APR _CAN

ATA DE ASSEMBLEIA GERAL EXTRAORDINARIA DA ASSOCIACAO DOS
PRODUTORES DE QUEIJO CANASTRA - APROCAN

Realizou-se no dia 30/08/2011 a Assembléia Geral Extraordinaria da APROCAN, Associagéo dos
Produtores de Queijo Canastra, as 19:00 horas na cidade de Sao Roque de Minas, na Avenida Padre
Murilo de Almeida Conceicéo, n°215, para dirimir as seguintes ordens do dia: 1) Adequacé&o do
Regulamento de Uso; 2) E outros assuntos de interesse da APROCAN e seus Associados

O Presidente Luciano Carvalho tomou a palavra e deu como aberto os trabalhos desta Assembléia,
tendo se dispensado, pelos presentes, a leitura da ATA da Assembléia anterior. A reuniao foi
secretariada pelo Sr. Valter Caetano Leite, esposo da diretora secretaria da Associacéo, Vanice
Aparecida de Morais Leite.

Em seguida os trabalhos se iniciaram pelo primeiro item da pauta, Os fatos foram em seguida
narrados e aprovados por aclamagéo pelos presentes, tendo sido aceitas as seguintes alteragoes.

1. Alteracdo do Regulamento de Uso Indicagdo de Procedéncia “Canastra’para o Queijo Minas
Artesanal.

2. E o segundo e ultimo item da Pauta, foi 0 agendar uma reunido para mudancga de diretoria da
APROCAN.

Requlamento de Uso indicacdo Procedéncia “Canastra,
para o Queijo Minas Artesanal”.

O Conselho Regulador e de Controle, visando o enquadramento pelo qual se regera a Indicagao
Procedéncia da “Canastra para Queijo Minas Artesanal”, conforme disposto nos artigos 27°, 28°, 29°e
30° do Estatuto Social da APROCAN (Associacédo dos Produtores de Queijo Canastra), instituem o
presente Regulamento, conforme segue:

e-mail;
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CAPITULO | —= DA PRODUQAO
Art. 1°. — Da Delimitacdo da Area de Produg&o:

A area geogréfica delimitada para a Indicacdo de Procedéncia da “Canastra para Queijo Minas
Artesanal” corresponde & area delimitada dos municipios de S&o Roque de Minas, Vargem Bonita,
Medeiros, Bambui, Delfindpolis, Piumhi e Tapirai, conforme caracterizacdo realizada pela EMATER-
MG em 2002 e a Portaria do IMA n°. 694, de 17 de Novembro de 2004 e apresentada no mapa a
seguir. Estes municipios estdo localizados na regifio sudoeste do estado de Minas, limitando-se ao
norte com a regido do Tridngulo Mineiro, ao sul com a regido do Lago de Furnas e a oeste com a

regido centro-oeste de Minas. Suas coordenadas apontam para 47° 30’ de longitude Oeste, 45°

30’ de longitude Leste, 19° 45’ a 20° 34’ de latitude Sul.

a) O clima caracterizado na &rea delimitada é classificado como tropical de altitude, tipico do
cerrado, com temperatura média anual em torno de 22,2 °C, com a média minima de 16,7 °C e a
média maxima de 27,6 °C, chuvas distribuidas entre os meses de outubro a margo, com indice
pluviométrico médio em torno de 1.390 mm anuais;

b) A altitude varia de 637 a 1.485 m, tendo um relevo com cerca de 25% de area plana, 40% de area
ondulada e 35% de area montanhosa;

¢) A umidade e ventos originados a leste da regi&o entram por uma falha na cadeia de serras que
circundam a zona produtora. Estas serras, dentre as quais a da Canastra, que da nome a regiao,

formam uma espécie de bolsdo no entorno que barra as correntes e criam um micro clima

caracteristico da regiéo.

I. Limites sudeste para sul e sudoeste: a Serra da Pimenta, situada fora da zona de producéo,
a sudeste, constitui a borda de entrada inferior da falha da cadeia de montanhas do entorno.
E seguida pela Serra do Cigano, Chapadédo da Babilonia, Serra da Canastra, Serra da
Guarita, Serra Preta e Serra das Sete voltas, que constituem o limite inferior da zona de

producéo;




1.

