CADERNO DE ESPECIFICAGOES TECNICAS DA INDICACAO DE
PROCEDENCIA DO “KASEKUCHEN de PANAMBI”

CAPITULO |
DA LEGALIDADE

Art. 1° Objeto. O presente Caderno de Especificagdes Técnicas (CET) da Indicagao
Geografica/lndicagdo de procedéncia (IG/IP), do Kasekuchen de Panambi, se
constitui de acordo com a Lei n°® 9.279 de 1996, que regula direitos e obrigag¢des
relativos a propriedade industrial nos artigos 176 a 182, com o Manual de Indicagdes
Geograficas do Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI), que “estabelece as
condi¢des para o registro das Indicagbes Geograficas” e a Portaria INPI/PR n° 4 de
2022. Assim, este instrumento define, orienta e controla o uso da identidade Indicacao
de Procedéncia (IP) “Kasekuchen de Panambi’ através de procedimentos e
parametros a serem executados e cumpridos para a produg¢ao de bolo de queijo

Kasekuchen , patrimdnio imaterial de Panambi/RS.

Art. 2° Aprovacao deste Caderno. A APROKAS (Associagdao Panambiense de
Produtores de Kasekuchen), sediada a rua Gaspar Martins, numero 761, apto 202,
bairro Fensterseifer, na cidade de Panambi/RS, CEP 98280-000, substituta
processual da IP Kasekuchen de Panambi, visando o enquadramento pelo qual se
regera a |G Kasekuchen de Panambi na modalidade de IP para o bolo de queijo —
Kasekuchen, no uso de suas atribuigdes, instituiu e aprovou integralmente o presente
Caderno de especificacdes técnicas, em Assembleia Geral, em 02 de outubro de
2024, na sede da APROKAS.

Art. 3° Alteragoes neste Caderno. A) Quaisquer alteragbes nas regras deste CET
deverédo ser submetidas a analise e aprovagcdo do Conselho Regulador, conforme
previsto no Estatuto da APROKAS. Poderao requerer alteragbes os produtores de
Kasekuchen associados e nao associados, localizados na area delimitada da

Indicacédo de Procedéncia Kasekuchen de Panambi.

B) O encaminhamento ao Conselho Regulador da solicitagao para alteragcao deste
CET devera ser realizado por oficio especifico, contendo os termos da solicitagcéo e

as respectivas justificativas, amparadas por parecer técnico expedido por entidade de
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pesquisa, ensino ou extensao, acompanhado, das atas das assembleias aprovando

0 parecer técnico.

C) As modificagbes propostas para este CET, ndo podem em qualquer hipotese, ferir

0 objeto do mesmao.
Art. 4° Direito ao uso da Indicagao de procedéncia Kasekuchen de Panambi.

O direito de uso do distintivo de identidade da IP do Kasekuchen de Panambi sera
exclusivamente do produtor de Kasekuchen estabelecido na area de abrangéncia da
Indicagdo de Procedéncia Kasekuchen de Panambi, definida por instrumento oficial
de delimitacdo de area, conforme reconhecem os regulamentos dos instrumentos
oficiais do MAPA e INPI, que atendam a todas as normas deste Caderno de
especificagdes técnicas e que se submetam aos procedimentos de controle definidos
pelo Conselho Regulador da APROKAS.

CAPITULO Il
DO PRODUTO KASEKUCHEN DE PANAMBI
Art. 5° Nome geografico e definigao.

A. Nome: O nome geografico da IP é: (de) “Panambi”, e o produto da IP é o
Kasekuchen, um bolo assado de queijo fresco produzido artesanalmente.

B. Definigdo: O produto, de heranga gastrondmica e cultural da colonizagao
alema na cidade de Panambi/RS, se apresenta como um bolo de formato redondo,
com recheio a base de queijo fresco caracteristico, conhecido como Késschmier, o
qual é responsavel pelo sabor e textura tipicos do Kasekuchen. A base do bolo &
popularmente conhecida como “massa flora”, elaborada com farinha, acucar,
margarina, ovos e fermento. No recheio, além do queijo Kdsschmier, sédo adicionados
ovos, agucar, creme de leite pasteurizado (nata), farinha de trigo, amido de milho e
fermento. As proporgbes dos ingredientes utilizados no preparo da massa e do

recheio constam no Artigo 6°, Quadro 1.
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Art. 6° Composicao: O quadro 01 apresenta a propor¢ao de cada ingrediente do bolo
de queijo. As quantidades podem apresentar pequenas variagdes permitidas,

conforme descrito no artigo 8°.

