REGULAMENTO DE USO DA INDICACAO GEOGRAFICA;
“OESTE DA BAHIA”

1. CONDICOES GERAIS DE USO

1.1. Este regulamento de uso da Indicacioc Geografica na modalidade In-
dicacéo de Procedéncia tem por objetivo estabelecer normas e condi-
coes para a obtencao e utilizacdo do uso do nome geografico referente
ao produto café produzido em propriedades localizadas na regido de-
marcada e devidamente credenciadas.

1.2. A adesao ao uso da Indicacdo Geografica na modalidade Indicacao de
Procedéncia é de carater espontaneo e voluntario pelos produtores de
café cuja producio seja originada de propriedades localizadas na re-
gido demarcada € que cumpram na integra o presente regulamento.

1.3. A delimitagdo da area geografica sio os onze municipios da regidao O-
este da Bahia inclusas no bioma Cerrado, sendo Formosa do Rio Pre-
to, Santa Rita de Céassia, Riachdo das Neves, Barreiras, Luis Eduardo
Magalhies, Catolandia;, Sdo Desidério, Baianépolis, Correntina, Jabo-
randi e Cocos, desde que produtor cultive café da espécie Arabica em
areas acima de 700 metros de altitude em relagcao ao nivel do mar.

1.4. Cabera a Abacafé, na qualidade de substituto processual titular do
direito do registro da indicacao geografica junto ao INPI (Instituto Na-
cional da Propriedade Industrial), manter banco de dados gerais de
informacédo dos processos de enquadramento, dos lotes certificados
com a Indicacio Geografica na modalidade Indicagdo de Procedéncia
para permitir acoes de auditoria e rastreabilidade, como também para
a promocao e comercializacao dos produtos.

a) O tempo de manutencio de registro de cada lote identificado sera de
no minimo cinco anos.

b) Os dados necessarios e possiveis que possam ser disponibilizados ao
conhecimento publico deverdo ser objeto da criacdo de “websi-
te” na internet para acesso geral, dando maior transparéncia e
credibilidade as informacoes.

1.5. Para o fiel cumprimento das normas e condi¢cdes estabelecidas neste
regulamento de uso, cria-se o Conselho Normativo Regulador da Indi-
cacdo Geografica “Oeste da Bahia”, cujas fungdes, atribuicdes e fun-
cionamento estdo no “caput” deste regulamento.



2. ITENS DE CONFORMIDADE

diversas variedades da espécie Coffea ardbica através da colheita me-
canizada ou manual no pano, processado nas seguintes formas:

a) Processamento de café “natural”: secagem feita com os graos
com sua casca externa, apés passagem opcional por lavador me-
canico, em terreiros. Sua finalizacéo de secagem poderz ser feita
em secadores mecanicos do tipo rotativo ou do tipo bad.

b) Processamento de café “cereja descascado” {CD): apds passa-
gem por lavador mecanico, os graos sofrem a separacdo da casca
externa, ficando apenas com a casca interna denominada “per-
gaminho”, mantendo-se a mucilagem existente entre o pergami-
nho e a casca externa, seguindo para secagem em terreiros. A fi-
nalizacgido da secagem podera ser feita em secadores do tipo rota-
tivo.

c) Processamento de café “cereja descascado desmucilado”: se-
melhante ao constante no item “b”, porém com a retirada da mu-
cilagem existente entre o pergaminho e a casca externa. Sua se-
cagem é feita em terreiros, com a finalizagdo em secadores do ti-
po rotativo.

d) Processamento de café “despolpado com fermentacdo”: apos
passagem por lavador mecanico e descascador mecénico, 0s
graos seguem para tanques com agua para o processo de desmu-
cilagem por fermentacdo, onde permanecem de 12 a 36 horas,
dependendo do caso. Terminada esta etapa, seguem para seca-
gem em terreiros, com finalizacdo em secadores do tipo rotativo.

2.2. Caracterizacao:

a) Fisica: Conforme Instrucdo Normativa n.° 8, de 11 de junho de
2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 0
café deve apresentar classificacdo minima tipo 6 (seis), com ma-
ximo de 86 (oitenta e seis) defeitos, cor verde ou esverdeada
uniforme, nao sendo admitidos graos preto, verde e ardido.

b) Bebida: Caracterizada conforme metodologia de prova da Asso-
ciacio Americana de Cafés Especiais (SCAA), cujas informagdoes
da metodologia estdo no site da entidade (www.scaa.org). Os ca-
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c) Acondicionamento: Em sacaria de juta ou bags, com identifi-
cacdo do sinal distintivo da Indicacdo Geografica na modalidade
Indicacao de Procedéncia “Oeste da Bahia”.

d) Armazenamento: Os cafés deverdo estar armazenados em:

2.2.d.1. Armazéns devidamente credenciados e/ou certificados
pela Abacafé conforme normas deste Regulamento.