Limites de Nordeste para o Norte e noroeste: A Serra do Bueno, situada fora da zona de
producdo, & Nordeste constitui-se na borda de entrada superior da falha da cadeia de
montanhas do entorno. E seguida pela Serra do Bananal, Serra da Bocaina e Serra do
Sacramento, que constituem o limite superior da zona de produgéao;

Limite a Oeste: Constituindo o limite de fundo da cadeia de montanhas do entorno, o inicio
da Serra da Ponte Alta, situada fora da zona de producéo, impede a saida das correntes.

f) A umidade do ar é tipica de cerrado, com inverno seco e verdo Umido, podendo ir de valores

inferiores a 40% no inverno e superiores a 85% no verao.
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MAPA DO QUEIO MINAS ARTESANAL
CANASTRA

EMATER MG

Art. 2°. Das Matérias-Primas utilizadas para fabricacao do queijo

a) As matérias primas utilizadas para a fabricagdo do Queijo Minas Artesanal da “Canastra” s&o o
leite de vaca cru, higido, integral, recém ordenhado, proveniente de vacas sadias da propriedade
de origem; o “pingo” ou fermento lacteo, obtido do soro de final de dessoragem da produgéo do
dia anterior da prépria queijaria; o coalho industrializado e o cloreto de sédio (sal comum).

b) O leite devera atender aos critérios de qualidade, microbioldgicos e de caracteristicas fisico-
quimicos exigidos pela legislagao pertinente;

¢) O coalho industrializado devera possuir obrigatoriamente registro sanitario no Servigo de Inspecéo
Estadual ou Federal;

d) O cloreto de sédio (sal comum) devera possuir registro no Ministério da Saude;

e) A agua utilizada na queijaria devera ser analisada anualmente, em Laboratérios conveniados c/ a
APROCAN para fins de monitoramento da Indicacio de Procedéncia. A agua devera ser clorada
e atender aos critérios dispostos na legislacao pertinente.

Art. 3°. Do rebanho utilizado
a) O rebanho utilizado na ‘“Indicacdo Procedéncia da Canastra para o Queijo Minas Artesanal”

corresponde a todos os bovinos, das espécies “Bos taurus” e “Bos indicus”, assim como animais
advindos de seus cruzamentos em diferentes graus de sangue.
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Art. 4°. Da Sanidade do rebanho

a)

b)

c)

A sanidade do gado leiteiro deve ser atestada por Médico Veterinario, que, para tal, deve adotar
rigorosamente as recomendacdes técnicas contidas em Normas e Regulamentos sanitarios em
vigor,;

O produtor deve adotar as praticas visando ao controle sanitario do rebanho que comprometam a
salde dos animais ou a qualidade do leite de acordo com legislacéo em vigor;

Os animais devem ser identificados individualmente através de brincos ou outro meio de
identificagéo autorizado, seguindo a regulamentacao em vigor.

Art. 5°. Do sistema de criagdo do rebanho e das praticas de manejo

a)

b)

O sistema de producéo para a “Indicacdo Procedéncia da Canastra para Queijo Minas Artesanal’
devera ser baseada na bovinocultura extensiva ou semi-intensiva, utilizando pastagens naturais
ou modificadas, com racas adaptadas a estas condices de criagéo;

E recomendado o aproveitamento da diversidade das pastagens. Pode-se utilizar das gramineas
exdgenas, como as Braquiarias (Brachiaria spp) e as diversas espécies de Panicuns. Também se
recomenda a utilizacdo racional da vegetacédo natural como o capim Jaragua (Hyparrhenia rufa),
capim Meloso/Gordura (Melinis multiflora), leguminosas como carrapicho Beigco de boi
(Desmodium sp,), Sirato Macroptilum sp ,calopogdnio (Calopogonium mucunoides), entre outras.

Art.6° Da alimentacéo do rebanho

a)

A alimentacdo dos animais deve ser baseada na pastagem natural e formada, bem como de uma
suplementacéo a base de concentrados e minerais;

b) Alguns produtores se valem de uma complementagdo volumosa. Nos periodos de seca e inverno,

a base de Capim elefante - Pennissetum purpureum, cana-de-agucar e/ ou silagens.