Quadro 1. Proporgao de ingredientes usados na elaboragao do kasekuchen.

Ingrediente % aproximada

Massa base
Farinha de trigo 52
Ovos 15
Acucar cristal 16
Margarina 16
Fermento quimico em pé 1

Recheio
Queijo Kasschmier 50
Ovos 21,5
Acucar cristal 14
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Nata ou manteiga 10

Farinha de trigo ou amido de milho 4

Fermento quimico em po 0,5

Fonte: APROKAS.

Art. 7° Modo de produgao.
a. Preparo da massa base:

1) Os ingredientes sdo misturados manualmente até obter uma massa
homogénea e moldavel. Cobre-se o fundo e as laterais de uma forma cilindrica com

uma fina camada.
b. Preparo do recheio:

1) Em um recipiente, inicialmente misturam-se os ingredientes liquidos, manualmente

ou em liquidificador.

2) Adicionam-se a mistura os ingredientes soélidos, a fim de obter uma massa
cremosa, até atingir o estado desejado quanto a textura, acidez e dogura, respeitando

os indices citados no item anterior.

c. Finalizagao: Adiciona-se a massa do recheio na forma com a massa base
moldada, empoa-se acgucar cristal e leva-se ao forno a temperatura de 150 a
200°Celsius, a depender do tipo de forno, por 60 minutos aproximadamente, ou até

atingir cor caracteristica desejada.

Paragrafo 1°. Todos os equipamentos e utensilios empregados, desde a fase de
producao até o processo de embalamento, devem ser confeccionados em vidro ou
aco inoxidavel, ou ainda, em material que impeg¢a qualquer contaminacéo, conforme
estipulado pela legislagao vigente a cada estabelecimento, e em consonancia com as

boas praticas de fabricagao (BPF) estabelecidas.
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Art. 8° Variagoes aceitaveis para a produgao do Kasekuchen de Panambi. O
Kasekuchen é um produto artesanal que apresenta, naturalmente, oscilagbes nos
teores de acidez, umidade e gordura. A fim de manter a individualidade da receita de
cada produtor, sem perder a originalidade do sabor e o equilibrio doce-acido
caracteristicos do produto, admitem-se algumas varia¢gdes no modo de preparo, tao

somente, sao elas:

a. A quantidade de farinha ou amido de milho usada para proporcionar a textura
ideal do recheio varia de acordo com o teor de umidade do queijo, a qual deve estar
entre 60% e 80% (p/p).

b. Suco de limao puro, pode ser utilizado para fornecer mais acidez ao recheio.

Com a quantidade que varia de acordo com a acidez da Kasschmier.

c. A quantidade de acucar cristal do recheio pode variar de acordo com a acidez

da Kasschmier, a qual deve apresentar pH entre 3,8 a 4,5.

d. Acucar de baunilha, canela e noz-moscada em pd, podem ser usadas como
cobertura junto com o agucar cristal. Admite-se quantidades entre 0,14% e 0,45% da
massa do recheio.

e. Esséncia de baunilha pode ser acrescentada ao recheio, em quantidade
aproximada de 0,7%.

f. A quantidade de nata ou manteiga pode variar de acordo com o teor de gordura
da matéria prima.

g. A temperatura do forno e o tempo de assamento podem variar de acordo com
o tipo de forno e a cor desejada ou tamanho do produto. Em forno turbo, é possivel
assar a temperatura de 150°C, e, em forno convencional, a temperatura pode chegar
a 180°C.