2.2.d.2. Armazéns proprios dos produtores localizados nas pro-
priedades produtoras, desde que as mesmas estejam devi-
damente certificadas e cujos Armazéns oferecam condicées
adequadas.

e) Procedimentos de Certificacio de produto com Indicacdo
Geografica “Oeste da Bahia”: Os procedimentos de certificacdo
deverdao obedecer ao estabelecido no Programa de Certificagdo
do Café Produzido no Oeste da Bahia, no capitulo que trata de
Certificacdo de Produto conforme o fluxograma abaixo.
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- Selecionar lote potencial a Certificacao de Produto;
- Avaliar o café na metodologia SCAA;

- Preparar lote de café para lacracao;

- Solicitar através da intranet a lacragio do café.

COORDENADOR DE CERTIFICACAO
- Emitir os lacres de acordo com o padrao (Oeste da Bahia);
- Entregar os lacres para o auditor da Abacafé.

AUDITOR DE EMBARQUE
- Ir ao armazém lacrar o lote de café e retirar amostra (1 quilo);
- Pegar documento - Declaragio do Programa de Certificagao do Café Produzido

no Oeste da Bahia - com a assinatura do produtor.

COORDENADOR DE CERTIFICACAO

- Receber amostra do lote sobre certificacio;

- Abrir uma pasta para o procedimento;

- Separar parte da amostra de padrio especial para classificagio fisica (COB), e
degustacgdo (normas SCAA).

JUIZ SCAA

- Pontuar o café (ficha de degustagio de café) de acordo com a metodologia
SCAA e classificar na metodologia COB - Sistema envia informagio para Coorde-
nador de Certificacao.

COORDENADOR DE CERTIFICACAO
- Liberar o embarque do lote o qual a nota do café estiver compativel com a solici-

tacao;

- Lancar o laudo final (laudo Abacafé) de bebida na intranet;

- Verificar pré-laudo de bebida na intranet;

- Lancar o codigo de barra na intranet;

- Emitir o certificado de Origem e Qualidade e entregar ao solicitante.



3. PROPRIEDADE PRODUTORA:

Os itens de conformidade sdo subdivididos em 3 categorias: (I) 1med1a:tcR)”b

(II) médio prazo (1 a 3 anos) e (III) longo prazo (mais de 3 anos), que dé-
terminam os prazos definidos para o seu cumprimento pelo produtor.

3.1.Rastreabilidade e Seguranca Alimentar:

3.1.1.

3.1.2.

3.1.3.

3.1.4.

3.1.5.

Organizar as informacdes da area cultivada em talhoes identifica-
dos, contendo a altitude, variedade cultivada, data do plantio, es-
pacamento, nimero de plantas por talhdo e area do talhao (I);
Separar os lotes processados no terreiro e sua identificagdo pelo
talhdo de origem e data da colheita (I);

Utilizar exclusivamente produtos registrados para a cultura do ca-
fé segundo as legislacbes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, e da Secretaria da Agricultura, Irrigacdo e Reforma
Agraria do Estado da Bahia, nas dosagens adequadas, acompa-
nhados de receituario agronémico, cujos principios ativos nao te-
nham restricdes junto aos principais paises importadores de café
(EUA, EU e Japao) (I);

Registrar e controlar os fertilizantes e defensivos aplicados em ca-
da talhdo, discriminados em caderneta de campo apropriada para
tal fim (I);

Respeitar os intervalos de caréncia recomendados para cada pro-
duto (I).

3.2.Responsabilidade Social:

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3-

3.2.4.

3.2.5.

Uso obrigatério de equipamentos de protecdo individual (EPI) por
todos os trabalhadores, inclusive temporéarios e terceirizados, du-
rante o manuseio, preparo, aplicacio e destinacéo final dos fertili-
zantes, defensivos agricolas e embalagens vazias (I);

Disponibilizar moradias adequadas aos funcionarios, com agua
encanada, energia elétrica e banheiros (II);

Proporcionar condigdes para que haja acesso a educacao aos mo-
radores da propriedade que estejam em idade escolar (I);

Cumprir com a legislacao trabalhista (I);
Proporcmnar treinamento e qualificacdo aos trabalhadores, ade-

quados a execugdo das fungdes para as quais forem contratados
(IT).
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3.3.

3.3.1.

3.3.2.

3.3.3.

3.3.4.

3.3.5.

