AP2-24°52'56,8"S - 54°23'28,4"0
AP 3-24°51'44,8"S - 54°22'36,9"0
AP 4 -24°51'54,7"S - 54°22'21,9"C
AP5-24°52'17,2"S - 54°22'29,3"0
AP 6 - 24°53'56,9"S - 54°21'46,4"0
AP 7 -24°53'26,2"S - 54°21'42,8"0
AP 8 -24°53'18,7"S - 54°21'18,4"0

Sebastido Martins

Terra Roxa

(44) 9933.0582

res - 524210'43,2" - W 54205' 01,5
Ap1-524°18'44,9" - W 542 06' 08,1"
Ap2-524220'20,6" - W 542 06'42,3"
Ap3-524221'16,8" - W 54208'15,9"
Ap 4 -524220'32,6" - W54208'50,2"
ApS -524218'58,2" - W54207'58,3"
Ap6-524212'10,8" - W 542 05'36,2"
Ap7-524210'43,3" - W 542 04'58,7"

Sidinei Santin

Santa Helena

(45) 8825.7879

B0

15

AP 1-24°52'39.67"S -54°20'34.93"0

Sidienei Tomasi

Diamante do
Oeste

(45) 8805.4275

108

AP 1-24°54'38.68"5-54°13'22.36"0

Sidnei Maximino de
Oliveira

Francisco
Alves

(44)9964.1785

35

Res - §24204'13,0" - W 53250 43,4"
Apl - 524203'20,3" - W53250' 52,5"

Valdecir AntonioLavarda

Santa Helena

(45) 8809.5538

211

Res - S$24251'54,4" - W 542 12'57,4"

Ap 1 - 524250'27,5" - W 542 12°33,7"
Ap 2 - §24251'54,6” - W54212'52,5”
Ap 3 - 524951'54,4" - W54212'57,1"
Ap 4 - 524951’ 34,4" - W54¢2 12" 57,4"

Valdir de Cesaro

Santa Helena

(45) 8822.4869

35

Res - 524248’ 08,2” - W 54216" 42,8"
Apl - 524248 13,5" - W54216'43,8"

Valdir Jodo Mocellin

Santa Helena

{45) 8824.2410

98

Res - 524252’ 00,6” - W 542 20’ 29,5”

Apl - 524253'56,7" - W54219' 52,6"
Ap2 - §24254’39,3" - W 54219 19,1"
Ap 3 - 524254’ 06,7" - W 542 15"30,0"
Ap 4 - 524254’ 48,7" - W 542 15°00,2"
Ap 5 - 524254'51,1" - W54212'19,3"
Ap 6 - 524253'56,1 - W54218'51,4"

Ap 7 - 524251'359" - W54221'05,4"

Valdoir da Luz

Santa Helena

(45) 3268.1668

270

AP 1-24°50'58.85"5 - 54°16'56.07"0 AP 2 -
24°50'50.25"S - 54°16'51.17"C AP 3-
24°50'40.82"S - 54°16'41.87"C AP4-
24°50'32,53"S - 54°16'36.35"0  AP5 -
24°50'22,75"5 - 54°16'39.66"0  AP6 -
24°50'19.06"S - 54°16'38.60"0C AP 7 -
24°50'16.95"S - 54°16'34.58"0 AP3 -
24°50'9.89"S - 54°16'27.48"0

Vera Lucia Gazziero

Santa Helena

{45) 9991.4462

Res-5242 59" 56,7” - W 54221’ 39,2"

Vilmar Palinski

Missal

{45)9156.0671

68

17

AP1-25°2'26.03"5-54°12'25.93"0
AP2- 25°2'18.42"S - 54°12'11.01"0
AP 3 - 25°2'46.56"S - 54°11'54.65"0

Vilson Chitolina

SantaHelena

(45) 8802.3129

25

AP 1-24°58'56.84"S - 54°13'21.77"0

Volmir Pedro Stein

Ramilandia

(45) 8808.9887

30

17

AP 1- 25°03'56,7"S -54°09'43,8"0
AP 2 - 25°03'50,8"S - 54°10'29,6"0
AP 3 -25°03'26,8"S - 54°11'00,8"0

VolmirPivatto

Santa Helena

(45) 8805.6452

40

AP 1-24°53'16.92"5-54°16'0.37"0

AP 2 - 24°53'23.94"S - 54°16'38.18"0
AP 3 - 24°53'24.55"S - 54°16'53.70"0
AP 4 - 24°53'17.71"S - 54°16'50.97"0

TOTAL

427
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10.3 ANEXO-3 Instrucio Normativa n.° 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério
da Agricultura, Pecudria e do Abastecimento

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DOMEL

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade
que deve cumprir 0 mel destinado ao consumo humano direto.

Este Regulamento n@o se aplica para mel industrial e mel utilizado como
ingrediente em outros alimentos.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento Técnico se aplicard em
todo territdrio dos Estados Partes, no comércio entre eles e nas importacdes extra-
zona.