CAPITULO Il — DA ELABORACAO

Art. 7°. Do produto

O Produto da "Indicacdo de Procedéncia (IP) Canastra para Queijo Minas Artesanal” € fabricado a
partir de leite de vaca cru integral, produzido e processado na propriedade de origem, recém
ordenhado e filtrado, ao qual se adiciona a cultura Lactea natural, o chamado “Pingo”, o coalho
industrializado e o cloreto de sédio (sal comum).
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Art. 8°. Das denominagdes do produto

O Queijo da “Indicagédo Procedéncia da Canastra para o queijo Minas Artesanal” pode ser fabricado
em trés tamanhos:

Queijo Canastra, produzidos em formas sem fundo de 17 cm de diametro e 7 cm de altura;
Queijo Canastra Merendeiro, produzidos em formas sem fundo de 10 cm de diametro e 6 cm de
altura;

Queijo Canastra Real, produzido em formas sem fundo de 28 a 35 cm de diametro e altura entre 10
e 18 cm.

Art. 8° Das caracteristicas externas, da massa, organolépticas e fisico-quimicas do produto

a) Do formato: cilindrico, plano ou ligeiramente abaulado nas laterais ;

b) Peso da pecga:
1. Canastra: de 9002 1.300 g
2. Canastra Merendeiro: 300 a 400 g
3. Canastra Real: 5.000a27.000 g

¢) Do aspecto da casca: O queijo apresenta uma crosta fina, de cor amarelada, tendendo a
escurecer com a maturacdo. A casca pode apresentar, manchas e leveduras quando os queijos
estdo maturados. O odor da casca é suave, com togues que lembram cheiro de gordura do leite;

e) Das caracteristicas da massa: A massa & de consisténcia semi-dura, com tendéncia 2 macia,
homogénea. A cor da massa pode ser ligeiramente amarelada, podendo apresentar as bordas de
tonalidade mais escura, sobretudo nos queijos maturados, no canastra e no canastra merendeiro
a massa pode apresentar poucas olha duras mecanicas ou de fermentagdo (redondas e

brilnantes) dispersas no queijo.O canastra real apresenta obrigatoriamente olhaduras grandes
redondas e brilhantes;

f) Do sabor e gosto:Levemente acido, ndo picante e agradavel;

g) A prova de fosfata se deve ser positiva;
h) O teste para a presencga amido deve ser negativo.
Art.10°. Das caracteristicas microbiologicas do produto

O queijo da Canastra devera ser analisado anualmente para fins de monitoramento da IP. Sua
qualidade devera atender aos critérios dispostos na legislagio vigente.
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Art. 11°. Do processo de fabricagdo do “Queijo Minas Artesanal da Canastra”

|. Obtencéo da matéria prima

a)

b)

d)

€)

O leite utilizado na fabricagdo do “Queijo Minas Artesanal da Canastra” deve ser obtido de vacas:
que se apresentem clinicamente sadias e em bom estado de nutricdo; que ndo estejam no
periodo final de gestacdo/fase colostral; que ndo apresentem quaisquer sintomas de doengas no
aparelho genital/lesdes no Ubere e tetos, febre, infecgdes generalizadas, enterites com diarréia;
gue nao tenham sido tratadas com substancias nocivas a saide do homem pela transmisséo
através do leite, salvo quando houver o respeito ao periodo de caréncia destes produtos;

A ordenha é realizada atendendo a requisitos de higiene previstos na legislacao vigente;

O leite é obtido através da ordenha manual ou mecénica,sendo transferido para recipiente em aco
inox ou plastico higienizavel, filtrado através de filtro ou tecido sintético, previamente lavado e
desinfetado podendo ser adicionado sal no momento da filtragem na proporcao de 100 a 500 g
para 100 litros de leite;

O pingo é adicionado ao leite coletado. No recipiente de coagulacéo, apés a ordenha completa.A
quantidade de pingo adicionado pode variar de 100 a 500ml para 100 litros de leite, de acordo
com a estacdo do ano e a temperatura ambiente e o saber fazer tradicional;

O coalho deve ser acrescentado no leite sempre apos a ordenha completa dento de uma faixa de
20 a 40ml para 100 litros de leite quando utilizado produto com forga1/10.000 . A quantidade de
coalho pode variar de acordo com a recomendacgédo do fabricante, a estacdo do ano e a
temperatura ambiente.
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1. PROCESSO DE FABRICAGAO DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

CANASTRA

Obtencao da matéria prima
O leite é obtido através de ordenha manual ou mecanica, em locais apropriados,
cobertos ou ndo

l

Filtragem
O processo de filtragem é feito através de filtro ou tecido sintético lavado e desinfetado

l

Adic&o do pingo
!