Art. 9° As caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas. As propriedades sensoriais
do Kasekuchen de IP sdo singulares, equilibrando caracteristicas de dogura e acidez,
proporcionadas principalmente pelas caracteristicas do queijo tipico usado no
recheio. O diferencial se relaciona ao saber-fazer da receita tradicional do queijo e do

bolo, cultivadas de geragdo em geragao pelas familias em Panambi. Séo elas:
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a. A massa base do Kasekuchen tem cor caramelo, sabor adocicado e
consisténcia firme, crocante e levemente untuosa.

b. O recheio tem sabor adocicado e levemente acido, cor amarelada e
consisténcia semi-mole, granulosa e quebradiga.

C. Sao estipulados como caracteristicas fisico-quimicas a serem controladas no
Kasekuchen, por influenciarem nos atributos sensoriais e de conservagao: teor de
umidade entre 30% e 45%, teor de gordura entre 5% e 20% e valores de pH entre 4,0
e 5,5.

Art. 10° Conservagdo. O bolo pronto Kasekuchen de IP Panambi deve ser

conservado sob refrigeracéo, e consumido em até 5 dias.
Art. 11° Tamanho. Os tamanhos comercializados séo conforme o quadro 2.

Quadro 2: Tamanhos dos bolos Kasekuchen.

Tamanho Forma Peso Diametro | Altura Altura
aprox.. (cm) minima (cm) | Maxima (cm)
1 Cilindro baixo. | 600g 15 3 5
2 Cilindro baixo. | 800g 17 3 5
3 Cilindro baixo. | 1 kg 21a23 3 5

Paragrafo 1°. Nao podem receber distintivo da “Indicacdo de Procedéncia
Kasekuchen de Panambi”, bolos produzidos eventualmente para eventos, em geral,

de tamanhos e formas nao especificados neste documento.

Paragrafo 2°. Podem receber distintivo da “Indicacao de Procedéncia Kasekuchen de
Panambi”, bolos produzidos em tamanhos e formas aqui especificados, e,

comercializados fracionados (fatias).
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Art. 12° Embalagem. O bolo pronto Kasekuchen de IP Panambi pode ser embalado
em caixas de papeldo- plastico ou embalagens plasticas termo moldaveis,

respeitando as legislagdes especificas.

Paragrafo 1°. Quando comercializado para viagem, o produto deve ser envolto com

plastico filme antes de ser colocado na embalagem.

Paragrafo 2°. O produto exposto na prateleira para venda deve ficar envolto com

plastico filme.

Art. 13° Rotulagem. O produto da Indicacdo de Procedéncia Kasekuchen de

Panambi tera rotulagem conforme especificado:

a. O bolo Kasekuchen deve atender aos critérios gerais legais vigentes acerca de

informacgao nutricional e rotulagem para “produtos/bolos artesanais”.

b. Cada bolo/fatia de bolo comercializado apresentara em seu rétulo junto com a
representacdo grafica da IP do Kasekuchen de Panambi um cddigo de rastreio,
emitido pelo CR, para controle e rastreabilidade dos produtos da IP.

C. A representacao grafica deve ser colocada na embalagem em forma de lacre,

sendo:

+~o d€ Pr
(o] Oc
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d. Produtos ndo protegidos pela Indicagdo de Procedéncia do Kasekuchen de

Panambi ndao poderao, em nenhuma hipotese, utilizar esta representacao grafica.

Art. 14° Modo de producao e caracteristicas da matéria-prima.

a. O Kasschmier, principal matéria-prima do Kasekuchen, é um queijo fresco
obtido por coagulagao natural do leite apds 24 horas sob temperatura ambiente
(podendo levar até 4 dias dependendo da estacdo do ano), seguido de
aquecimento do coagulo a 38 - 45 °C até floculagdo e dessoragem. O ponto
final € dado pela observagao da consisténcia da coalhada, que deve conter
teor minimo de soro e apresentar aspecto pastoso ou granuloso. O Kasschmier
possui caracteristicas de produgao, sensoriais e fisico-quimicas similares ao
queijo tipo Quark, com excegao de que neste ultimo geralmente é adicionado
agente coagulante (coalho, vinagre ou suco de liméao), enquanto no Kasschmier
a coagulagao ocorre apenas por agao bacteriana da microbiota natural do leite.