2. Descricao

2.1, Definigdo: Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecBes procedentes de partes
vivas das plantas ou de excregGes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre
partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com
substénciasespecificasproprias,armazenamedeixammadurarnosfavosdacolméia.

2.2. Classificacdo:

2.2.1. Por sua origem:

2.2.1.1. Mel floral: é o mel obtido dos néctares das flores.

a) Mel unifloral ou monofloral: quando o produto proceda principalmente
da origem de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscdpicas proprias.

b) Mel multifloral ou polifioral: € o mel obtido a partir de diferentes
origens florais.

2.2.1.2. Melato ou Mel de Melato: é o0 mel obtido principalmente a partir de
secregdes das partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de
plantas que se encontram sobre elas.

2.2.2. Segundo o procedimento de obtencdo de mel dofavo:

2.2.2.1. Mel escorridoc: &€ o mel obtido por escorrimento dos favos
desoperculados, sem larvas.

2.2.2.2. Mel prensado: é o mel obtido por prensagem dos favos, sem larvas.

2.2.2.3. Mel centrifugado: é o mel obtido por centrifugacdo dos favos
desoperculados, sem larvas.

2.2.3. Segundo sua apresentagdo e/ou processamento:

2.2.3.1. Mel: é o mel em estado liquido, cristalizado ou parcialmente
cristalizado.

2.2.3.2. Mel em favos ou mel em seccBes: € o mel armazenado pelas abelhas
em células operculadas de favos novos, construidos por elas mesmas, gue ndo
contenha larvas e comercializado em favos inteiros ou em secgoes de tais favos.

2.2.3.3. Mel com pedagos de favo: & o mel gue contém um ou mais pedagos de
favo com mel, isentos de larvas.

2.2.3.4. Mel cristalizado ou granulado: é o mel gque sofreu um processo natural
de solidificagdo, como conseqliéncia da cristalizagdo dos aglcares.

2.2.3.5. Mel cremoso: é o mel que tem uma estrutura cristalina fina e que pode
ter sido submetido a um processo fisico, que |he confira essa estrutura e que o torne
facil de untar

2.2.3.6. Mel filtrado: é o mel que foi submetido a um processo de filtragdo, sem
alterar o seu valor nutritivo.

2.3. Designacgao (denominagao devenda):

2.3.1. O produto definido no item 2.2.1.1. se designara Mel, podendo se
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agregar sua classificagdo, segundo indicado no item 2.2.2 e 2.2.3, em caracteres nio
maiores do que o da palavra Mel,

2.3.2. O produto definido no item 2.2.1.2., e sua mistura com mel floral,
designara Melato ou Mel de Melato podendo se agregar sua classificacao, segundo o]
indicado no item 2.2.2 e 2.2.3, em caracteres no maiores do que os da palavra Melato
ou Mel de Melato.

3. Referéncias

- Comissdo do Codex Alimentarius, FAO/OMS - Norma Mundial do Codex para o
Mel, Codex Stan 12-1981, Rev. 1987, Roma1990.

- CAC/VOL. 111, Supl. 2,1990.

- A.O.A.C. 16th Edition, Rev. 4th,1998.

- Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as condigBes higiénico-sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores
de alimentos Resolucdo GMC N°80/96.

- Regulamento Técnico MERCOSUL para rotulagem de alimentos embalados -
Resolugdo GMC N936/93.

4. Composigao e Requisitos

4.1. Composicdo: O mel é uma solugdo concentrada de aclicares com
predomindncia de glicose e frutose. Contém ainda uma mistura complexa de outros
hidratos de carbono, enzimas, aminoacidos, acidos orgédnicos, minerais, substancias
aromaticas, pigmentos e gréos de pélen podendo conter cera de abelhas procedentedo
processo de extragao.

4.1.1. O produto definido neste regulamento ndo poderd ser adicionado de
aclcares e/ou outras substincias que alterem a sua composigdo original,

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Cor: € variavel de quase incolor a pardo-escura, sequndo definido em
2:2.1.

4.2.1.2. Sabor e aroma: deve ter sabor e aroma caracteristicos de acordo com

a sua origem, segundodefinidoem2.2.1.

4.2.1.3. Consisténcia: variavel de acordo com o estado fisico em que o mel se
apresenta.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas:

4.2.2.1. Maturidade:

Aglcares redutores (calculados como acticar invertido):

Mel floral: minimo 65g/100g.

Melatoou Mel de Melato e sua mistura com mel floral: minimo 60 g/100g.

Umidade: maximo 20g/100g.

Sacarose aparente:

Mel floral: maximo 6g/100g.

Melato ou Mel de Melato e sua mistura com mel floral: maximo 15g/100g.

4.2.2.2. Pureza:

a) Sdlidos insoliveis em &gua: maximo 0,1 g/100 g., exceto no mel
prensado, que se tolera até 0,5 g/100 g., unicamente em produtos
acondicionados para sua venda direta ao piblico.

b) Minerais (cinzas): maximo 0,6 g/100 g. No Melato ou mel de melato e
suas misturas com mel floral, se tolera até 1,2g/100g.

c) Pélen: o mel deve necessariamente apresentar grios depélen.