Responsabilidade Ambiental:

Fswioiugke v Tebdrultarm do Tantede Bakipst ™5
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cao ambiental, com relacdo as areas de preservacao permanente e
reserva legal (II);

Destinar adequadamente os residuos de processamento do café
(polpa, mucilagem, agua de lavador), segundo a legislacdo vigente
(1m);

Utilizar lenha para secadores proveniente de areas de refloresta-
mento, ndo utilizando, sob hipétese alguma, material oriundo de
matas nativas (II);

Estocar e guardar defensivos agricolas em galpdes proprios para
tal fim, segundo a legislacao vigente (I);

Dar destinacdo final das embalagens dos produtos utilizados, de
forma adequada, segundo a legislacao vigente (I).

4. Procedimentos de solicitacdo da IG “Oeste da Bahia”:

4.1. O cafeicultor que produzir café arabica, com propriedade localizada

na regido delimitada pela Indicacdo de Procedéncia “Oeste da Bahia”
e devidamente credenciado na Abacafé, de posse da amostra do lote

de café da safra do ano em curso fara o encaminhamento da mesma

para a Cooproeste em Luis Eduardo Magalhdes/BA, na quantidade
de 1.000 gramas, para café beneficiado, ou 2.000 gramas, para café

em coco ou pergaminho, para a classificacao e analise da bebida.

4.2.

O café obtendo bebida na classificacdo dura para melhor a mole, 0

responséavel pela prova encaminhara 600 g de café beneficiado da

referida amostra 4 Abacafé, que realizara através de um classifica-
dor com formacio certificada de juiz SCAA e credenciado pela Aba-

café, a analise sensorial com emissio de laudo oficial, descrevendo

4.3.

4.4.

os atributos de bebida e seu enquadramento como café natural ou
cereja descascado acima de 80 pontos dentro das normas estabele-
cidas neste regulamento.

A amostra devera conter os seguintes dados em formulério préprio:
nome do produtor, nome da propriedade, municipio, variedade do
café, forma de processamento, tipo de secagem e a quantidade de
sacas correspondentes & amostra.

O produtor sera comunicado pela Abacafé do resultado da analise
do seu café, e no caso de se enquadrar nos padroes desegjados, deve-
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4.5.

b)

4.6.

4.7.

5.

S.1.

b)

o %
ra efetuar o beneficio e a padronizacao do seu produto conforme asq“l‘?_g’*
especificacoes item 2.2 deste regulamento, na propriedade ou e¥wus. :
unidade de padronizagao devidamente cadastrada pela Abacafé. '%,%

Estando o lote de café devidamente preparado, acondicionado e ar-
mazenado, conforme as normas deste regulamento, o produtor de-
vera comunicar a Abacafé para que essa efetue nova coleta de amos-
tra na quantidade de 1.000 gramas, para efetuar as analises de con-
traprova, podendo ocorrer duas situacoes:

No caso da analise ndo classificar o café dentro dos padroes de qua-
lidade minimo deste regulamento, o produtor sera comunicado a fim
de tomar a decisdo de rebeneficia-lo novamente ou dar-lhe outra
destinacao;

Se a analise confirmar a classifica¢do original, a Abacafé expedira o
laudo oficial, emitira o certificado do lote e disponibilizara a reserva
dos lacres devidamente numerados de acordo com a quantidade de
sacas do lote, que serfo colocados em cada unidade de sacos de ca-
fé do respectivo lote, por um funcionario da Abacafé, no momento
do embarque, total ou parcial, ao comprador do mesmo.

O produtor devera comunicar & Abacafé com pelo menos S (cinco)
dias tuteis de antecedéncia do embarque do café, para que a Associ-
acdo possa agendar o servico de lacracdo das sacarias, que serdo li-
beradas ap6s o recolhimento da taxa devida, estipulada pelo Conse-
lho Diretor da Abacafé.

O laudo de analise e certificado do lote tera a validade de um ano, a
partir da data de emissao.

ARMAZENAMENTO:

Os lotes de cafés certificados deverdo estar obrigatoriamente deposi-
tados em armazéns devidamente credenciados pela Abacafé.

Os Armazéns para serem credenciados deverao:

Apresentar condicdes de armazenagem adequadas para manter a
boa conservacio do produto em temperatura média de 21°C e umi-
dade relativa do ar inferior a 70%, dotado de boa ventilagdo € prote-
¢do contra a luz natural, livre de goteiras, com iluminacéo artificial
€ piso que nao permita a passagem de umidade.

Deverdo possuir pelo menos um credenciamento: ou junto ao Banco

do Brasil, ou junto a2 Companhia Nacional de Abastecimento (Co-
nab), ou junto 4 Bolsa de Mercadorias e Futuros (BM&F), no caso de
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nas propriedades, estao isentos de credenciamento junto a essaﬁs

instituicoes.

A Abacafé, apos vistoria do armazém, expedira um certificado de
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permissao de armazenagem de cafés com Indicacio Geografica “Oes-
te da Bahia”, com validade de 2 (dois) anos.