b. Sao caracteristicas sensoriais do Kasschmier: coloracdo variando do branco
ao amarelo, consisténcia pastosa ou granulosa e sabor levemente acido.

c. Sao caracteristicas fisico-quimicas do Kasschmier: 60 a 80 % umidade, 5 a 20
% de gordura e valores de pH entre 3,8 e 4,5.

d. A matéria prima é obtida exclusivamente de produtores locais, situados na
mesma area geografica delimitada para a Indicagdo de Procedéncia
Kasekuchen de Panambi.

e. Sao requisitos obrigatérios para o fornecedor de matéria-prima:

1. Apresentar certificado de conclusdo de curso de Boas Praticas de Ordenha e de

Fabricagdo (minimo de 12 horas), fazendo uso destas orientagbes na pratica;

2. Possuir registro sanitario dos animais nos érgados de inspe¢cao municipais e/ou

estaduais, conforme legislagéo vigente;

3. Estar em dia com as vacinas dos animais exigidas pelos 6rgéos de fiscalizagéao

competentes;
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4. Atender as especificagbes sensoriais e fisico-quimicas para o produto, conforme

descrito nos itens “b” e “c” deste artigo.

5. Transportar o produto de acordo com a legislagéo vigente.

CAPITULO Il
DA AREA GEOGRAFICA

Art. 15° A area geografica delimitada para a Indicagéo de Procedéncia Kasekuchen
de Panambi esté localizada no noroeste do estado do Rio Grande do Sul. E uma area
continua, de 491,570 Km?, que abrange o municipio de Panambi, em seus limites

politico-administrativos.

CAPITULO IV
DO CONTROLE
Art. 17° A definicdo dos parametros e os procedimentos adotados para controle do

uso da IG/IP Panambi e rastreabilidade dos produtos serdo de responsabilidade do
Conselho Regulador da APROKAS.

Art. 18° Do Autocontrole (AC). O autocontrole se refere as acgdes realizadas pelos

préprios produtores para garantia da qualidade e originalidade do Kasekuchen.
a. Referente aos registros legais vigentes sao obrigagdes dos produtores:

1. Atendimento a todas as normas legais vigentes para estabelecimentos

produtores de Kasekuchen.

2. Cada associado deve manter validos os devidos alvaras de funcionamento
nos servicos de Inspecdo Municipal ou estadual, apresentando-os

anualmente.
b. Referente ao produto e modo de produgao, sao obrigagoes dos produtores:

1. Manter o CR informado da composigao da equipe produtora de Kasekuchen
e apresentar certificado de curso de BPF para os responsaveis. Quando da
alteracdo responsavel pela produgdo, este deve ser encaminhado para

realizagao de curso de BPF.

Petigdo 870260002444, de 10/01/2026, pag. 19/37



2. Realizar todos os procedimentos de monitoramento da qualidade,

certificando-se de que os fornecedores da matéria prima atendam ao item “e” do artigo

14, deste CET.

Art. 19° Controle interno (Cl). Além da pratica do autocontrole, os produtores deverao se
submeter ao controle interno. Os procedimentos do Cl sdo de responsabilidade do Conselho
Regulador, conforme definido no Estatuto da APROKAS.

Os procedimentos de CIl visam garantir aos consumidores a manutengdo da
originalidade e qualidade dos produtos, estes podem incluir solicitacbes de
documentos, visitas periodicas e oferecimento de cursos de BPF, cuja metodologia e
periodicidade serao definidas em Regulamento interno de controle da IP, para

fiscalizagédo dos critérios mencionados no Artigo 14 deste CET.

Art. 20° Controle externo. O controle externo sera acionado de acordo com o
Regulamento interno de controle da IP, para realizar as comprovacdes que se
acharem necessarias, como analises fisico- quimicas e/ou microbiolégicas do produto

e da matéria- prima.

Art. 21° O Conselho regulador (CR) da IP. Tem a finalidade, nos termos
estabelecidos pelo Estatuto social da APROKAS, conforme seu artigo 19, de gerir o
controle do produto, da producdo e do selo de Indicagao geografica aos produtores
Kasekuchen que atendam ao CET e se submetam aos sistemas de controle definidos
pela APROKAS.