Adicao do coalho: dissolvido em agua, em dosagem recomendada pelo fabricante.

l

Coagulagao

!

Corte da massa
A massa é cortada com pa ou régua, em média 40 a 50 minutos apés a adi¢éo do
coalho.

l

) Mexedura da massa
E feita respeitando pequenos intervalos, para facilitar do dessoramento.

!

Separacéo do soro

i

Enformagem
A massa é colocada em formas revestidas ou ndo com tecido sintético.

\

Prensagem
Processo manual efetuado inicialmente com auxilio do tecido sintético e na fase final
com a pressao e calor das maos

!

Adicéo do sal
A massa enformada recebe o sal grosso ou triturado numa das superficies. Depois
de um periodo que varia entre 6 a 12 horas, vira-se o queijo e repete-se o processo.

d

Maturacao
Apds 24 horas o queijo & retirado da forma, colocado em prateleiras de madeira,
lavado enxuto de acordo com o estado de maturagédo e saber fazer tradicional.
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Il. A fase de coagulacao

a) A coagulacdo dura em média 40 minutos a 90 minutos para o Queijo
Canastra,Canastra Merendeiro e Canastra real de acordo com diversos fatores
(temperatura ambiente, dose coalho e pingo, composi¢ao do leite, estacéo do ano,
entre outros).

l1l. O corte da massa:

a) O corte é realizado através de pa de plastico ou inox até estar dividida em graos,
de tamanho sempre inferior a 1 cm. Esta operagdo continua até a obtencéo do
tamanho dos graos desejados. O tempo de mexedura varia entre 1 e 5 minutos, de
acordo com diversos fatores ligados & tecnologia de fabricagdo e o saber fazer
tradicional.

IV. A separacdo da massa do soro

a) A massa fica em descanso para que ocorra a dessoragem. Os granulos descem
ao fundo do recipiente, e o soro fica sobrenadante. Para retirada soro podem ser
utilizadas vasilhas de pléstico ou inox devidamente higienizadas. O soro & utilizado
na alimentacdo animal ou segue ouro destino, de acordo com a legislac&o vigente.

b) A massa deve ser transferida para as formas, depois de retirada com um
percolador ou uma peneira grande.

V. Enformagem:

a) Apds a dessoragem, a massa é colocada em formas plasticas, sem fundo, de
diametro e altura de acordo com tipo de queijo a ser fabricado, as formas podem
ser forradas com tecido sintético apropriado;

b) O artesdo prensa manualmente a massa, a fim de dessora-la e compacta-la.
Continua o processo de preenchimento com mais massa até alcangar o volume
desejado. No processo manual de prensagem da massa usam-se as duas maos
abertas inicialmente, e fechadas posteriormente, aperta—se a massa contra a
parede da forma para a retirada soro, gira-se a forma para a prensagem da massa
seja uniforme;

c) Apbs a prensagem manual de todas as formas produzidas, estas devem ser
viradas juntamente com a massa, com o objetivo de deixar os dois lados lisos e
homogéneos.

VI. A Salga
a) A salga realizada é do tipo seca, na superficie do queijo. O sal utilizado deve ser

aquele destinado a alimentagdo humana, na quantidade que pode variar de 40 a
120 g/kg de massa;

b) Depois de um periodo aproximado de 6 a 8 horas, o queijo deve ser virado, o
queijo e o sal é transferido para a superficie que antes nao havia recebido sal;
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¢) No segundo dia da fabricacdo, na parte da manha, transfere-se as formas para
uma segunda banca e realiza-se a retirada do sal.

