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CAPITULO | \& mwess &

Da Regiao Demarcada do Cerrado Mineiro

Artigo 1°. Da delimitacio da Regido Produtora

.~ area da Regidao Demarcada do Cerrado Mineiro abrange os municipios do Estado
de Minas Gerais situados entre os paralelos Latitude Sul de 16° 37’ a 20° 13’ e
meridianos Longitude Oeste de 45° 20’ a 49° 48’, onde estdo contidos o Tridngulo
Mineiro, Alto Paranaiba, Noroeste de Minas e parte do Alto Sdo Francisco,
conforme a Portaria 195/95 de 27 de abril de 1995, Artigo 1°, Inciso II, do IMA -
Instituto Mineiro de Agropecuéria da Secretaria da Agricultura do Estado de Minas
Gerais. A relacao nominal dos municipios esta no Anexo |.

CAPITULO Il
Das Caracteristicas Edafo-Climaticas e Botanicas

Artigo 2°. Solos e Altitude de Producéo

~JS graos de café cru com direito a Indicacdo de Procedéncia da Regido do Cerrado
Mineiro devem ser produzidos por cafeeiros instalados em solos que permitam boa
drenagem e tenham profundidade minima de 70 (setenta) cm, podendo ser
constituidos por latossolos vermelhos, amarelos, mistos, entre outros, que
atendam aquelas duas condicdes. A altitude de producdo deverd estar
compreendida entre 800 (oitocentos) metros e 1.300 (um mil e trezentos) metros

- acima do nivel do mar, considerando-se a altitude minima como condicdo
determinante.

Artigo 3°. Espécie e Varietais
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CAPITULO 1lI
Dos Sistemas de Producao e Colheita

Artigo 4°. Dos Sistemas de Producéo e Colheita

Os Sistemas de Producdao devem envolver Boas Praticas Agrondmicas, abrangendo-
se técnicas de producao que respeitem a atual legislacido ambiental e social,
prevendo-se a possibilidade de uso de sistemas de irrigacao quando se fizerem
necessarios, aceitando-se métodos de colheita manual ou mecanizada, em funcao
das caracteristicas de cada propriedade.

Artigo 5°. Dos Processamentos Pés-Colheita
Ficam previstos os seguintes processamentos para fins de secagem dos graos:

a) Processo Natural: secagem feita com os graos com sua casca externa, apos
passagem opcional por lavador mecanico, em terreiros pavimentados ou
suspensos. Sua finalizacao de secagem podera ser feita em secadores
mecanicos do tipo rotativo ou do tipo bad.

b) Processo Cereja Descascada: apds passagem por lavador mecanico, os graos
sofrem a separacao da casca externa, ficando apenas com o a casca interna
denominada “pergaminho”, mantendo-se a mucilagem existente entre o
pergaminho e a casca externa, seguindo para secagem em terreiros
pavimentados ou suspensos. A finalizacdo da secagem podera ser feita em
secadores do tipo rotativo.

c) Processo Cereja Descascada Demucilada: semelhante ao constante no item
“b” porém com a retirada da mucilagem existente entre o pergaminho e a
casca externa. Sua secagem é feita em terreiros pavimentados ou suspensos,
com a finalizacao em secadores do tipo rotativo.

d) Processo Despolpado com Fermentacao: apds passagem por lavador mecanico

e descascador mecanico, os graos seguem para tanques com agua para o
processo de demucilagem por fermentacdo, onde permanecem de 12 a 36
horas, dependendo do caso. Terminada esta etapa, seguem para secagem em-—.
terreiros pavimentados ou suspensos, com finalizacao em secadores do ti’pg‘ /]
rotativo. )
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e) O teor de umidade final dos graos deve ficar entre 10,5 % (dez pontos

percentuais e cinco décimos) e 11,5 % (onze pontos percentuais e cinco
décimos).

CAPITULO IV Lo
Da Classificacao do Café o VI

Artigo 6°. Da Classificacdo do Café Quanto ao Aspecto Fisico

Os cafés deverdo ser submetidos a avaliacdo segundo a COB (Classificacdo Oficial
Brasileira), conforme Anexo lll, devendo apresentar classificacdo minima de tipo 6

~_seis), isto €, com um maximo de 86 (oitenta e seis) defeitos, com cor verde ou

esverdeada uniforme, nao sendo admitidos graos chuvados e barrentos, graos

brocados em quantidade superior a 1% (um ponto percentual) , nem a presenca de
graos fermentados, chochos e mal-granados.

Artigo 7°. Da Classificacdo do Café Quanto a Qualidade da Bebida

Os cafés deverao ser submetidos a avaliacdo organoléptica da bebida, devendo
apresentar, no minimo, classificacdao de Bebida Dura ou Padrao Buriti, isto €, sem
sabores e aromas estranhos, para fazer jus ao Certificado de Origem e Qualidade

do CACCER. A classificagao do café quanto a qualidade da bebida esta contida no
Anexo IV.

CAPITULO V
Dos Requisitos e Procedimentos para Certificacao

Artigo 8°. Dos Requisitos para Certificacdo

Para fins de certificacdo, o café deverd estar depositado em armazéns
credenciados pelo CACCER, beneficiado e rebeneficiado, se necessario,
obedecendo-se ao Regimento da Certificacdo de Origem e Qualidade do Café do
Cerrado.