Art. 22° Competéncias do CR:

a) Elaborar, implementar e atualizar quando necessario, o Regulamento interno de
controle da IP;

b) Apresentar e aprovar em Assembleia Geral o Regulamento interno de controle da
IP;

c) Controlar e fiscalizar a produgédo com qualidade dos produtos da Indicagao
Geografica, nos termos definidos no Regulamento interno de controle da IP;

d. Zelar pelo prestigio da Indicagao Geografica do Municipio de Panambi no mercado
local, regional e nacional e definir sansées quando do uso indevido do selo de

Indicagdo Geografica;
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e. Emitir o selo de controle da Indicacdo Geografica;

f. Promover anualmente cursos de BPF para produtores de kasekuchen e de
Kasschmier;

g) Aplicar as devidas sangdes em caso de ndo cumprimento deste CET.

Art. 23° Dos documentos do CR. O CR mantera todos os registros, formularios,
declaracgdes, resultados de analises, comprovantes em geral, dos produtos e

produtores da IP Panambi.
Art. 24° Da composicao do CR. Fazem parte do Conselho regulador:

a) O presidente da APROKAS, presidente do CR;
b) 4 membros associados fundadores eleitos entre os associados em assembleia

geral;

c) 1 membro de Instituigdo técnico- cientifica com conhecimento em controle de
qualidade de alimentos, indicado pelo presidente;
d) 1 membro da Emater, indicado pelo presidente;

e) 1 membro do Servigo de Inspecao Municipal, indicado pelo presidente.

Paragrafo unico. O CR encaminhara os documentos para o secretario da APROKAS,
0 qual é responsavel por manter atualizados os registros e todos os documentos

fisicos e digitais referentes ao controle e rastreabilidade.

CAPITULO V

DOS PROCEDIMENTOS DE CONTROLE E RASTREABILIDADE DOS
PRODUTOS DA IP

Art. 25° A solicitagcao do selo de IG/IP é feita a APROKAS, sendo os documentos

exigidos para cadastro no ato de requerimento do selo de IG/IP:
1. Formulario de requerimento/cadastro;
2. Comprovante de estar situado dentro da area geografica estabelecida;

3. Comprovante de registro no SIM, e/ou alvaras de funcionamento aos que

se aplicam;
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4. Declaragao de ciéncia do CET da IP e submissdo aos procedimentos de

controle dos produtos da IP;
5. Declaracao de que produto e matéria prima atende ao CET da IP;
Paragrafo unico. O CR tera 30 dias para analisar o pedido.

Art. 26° Monitoramento da qualidade. Para monitoramento da qualidade deverao
ser considerados todos os procedimentos de autocontrole, controle interno, controle
externo e rastreabilidade, conforme este CET, definidos em Regulamento interno de
controle da IP, cujos procedimentos devem incluir Visita de Inspe¢ao. O CR da
APROKAS definira comissao especifica para a realizacéo de visita de inspec¢ao inicial
e periddica aos produtores que solicitarem concessao do selo de |G, para controle e

emissao de atestado de conformidade dos parametros:

1. Licengas de funcionamento e producédo (alvara de funcionamento,
registro no SIM, VISA);

2. Instalagdes de produgado, equipamentos, limpeza, uso de vestimentas e
EPIs adequados;

3. Armazenamento do produto e matéria- prima;

4. Embalagem e preparo para transporte;

5. Modo de producao.

Art. 27° Controle da Matéria prima. O Kasschmier é a principal matéria-prima do
Kasekuchen, e algumas de suas caracteristicas distinguem e caracterizam o
Kasekuchen, sendo por este motivo submetido a parametros de controle pelo CR.