4.2.2.3. Deterioracdo

Fermentacdo: O mel ndo deve ter indicios de fermentacao.
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b) Acidez: maxima de 50 mil equivalentes por quilograma.

c) Atividade diastasica: como minimo, 8 na escala de
Gothe. Os méis com baixo conteldo enzimatico devem ter como
minimo uma atividade diastdsica correspondente a 3 na escala
de Goéthe, sempre que o conteldo de hidroximetilfurfural ndo
exceda al5mg/kg.

d) Hidroximetilfurfural: maximo de 60mg/kg.

4.2.3.Acondicionamento:

O mel pode apresentar-se agranel ou fracionado. Deve ser
acondicionado em embalagem apta para alimento, adequada para as
condigbes previstas de armazenamento e que confira uma protecdo
adequada contra contaminagdo. O mel em favos e o mel com pedacos
de favos sé devem ser acondicionados em embalagens destinadas para
sua venda direta ao publico.

5. Aditivos
E expressamente proibida a utilizagdo de qualquer tipo de aditivos.

6. Contaminantes

Os contaminantes orgénicos e inorgdnicos ndo devem estar
presente sem quantidades superiors aos limites estabelecidos pelo
Regulamento Técnico MERCOSUL correspondente.

7. Higiene

7.1. Consideragbes Gerais:

As préticas de hygiene para elaboraco do produto devem estar
de acordo com o Regulamento Técnico MERCOSUL sobre as condigBes
Higiénico-Sanitédrias e de Boas Praticas de Fabricacido para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

O mel ndo deve conter substédncias estranhas, de qualquer
natureza, tais como insetos, larvas, graos de areia e outros.

8. Pesos e Medidas
Aplica-se o Regulamento Técnico MERCQOSUL especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento Técnico MERCOSUL para a Rotulagem
de Alimentos Envasados Res. GMC N¢36/93.

9.1. O produto se denominara Mel, Melato ou mel de Melato, de
acordo com o item2.3.

9.2. O Mel floral conforme item 2.2.1.1. item a) podera se
designar Mel Flores de , preenchendo-se o espaco existente com a
denominagédo da florada predominante.

9.3. O Melato ou Mel de Melato conforme item 2.2.1.2. poderd
se designar Melatode ou Mel de Melato de , preenchendo-se o
espaco existente com o nome da planta de origem.
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10. Métodos de Analises
Os parédmetros correspondents as caracteristicas fisico-quimicas
do produto s@o determinados conforme indicado a seguir:

DETERMINACAO J REFERENCIA |

i Aglicares redutores i CAC/VOL. 111, Supl. 2, 1990,7.1 i
| Umidade (método refratométrico) | A.0.A.C. 16" Edition, Rev. 4", 1998 - 969.38 |
Sacarose aparente r CAC/Vol, III, Supl. 2, 1990,7.2 I

|

Sélidos insoltveis em dgua CAC/Val. 111, Supl. 2, 1990,7.4.

Minerais (cinzas) CAC/Vol. 111, Supl. 2, 1990,7.5

Acidez A.0.A.C. 16" Edition, Rev. 41, 1598 -962.19 |

i
Atividade diastasica CAC/Vol. I1I, Supl. 2, 1990,7.7 b

Hidroximetilfurfural (HMF) | A.0.A.C.16"Edition, Rev. 4", 1998 -980.23 |

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela: Comissdo do
Codex Alimentarius, FAO/OMS, Manual de Procedimento, Décima
Edicdo.

Devera diferenciar-se entre produto a granel e produto
fracionado (embalagem destinada ao consumidor).

11.1. Colheita de amostras de mel a granel:

11.1.1. Materiais necessarios:

a) Trado: sdo varetas de forma triangular.

b) Frascos para amostras: frascos de 35 a 40 ml de capacidade,
fixado por meio de uma bragadeira e uma vareta de comprimento
suficiente para chegar ao fundo do recipiente onde esta contido o mel.

O frasco tem uma tampa mével unida a um corddo. E introduzido fechado a
varias profundidades dentro da embalagem, onde se tira a tampa para enché-
lo.

c) Pipetas para amostras: tubos de 5 cm de didmetro por um
metro de comprimento. Afinadas em suas extremidades a uns 15mm
dedidmetro.

11.1.2. Obtencgéo de amostras:

a) Mel cristalizado: realiza-se a extracdo da amostra com a ajuda do
trado.

b) Mel liguido que pode ser homogeneizado: homogeneiza-se e
logo toma-se a amostra com a pipeta até extrair 500ml.

c) Mel liquido que ndo pode ser homogeneizado: com o frasco
para amostra se extrai 10 (dez) amostras de 50 ml cada uma, de
diferentes niveis e de distintas posictes.
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10.4 ANEXO- 4 Manual de Boas Priticas de Campo da COOFAMEL

“este anexo encontra-se em separado deste documento.
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