VIIl. A Maturacao

a) A partir do segundo dia da fabricacdo, os queijos sem as formas sao
encaminhados para as prateleiras de madeira para maturacéo, onde passam para
a terceira viragem,

b) A partir de entédo, sera realizada a viragem dos queijos, durante os dias que
antecederem a entrega dos queijos para venda. O queijo pode ser lavado com
agua corrente a cada dois ou trés dias dependendo das condicdes ambientais de
temperatura e umidade;

¢) A maturacdo do Queijo Minas artesanal da Canastra deve ser a temperatura
ambiente ou em ambiente de temperatura controlada, localizado na zona
delimitada de producdo, obedecendo ao modo tradicional de fabricacdo e a
legislacao vigente.

VII. A Toalete
a) A toalete seguida da lavagem em agua corrente e secagem do queijo deve ser
realizada de acordo com o dia que o queijo vai ser entregue a comercializagao;

b) Apos a toalete, pode-se retorna-los as prateleiras de maturagdo ou realizar
embalagem para a continuagdo da maturagdo venda/transporte ou armazenagem
sobe refrigeracdo seguindo-se a legislagao vigente.

Art. 12°. Dos utensilios utilizados para fabricagao:

O material utilizado para produgdo do queijo deve ser de facil higienizagdo, nao
podendo ser poroso e/ou oxidar e/ou descascar. Deve ser preferencial a utilizacao de
material de PVC, INOX, polietilenoffibra de vidro.

Art. 13°. Do processo de higienizagao das instalacées:

As instalacées deverdo apresentar superficies lisas e limpas, nas quais serao
utilizados detergentes e desinfetantes aprovados pelos érgdos competentes. Materiais
de limpeza deverdo ser guardados em local proprio e distante da matéria prima. A
higienizacéo pessoal e das instalagdes devera seguir a legislagao vigente.
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CAPITULO lIl - Da Rotulagem Y. .

Art. 14°. Normas de rotulagem:

Deverao ser obedecidas as normais legais vigentes para rotulagem.

a) Tera direito ao uso da etiqueta da IP da “Canastra para o Queijo Minas Artesanal’
o produto oriundo de unidade de producdo escrita na Legislagdo de Inspecao
Municipal, cadastrada no IMA ou relacionada ao MAPA, e associada a
APROCAN, que tenha atendido todas as exigéncias contidas nas legislacdes
vigentes e obedecidas as normas descritas no regulamento de uso.

Modelo de Etiqueta IG da Canastra para o Queijo Minas Artesanal:

Indicacio de Procedéncia
Queijo Minas artesanal
APROCAN

CAPITULO V — ARMAZENAGEM E TRANSPORTE

Art. 15° Normas de Transporte

a) O transporte do produto da propriedade produtora ao entreposto ou ao local de
comercializagao & realizado seguindo a legislagao vigente.

Art. 16°. Normas de Armazenamento

O produto deve ser armazenado em local higienizado, isento de odores estranhos

seguindo a legislacao vigente.

CAPITULO V — DA COMERCIALIZACAO:

Art. 17°. Das normas de comercializagao:

Somente podera ser comercializado Queijo da “Canastra” com IP pelo produtor cuja

unidade de producéo esteja escrita na Legislacao de Inspecéo Municipal, cadastrado

no IMA, ou relacionado ao MAPA e associado @ APROCAN, que tenha atendido
todas as exigéncias contidas nas legislagdes vigentes e no presente Regulamento de

Uso da Indicagdo Procedéncia Canastra para o Queijo Minas Artesanal.

CAPITULO VI - NORMAS PARA PROCEDIMENTOS DE CONTROLE

Art. 18°. Dos tipos de controle:

O Queijo minas Artesanal da Canastra sera submetido a dois tipos de controle:

e-mail: crimovai
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a) Controles oficiais: serdo seguidos os parametros estabelecidos pela legislacéo
vigente, sendo a coleta realizada obrigatoriamente por técnico credenciado pela
inspecao;

b) Controles internos/autocontroles: Realizados pela APROCAN com amostras
coletadas obrigatoriamente por responsavel técnico credenciado pela associaco.

Art. 19°. Dos controles:

| - Controles oficiais:
De acordo como estabelecido na legislacao vigente.