Sao parametros controlados: teores de gordura, umidade e acidez (pH) e:

a. O Kasschmier deve ser adquirido de fornecedores que atendam a normas

sanitarias legais vigentes e a este CET.

b. A cada ano, ou de acordo com determinacdo do CR, os parametros de acidez,
umidade e gordura deverao ser analisados de modo instrumental, em laboratério
de anadlise de alimentos para avaliar a conformidade. Os resultados serao

apresentados a APROKAS, para arquivamento.
Art 28° No ato de recebimento da matéria-prima, pelos produtores de
Kasekuchen, serao verificados:

a. Quanto a embalagem e transporte: o Kasschmier deve ser entregue em sacos

plasticos, com integridade preservada e bem vedado, indicando boa protecao
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contra contaminagdo. A embalagem deve identificar o produtor e a data de
fabricacdo. O produto deve ser transportado de modo resfriado ou em isopor
térmico.

b. Quanto ao estado fisico: o Kasschmier deve ser entregue preferencialmente
congelado, sendo aceita a entrega do produto resfriado apenas quando sua
produgao ocorrer no mesmo dia.

c. Quanto aos aspectos sensoriais e fisico-quimicos: o produto devera atender
as caracteristicas sensoriais (acidez) e fisico-quimicas especificadas no artigo
14°. Os aspectos sensoriais de coloragao e consisténcia serdo observados

visualmente, assim como o teor de umidade e gordura.

Paragrafo unico. Caso a matéria-prima nao atenda a algum parametro

especificado neste CET deve ser devolvido imediatamente ao fornecedor.

Art. 29° Controle dos demais ingredientes. Os demais ingredientes devem ter

procedéncia adequada as legislagdes vigentes.

Art. 30° A rastreabilidade dos produtos da IP. Apds o produtor ser admitido para
uso do distintivo de IG do Kasekuchen de Panambi, esta apto para requerer os selos.
O CR emitira os selos de IG solicitados em planilha digital codificada e controlada,
preenchida pelo requerente, em que, este informara a quantidade desejada de selos
e outros dados necessarios para reconhecimento e rastreabilidade do produto e

matéria-prima.

Art. 31° A liberacao dos selos da IP, por necessidade de controle e rastreabilidade,

estara condicionada ao preenchimento prévio das planilhas de pedido.

Art. 32° Um membro do CR ficara responsavel pelo registro e rastreabilidade dos

selos emitidos.
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CAPITULO VI

DAS INFRAGOES, PENALIDADES E PROCEDIMENTOS

Art. 33° O Conselho Regulador sera responsavel pela analise dos processos
elaborados pela APROKAS, guarda e atualizagdo de documentos resultantes do
sistema de controle, aplicando as devidas sangbes em caso de ndo cumprimento do

mesmo.

Art. 34° Das infragcbes de nao cumprimento das normas deste CET. Sao
consideradas infracbes o ndo cumprimento de quaisquer normas estabelecidas neste

CET ou no Regulamento interno de controle da IP.

Art. 35° Das penalidades do ndo cumprimento das normas deste Caderno e
uso indevido da IP do “Kasekuchen de Panambi”.

| — Comunicacao verbal;
Il — Adverténcia por escrito;
[l - Multa estabelecida pelo Conselho Regulador;

Il - Suspenséo temporaria do distintivo IP do Kasekuchen de Panambi, até que a

irregularidade, que motivou a suspensao, seja corrigida.

Paragrafo primeiro. Cabera ao Conselho Regulador determinar a forma de controle
e a aplicacado das sancgoes previstas nesse Caderno, respeitados o amplo direito de

defesa, de contraditorio e de recurso previstos na legislagao brasileira.

Paragrafo segundo. Infracbes que possam prejudicar a qualidade do produto,
interferindo na seguranga alimentar resultam diretamente em multa e suspensao
temporaria do distintivo IP do Kasekuchen de Panambi, e ainda denuncia aos 6rgaos

competentes de fiscalizagao.

Paragrafo terceiro. O Conselho Regulador deve comunicar aos érgados competentes
0s casos de ndo cumprimento da legislacéo vigente, em qualquer etapa do processo

de producéo e comercializacdo do produto.

Consideragoes Finais

Os produtores devem informar a APROKAS sobre quaisquer situagdes atipicas ou

problemas sobre a matéria prima e produto.
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O CR pode a qualquer tempo complementar procedimentos de controle relativos as
praticas nos estabelecimentos de produgdo, para assegurar a qualidade e

originalidade do produto, desde que seja aprovado em assembleia geral.
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