Artigo 9°. Dos Procedimentos para Certificacao

e

/o

Para fins de certificacao, deverao ser cumpridos os seguintes procedimentos:
)
e /

ﬁ/ a) Devera ser enviada amostra prévia do lote a ser certificado na quantidade

(

1 quilograma junto com a Solicitacao de Certificacao ao CACCER, s.endo/r\
. \
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obrigatéria, no caso de café a ser exportado, a mencdao do numero de
registro da operacdo OIC - Organizacao Internacional do Café competente e
previsao da data para lacracao da sacaria e embarque.

b) Em se tratando de café destinado a torrefador brasileiro, sera obrigatéria a
apresentacao dos dados completos da empresa.

c) A amostra sera encaminhada para Analises Laboratoriais em Laboratorio
credenciado pelo CACCER para emissao do Laudo Prévio do Café.

d) De posse da Solicitacdo de Certificacao, o CACCER emitira o Codigo de Barras
de Logistica referente a operacdao, que sera aposto no Certificado
correspondente, bem como nos Selos de Garantia, emitidos na quantidade
idéntica ao de sacos do lote de café sob certificacao, garantindo-se a
rastreabilidade de cada saco certificado.

e) Na data prevista, técnico credenciado pelo CACCER se dirigira ao armazém
em que se encontra o lote de café sob certificacdo, quando sera retirada
amostra individual de cada saco de café antes da sua lacracao. A lacragao se
consuma com a costura do Selo de Garantia no momento do fechamento dos
sacos, garantindo-se a inviolabilidade dos sacos.

f) As amostras retiradas, ap6s a devida homogeneizacao, deverao ser
acondicionadas em 5 (cinco) vias contendo 300 (trezentos) gramas de café
cru, que serao lacradas pelo técnico credenciado pelo CACCER.

g) Dessas amostras, duas vias serdo encaminhadas para laboratérios
credenciados pelo CACCER para sofrerem avaliacao fisica e organoléptica por
classificadores credenciados, que emitirdo, cada qual, o Laudo de
Classificacao do Café, para se proceder a emissao do Certificado de Origem e
Qualidade do CACCER.

h) Havendo discrepancia nos resultados, uma terceira via sera encaminhada a
um outro classificador para avaliacdo, cujo Laudo de Classificagdo sera
confrontado com os outros dois. Com esses resultados, se procedera a
emissao do Certificado de Origem e Qualidade do CACCER.

Os classificadores deverao passar por periodo de capacitacao em Cursos de
Formacdo de Classificadores do CACCER, em seguida por avaliagao para,
posteriormente, estarem aptos ao credenciamento pelo CACCER.
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j) Os técnicos que fardo as vistorias de lacragao deverao passar por periodo de
capacitacao em Cursos de Formacao de Técnicos de Certificacao do CACCER,
em seguida por avaliacdo para, posteriormente, estarem aptos ao seu
credenciamento junto ao CACCER. Sera considerado pré-requisito inscricao
no CREA-MG como Técnico Agricola, Agrénomo ou Engenheiro Agrénomo.

9°. Disposicao Final

a) Qualquer rotulagem na sacaria de café devera ter prévia aprecia¢ao do
CACCER, que fara cumprir regulamentacao interna sobre tal assunto.

b) Cabe ao CACCER proceder toda e qualquer fiscalizacdo necessaria em
armazéns que mantenham cafés para certificacdo, podendo, ainda, ter
acesso a toda a documentacdo que permita verificar a obediéncia aos
preceitos comunitarios dos cafés produzidos na regido que tenham direito a
Indicacido de Procedéncia de que trata o presente Regulamento.

Patrocinio, 14 de maio de 2003.

Assinaram: Francisco Sérgio de Assis, Aguinaldo José de Lima, Wilson José de
Oliveira, Ensei Uejo Neto, Ricardo dos Santos Bartholo, José C. Ferigolo, Acacio
José Dianin, Antonio José Schincariol, Evanete Peres Domingues, Reinaldo Caseiro
Vicente, Daniel Martins de Oliveira, César Piraja Figueiredo, Jaime Eduardo de
Ujo,~Geraldo Eustaquio de Miranda, Everaldo Peres Domingues, André Gomes
2 Glaycio de Castro.
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Francisco Sérgio-de Assis
Presidente’ -
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CARACTERISTICAS PRODUCAO REGIAO CERRADO

Delimitou-se a Regido do Cerrado Mineiro em 55 municipios, cuja caracteristica da produgéao
em relagao ao clima, altitude e qualidade do produto. E reconhecida como a regido produtora

do melhor café do Brasil.

Temperatura média de 18 a 22 Graus Celsius
Altitude variavel de 850 a 1250 metros

indice pluviométrico médio de 1600 mm anuais
“stagdes chuvosas bem definidas

Baixa umidade relativa do ar no periodo das colheitas
Moderna mecanizacgao /Facilidades de transporte
Area de Café 2.000: 130.000 ha

Area de Café 2.001: 159.000 ha

Area de Café 2.002: 177.000 ha

N° Propriedades: 4.346

N° de Produtores: 3.516

N° Cafeeiros: 523.000.000

Média Cafeeiros: 2.726 pés/ha

Safra 93/94: 2.600.000 sacas

Safra 94/95: 2.450.000 sacas

Safra 95/96: 1.500.000 sacas

Safra 96/97: 3.200.000 sacas

Safra 97/98: 1.700.000 sacas

Safra 98/99: 3.400.000 sacas

Safra 99/00: 2.100.000 sacas

Safra 00/01: 3.200.000 sacas (EMBRAPA)

Safra 01/02: 3.200.000 sacas (EMBRAPA)

Safra 02/03: 4.250.000 sacas ( estimativa CONAB/S.P.C./ MAPA)

Fonte: ACARPA