Il - Auto controles:

Realizados pelos produtores através da APROCAN, conforme descrito nos capitulos
VIl a X deste regulamento:

a) Para credenciamento inicial e monitoramento, o Conselho Regulador e de
Certificacéo e Controle avaliara:

i. O cumprimento do Regulamento de Uso: acompanhamento dos laudos de
visitas técnicas, realizadas por profissional credenciado pela associacao; visita
inicial de credenciamento e visitas de monitoramento, 3 vezes por ano;

ii. A qualidade fisico-quimica e microbiolégica do produto: Monitoramento através
de andlises anuais de laboratério, de amostras colhidas por técnico da
associacgao.

b) Para controle da qualidade gustativa do produto, o Conselho Regulador e de
Controle avaliard anualmente uma amostra do produto de cada associado, para
verificar se 0 mesmo atende as caracteristicas descritas para o Queijo da
Canastra. As amostras serdo colhidas por técnico credenciado pela associagao.

CAPITULO VII - DO CONSELHO REGULADOR E DE CONTROLE DA INDICACAO
DE PROCEDENCIA CANASTRA PARA O QUEIJO MINAS ARTESANAL

Art. 20°. Da composicéo do Conselho Regulador e de Controle.

I. Os membros do Conselho Regulador e de Controle serdo indicados pela assembléia
geral da associacdo, para mandato coincidente com aquele da Diretoria, do seguinte
modo:

Representantes do Conselho, com direito a voto:
a) Um representante e suplente dos produtores, por municipio incluido na zona de
producao;
Demais membros participantes do Conselho, sem direito a voto.
b) Um representante e suplente indicado pela Secretaria de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento do Estado de minas Gerais
c) Um representante e suplente indicado pelo MAPA
d) Um representante e suplente indicado pelo INPI
e) Um representante e suplente do poder publico municipal, do Municipio sede da
Associacéo
f) Um representante de entidade de defesa dos consumidores
g) Um representante de entidade ligada ao setor atacadista ou de distribuicéo ao
consumidor.
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O Conselho Regulador e de Controle sera presidido pelo presidente da APROCAN,
que tera direito ao voto de desempate e representara neste conselho, como membro
efetivo, o municipio onde residir;

Il. As reunides do Conselho Regulador e de Controle ocorrerdo uma vez por ano ou
quando se fizerem necessarias, sendo convocadas pelo presidente da APROCAN,
devendo os laudos técnicos e resultados das andlises laboratoriais estarem
disponiveis na semana que as antecede;

lll. O Conselho Regulador e de Controle se reunira em 1° convocacdo com a
participacéo de todos os seus membros, em 2° convocagado com 50% dos membros
e em 3° convocagdo com os membros presentes. O intervalo entre as convocagdes
sera de 30 (trinta) minutos.

81° As deliberagdes serdo tomadas por maioria simples dos membros do Conselho
presentes nas reunioes.

§2° Podero assistir as reuniées do Conselho Regulador e de Controle, sem direto a
voto:

i. Todos os associados da APROCAN

ii. Representantes da pesquisa ou assisténcia técnica.
iii. Representantes do servico de inspec¢ao e defesa sanitaria animal
iv. Outros participantes convidados pela diretoria de Administragao.

Art. 21°. Das atribuicdes do Conselho Regulador e de Controle (conforme 28° do
Estatuto da APROCAN)

a) Elaboracdo de processos necessarios junto ao INPI, Secretaria e Ministério da
Agricultura para a Indicacdo Geografica (IP ou DO) da Canastra para o Queijo
Minas Artesanal,

b) Elaborar e Propor o Regulamento de Uso, para a produgdo e comercializagéo do
queijo, observando:

i. A delimitacao da regiao de producao;
ii. Aspectos ligados a raga, nivel de producéo e alimentagao do rebanho;
iii. As boas praticas de higiene e fabricacao;
iv. O processo de fabricacao;
v. A rotulagem e embalagem;
vi. A comercializacao.