A auditoria de acordo com as Normas de Certificacdo de Armazém
sera realizada por empresa credenciada e os custos ficarao por con-
ta dos proprietarios da unidade Armazenadora.

Para Certificacdo de Armazém devera ser seguido o seguinte fluxograma:
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CERTIFICACAO DE ARMAZEM

- Manifestar interesse a certificacao de Armazem;
- Ser Armazém Certificado Banco do Brasil, BM&F e/ou CONAB.

COORDENADOR DE CERTIFICACAO

- Enviar aos armazéns interessados a participar da cadeia de custdédia do café
produzido com Indicacao Geografica “Oeste da Bahia” o contrato de adesao e o
procedimento de certificacao;

- Receber e checar as vias enviadas aos armazéns para dar inicio ao processo de
certificacao;
- Disponibilizar ac Armazém interessado a lista das empresas certificadoras cre-

denciadas junto 4 Abacafé para que a mesmo a contrate de acordo com sua pre-
feréncia

EMPRESA AUDITORA
- Realizar auditoria de acordo com as Normas de Certificacao de Armazém.

COORDENADOR DE CERTIFICAGCAO
- Receber a documentagao da Auditoria;
- Emitir duas vias do certificado do referido Armazém;

- Receber os certificados assinados e emitir duas vias do termo de entrega, para
despachar ac armazém o referido certificado;

- Providenciar a entrega do certificado, solicitando assinatura no termo de entre-
22;
- Receber o termo de entrega assinado pelo responsavel sobre certificacdes do

armazém, anexando a via do certificado e o pacote de documentos para arquive
fisico.
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6. CLASSIFICADORES CREDENCIADOS

Geografica “Oeste da Bahia” passam pelo cumprimento dos seguintes re-
quisitos:

1. Ser credenciado pela SCAA - Associacdo Americana de Cafés Especi-
ais, com o titulo de Juiz classificador;

2. Experiéncia Profissional e Capacidade Técnica comprovada na Clas-
sificacdo Oficial Brasileira - COB;

3. Participar obrigatoriamente de cursos de atualizacao realizados pela
Abacafé, suas organizag¢des ou empresas por ela contratada.

4. Efetuar a adesdo formal ao Credenciamento junto & Abacafé confor-
me documentos apropriados.

7. CONSELHO NORMATIVO REGULADOR DA INDICAQEO GEOGRA-
FICA:

7.1. A Abacafé criara por deliberacdo de Assembléia Geral o Conselho
Normativo Regulador de Uso da Indicacdo Geografica “Oeste da Ba-
hia”.

7.2. O Conselho Normativo Regulador terd a funcio de:

a) Zelar pelo cumprimento das especificacoes constantes neste regu-
lamento. Podera recomendar e fazer uso de auditorias externas para
validar os processos de conformidade.

a.l. Em caso de necessidade de auditoria o Conselho Regulador co-
municara a Diretoria da Abacafé, que devera apresentar ao Con-
selho Normativo Regulador trés empresas distintas com seus
respectivos orcamentos.

a.2. A Abacafé devera se responsabilizar pelos custos da referida au-
ditoria.

b) Responsabilizar-se pela gestdo, manuten¢io e preservacio da indi-
cacdo geografica.

c) Adotar procedimentos de avaliacio de conformidade, previstos no
ambito do Sistema Brasileiro de Avaliagio da Conformidade (SBAC),
que assegurem a afericdo do cumprimento das especificacées cons-
tantes do regulamento de uso, inclusive nas operagdes de comercia-
lizacao.
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Propor alterag6es, correcées € novos procedimentos no regulamento, W g

visando o aprimoramento dos procedimentos, objetivando sempre
melhorar as condicdes de percepcao, transparéncia e credibilidade
da Indicacao Geografica ao mercado.

O Conselho Normativo Regulador sera composto por oito membros,
sendo quatro titulares e quatro suplentes, podendo incluir em sua
composicdo representantes de instituicdes técnicas e cientificas, de
desenvolvimento e divulgacdo, com competéncia reconhecida na a-
rea do produto objeto deste regulamento.

Os mandatos dos membros serdao de trés anos, podendo, 0s mes-
mos, serem reconduzidos ao Conselho sem limites de vezes.

Os membros serdo indicados e aprovados em ata pela Assembleia
Geral da Abacafé, devendo tomar posse € exercer seus cargos imedi-
atamente.

Nzo sendo validado algum membro indicado, o Conselho de Ad-
ministracido devera promover nova indicacdo posterior.

Serzo eleitos dentre os membros do Conselho um presidente € um
secretario.

O Conselho devera se reunir ordinariamente a cada seis meses € ou

extraordinariamente sempre que for necessario por convocacado de
seu presidente ou pelo menos de trés de seus componentes.
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