Regulamento de Uso do Nome Geografico, de

Producdo e de Registro para controle de producio.



ASSOCIACAO DOS PRODUTORES DE
DERIVADOS DE JABUTICABA DE SABARA
“ASPRODEJAS”

REGULAMENTO DA INDICACAO GEOGRAFICA DE PROCEDENCIA
DOS PRODUTOS DERIVADOS DE JABUTICABA

O presente documento visa o regulamento do uso da Indicacdo Geografica de
Procedéncia dos Produtos Derivados de Jabuticaba, para o enquadramento da Indicacdo
de Procedéncia Sabara (IP Sabar4), segundo a lei n® 9.279 de 14 de maio de 1996 —

Artigo 177, conforme segue a baixo:

CAPITULO 1 DA PRODUCAO

Art. 1° - Delimita¢do da area de Producio:

O municipio de Sabaré localiza-se na Regido Metropolitana de Belo Horizonte, capital
do Estado de Minas Gerais, e faz fronteira ao norte com o municipio de Taquaracu de
Minas, ao sul com os municipios de Nova Lima e Raposos, a leste com Caeté ¢ a oeste
com Belo Horizonte e Santa Luzia. Sabard estd situada a 723 metros altitude e seu
territorio possui drea de 302,173 km?. Sua localizagio é geograficamente determinada

pelas coordenadas 19°53'11"S, 43°48'24"W,

Art. 2° - Dos Produtos Derivados de Jabuticaba Autorizados:
Os Produtos Derivados de Jabuticaba compreende se em:

1 — Licor de Jabuticaba

2 — Geleia de Jabuticaba

3 — Molho de Jabuticaba



4 — Casca de Jabuticaba Cristalizada

5 — Compota de Jabuticaba

Art. 3° - Dos equipamentos e ferramentas de Trabalho:

Para todos os Produtos Derivados de Jabuticaba citados no Art 2° é indispenséavel a
utilizagdo de fogdo, panelas de cobre ou aluminio, colheres de madeira ou aluminio ¢

diversos tipos de vasilhames.

Art. 4° - Da Producio dos Derivados de Jabuticaba:
A) Licor de Jabuticaba:

O Licor de Jabuticaba é produzido artesanalmente através do suco da fruta, retirado
ap6s o estoura das mesmas juntamente com alcool de cereais em descanso por media de
20 dias, apés este periodo ¢ realizado a filtragem por duas vezes e misturado a uma

quantidade de Y% litro de dlcool de cereais por % de calda de acticar.

Ap0s a fase de mistura com a calda de agilicar o Licor j4 esta pronto e pode ser embalado

na propor¢ao desejada.
B) Geleia de Jabuticaba

A Geleia de Jabuticaba ¢ produzida artesanalmente através do suco da fruta, é utilizado
frutas maduras, o processo constitui pelos seguintes passos: com as frutas espremidas
em uma vasilha, junte se 4 de 4gua, filtre o liquido e leve ao fogo em um tacho de cobre
ou aluminio com uma quantidade de 1 por Y de agtcar, ferve até da ponto de fio, logo
esta pronto a geleia e imediatamente a geleia deve ser embalada quente ainda, em potes

de vidros ja higienizados.

Paragrafo Unico: Existe a Geleia Branca de Jabuticaba, a qual, é produzida no mesmo
sistema, porém sem utilizar a casca da fruta usando somente a polpa, por isso se da o

nome de Geleia Branca de Jabuticaba.