¢) Propor medidas para regular a producdo do Queijo da Canastra de forma
harménica com a demanda do mercado;

d) Zelar pelo prestigio da Indicacdo de Procedéncia Canastra para o Queijo Minas
Artesanal, no mercado nacional e internacional e orientar a diretoria sobre as
medidas cabiveis visando evitar seu uso indevido;

¢) Elaborar e manter atualizados os registros cadastrais definidos no regulamento,
bem como adotar as medidas necessarias para o controle da produg&o, visando ao
atendimento do disposto no regulamento proprio,

f) Emitir os certificados e selos de origem dos produtos amparados pela Indicagéo de
Procedéncia Canastra para o Queijo Minas Artesanal;
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g)
h)

i)

i)

D

n)
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Elaborar relatério anual de atividades;
Elaborar campanhas de defesa e de informagdo aos consumidores sobre as

qualidades do produto;

Propor estratégias para o bom entendimento e melhoria das relacdes entes os
diversos atores da cadeia: produtores, intermediarios privados, Cooperativas de
comercializagdo, entrepostos de Maturacao (cooperativas e privados), entrepostos
de venda, revendedores e consumidores;

Implantar as medidas de autocontrole, visando ao cumprimento do Regulamento
de Uso da Indicacio de Procedéncia Canastra para o Queijo Minas Artesanal , e

procurar meios para viabilizar sua aplicagao, tais como:
i. Propor estratégia e formas de financiamento para acompanhamento e
controle do cumprimento do Regulamento de Uso pelos diversos atores da

cadeiz;
ii. Propor estratégias e formas de financiamento para a realizagdo da coleta
de amostras e execucdo das analises laboratoriais para o auto controle da

qualidade dos queijos;
ii. Controlar o uso corrente das normas de rotulagem e comercializacao

estabelecidas para a IP, conforme definido no regulamento.

Realizar anualmente avaliagdo gustativa de amostras do produto de cada
associado, para verificar se 0 mesmo atende as caracteristicas descritas para o
Queijo da Canastra, bem como analisar as planilhas mensais de controle da
producdo, os pareceres técnicos das visitas e os resultados das anélises de
laboratério, visando o credenciamento e monitoramento da qualidade e das
guantidades comercializadas do produto;

Elaborar, aprovar e implantar normas internas do préprio Conselho Regulador e
de Controle para operacionalizagdo de atribuicdes estabelecidas neste
Regulamento;

Instituir comissdo permanente ou comissbes temporarias para tratar de temas
especificos de interesse da IP da Canastra;

Propor melhorias ao Regulamento de Uso para apreciacdo da Assembléia Geral.

Art. 22° Dos Registros

Cabera ao Conselho Regulador e de Controle conferir o registro aos produtores para
emissdo dos certificados e selos, desde que os mesmos estejam em conformidade
com o presente regulamento, mediante visita prévia da unidade de produgdo por
técnico credenciado pela associagéo e controles através de visitas periédicas. Serao
arquivados os dados referente aos produtores que interrompam a producédo ou sejam
descredenciados, pelos prazos estabelecidos pela legislagéo vigente.

§ Unico:O Conselho Regulador e de Controle mantera lista atualizada dos
usuarios da IP.
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As visitas técnicas serdo realizadas por técnico credenciado pela associacéo, do
seguinte modo:

a) Visita inicial para credenciamento da propriedade, onde sera preenchido laudo
técnico com parecer favoravel ou desfavoravel, verificando a observancia ou
nao dos critérios maiores de delimitacdo da zona e sistema de produgéo;

b) Trés visitas (meio periodo) anuais de controle e monitoramento.

§Unico: Os custos das visitas técnicas, compreendendo honorérios,
quilometragem e didrias, correrdao por conta dos associados, podendo a
associacgao, firmar convénios e parcerias objetivando a reducéo dos custos para 0s
produtores.

Art. 26°. Das analises de laboratério

As analises de monitoramento serdo realizadas anualmente, em laboratérios
Conveniados a APROCAN, através de amostras colhidas por técnico credenciado,
devendo, os resultados, atender as exigéncias da legislacéo vigente.

§ Unico: Os custos das coletas e analises de laboratério, compreendendo
honorarios, quilometragem, diarias e prestacéo de servigos, correrao por conta
dos associados, podendo a associagdo, firmar convénios e parcerias
objetivando a reducgao dos custos para os produtores.

Art. 27°. Do controle do volume da produgéo:

Planilhas mensais devem ser entregues a APROCAN, pelo produtor, até o 5° dia util
do més seguinte, de forma que esta detenha em seus arquivos informacdes sobre;
i. Controle do volume produzido;
ii. Controle do volume comercializado;
iii. Controle do volume descartado.

§ Unico: A entrega das planilhas do més anterior a APROCAN constitui-se em pre-

requisito para liberagdo dos rétulos com a IP da Canastra para o més seguinte. O
prazo de arquivamento destes dados seguira a legislacéo vigente.

CAPITULO IX - DOS DIREITOS E OBRIGAGOES

Art. 28°. Direitos e Obrigacbes dos inscritos na IP Canastra para o Queijo Minas
Artesanal:

S30 Direitos:

a) Fazer uso da IP Canastra para o Queijo Minas Artesanal, nos produtos
protegidos pela mesma;




Sao Obrigacées:

a) Zelar pela imagem da IP Canastra para o Queijo Minas Artesanal;

b) Adotar as medidas normativas necessarias ao controle da producéo estabelecidas
pelo Conselho Regulador e de Controle, no Regulamento de Uso;

c)Pagar as taxas e emolumentos estabelecidas neste Regulamento para
monitoramento e controle da IP.

CAPITULO X - DAS INFRACOES, PENALIDADES E PROCEDIMENTOS

Art. 29°. O Conselho Regulador e de Controle sera responsével pela andlise dos
processos elaborados pela equipe técnica da associagdo, encarregada de
acompanhar o cumprimento do Regulamento de Uso, e de outros documentos,
aplicando as devidas sancdes em caso de ndo cumprimento do mesmo.

Art. 30°. O Conselho Regulador e de Controle comunicara aos 6rgios competentes os
casos de nao cumprimento da legislagéo vigente, para as devidas sangdes.

Art. 31°. Sdo consideradas infragdes a IP Canastra para o Queijo Minas artesanal:
a) o ndo cumprimento das normas de produgéo, rotulagem, embalagem, transporte e
comercializagado dos produtos da IP Canastra para o Queijo Minas Artesanal;

b) comercializar produtos fora dos padrées estabelecidos pela legislagao vigente.

Art. 32°. Penalidades para as infragdes a IP Canastra para o Queijo Minas Artesanal:
a) adverténcia por escrito;

b) multa;

) suspensao temporaria como participante da IP;

d) suspensao definitiva como participante da IP.

CAPITULO XI - DISPOSICOES GERAIS

Art. 33° - Dos Principios da IP Canastra para o Queijo Minas Artesanal

a) Para qualquer normativa ndo citada neste regulamento, deverao ser adotadas as
normas e orientagées emanadas pelo INPI, MAPA , SEAPA, e outras pertinentes;

b) Este regulamento pode ser modificado a qualquer momento desde que as
propostas sejam submetidas e aprovadas pela assembléia geral.
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N&o havendo nada mais a tratar, Luciano Carvalho Machado, Presidente, foi lavrada &
presente ata que depois de lida e aprovada por todos foi assinada pelos membros da
diretoria.

Séao Roque de Minas 30-08-2011

Presidente: .— «— g~ of

Vice- Presidente: - Od Lo »LJS Zu&.! {* ,

Tesoureiro: %432 (2G2c0 _Ltter Ll 2
Secretério: / /ggc@ C/Z{,L(/@{/’/f/ﬁ //J&
/ 7 r
Diretor Técnicoj,-,y ~€ % Ao > /// - o
Os Presentes- Johne Santos Castro Luciano Carvalho Machado Valter Caetano Leite

Vanice de Morais Leite JoZo Morais Jodo Bosco Martins Geraldo Ribeiro José Eudes
Martins Nereu Ramos Martins Marcos Alfredo Leite Reinaldo Faria Neuse Soares

REGISTRO CIVIL DAS PESSOAS JURIDICAS

Rua Marechal Floriano Peixoto, n.° 147 — Centro

SAO ROQUE DE MINAS/MG
NPJ: 20.900.882/0001-59 s ———
¢ TCARTONG DE REGISTRO DE TITULOS

i i I - Oficial ; :
Palmira Ferreira de Souza Gualberto ~ O E DOCUMENTOS E GIVIL DAS

ol o

Fone: (37) 3433-1254

LIVRO A-4 - FLS. 130 .
REGISTRO N.° 598

() %%/EJ@MM unith

Sao Roque de Minas/MG, 01 de Setembro
de 2011.

L

Paimira Ferreira de Souza Gualbérto

Desp. Emol. TFJ Total RECIBO

[l e
= N g
L LU

0,00 | 116.88 | 36,74 | 153.62 | 0148/2011

R

11