C) Molho de Jabuticaba

O Molho de Jabuticaba ¢ produzido artesanalmente através do suco da fruta, é utilizado
frutas maduras, o processo constitui pelos seguintes passos: com as frutas espremidas
em uma vasilha, junte se % de 4gua, filtre o liquido e leve ao fogo em um tacho de cobre
ou aluminio com uma quantidade de 1 por % de acticar, misture os temperos que desejar
inclusive pimentas a gosto para Molhos Temperados e deixe ferve por alguns minutos,
logo esta pronto o molho e j& pode ser embalado, porém o processo de embalagem ¢é

realizado com o produto frio.
D) Casca de Jabuticaba Cristalizada

A Casca de Jabuticaba Cristalizada é produzida somente com as cascas da fruta que
antigamente eram descartadas produzindo assim uma grande quantidade de lixo ¢ com
agucar de qualquer tipo a cristal ou a refinada. O processo de producdo constitui em
separar a casca do carogo, ferver a casca em pouca quantidade de 4gua e logo apds a
fervida misturar a casca em uma quantidade desejada (conforme a receita de cada
produtor) de calda de aglicar, deixa a secar esta pronto a Casca Cristalizada s6 falta

separar o pedacos.
E) Compota de Jabuticaba

A Compota de Jabuticaba é produzida somente com as cascas da fruta que antigamente
eram descartadas produzindo assim uma grande quantidade de lixo. O processo de
produgdo constitui em separar a casca do carogo, ferver a casca em pouca quantidade de
agua e logo apds a fervida misturar a casca em uma quantidade pequena (conforme a

receita de cada produtor) de calda de acicar
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CAPITULO II - DA MATERIA PRIMA
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Paragrafo tnico: A fruteira é adaptavel a diversos tipos de solo, mas o cultivo deve ser
feito preferencialmente em solos silico-argilosos, que devem ser profundos, bem
drenados, férteis e ricos em matéria organica. O crescimento da arvore ¢é lento, inicia a
producdo de frutas a partir do oitavo ano prolongando-se por media de 35 anos. Uma
Jabuticabeira produz em media de 200 a 1000 kg de frutos por ano, o que se intensifica
com a adubagdo. Os dois principais fatores que restringem a expansao do plantio sdo os
custos ¢ a dificuldade de colheita e a precariedade de conservagao de seus frutos, ja que
o fruto deve ser colhido pronto para o consumo e sua fermentacdo inicia logo apés a

lavagem da fruta.

CAPITULO III - DA EMBALAGEM DOS PRODUTOS

Art. 1° - Todas as embalagens devem ser higienizadas previamente por dentro e por

fora.

Art. 2° - Todas embalagens devem ser fechadas e lacradas com lacres especificos para

0s tamanhos das mesmas.

Art. 3° - As embalagens preenchidos e lacradas devem ser armazenadas em caixas

proprias.

Art. 4° - Jamais poderd reutilizar embalagens do mesmo produto ou de produtos

diferentes.

CAPITULO IV - DA ROTULAGEM
Art. 1° - Os rotulos devem constar:

A) O nome da marca

B) O selo da Indicagio Geogréfica quando deferido pelo INPI
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C) A tabela nutricional
D) Data de fabricacio e de validade

E) Nome e telefone do produtor para informagdes e reclamagdes sobre o produto

Pardgrafo Unico: O processo de rotulagem deve ser realizado apds ter lacrado a tampa

da embalagem.

CAPITULO V - DA AUTORIZACAO DE USO DA IP SABARA

Art. 1° - Somente serd autorizado o uso da IP Sabar4 aos produtores que comprovarem

ao conselho regulador que a produgio de seus produtos é dentro da 4rea delimitada.

CAPITULO VI - DA ESTRUTURA DE CONTROLE DOS PRODUTORES

Art. 1° - A estrutura de controle serd sempre formada por 3 representantes da Diretoria
da Associacdo dos Produtores de Derivados de Jabuticaba de Sabari “ASPRODEJAS”
titular do Pedido de Indicacdo Geogrifica, dentre os 3 representantes da
ASPRODEJAS teremos a Presidente, a Secretdria e um membro do conselho fiscal, a
nutricionista responsavel da Regional de Sabard da EMATER-MG e pelo Consultor
Organizacional Euler Costa Benfica, totalizando assim 5 pessoas participantes da

Estrutura de Controle.

Art. 2° - A equipe da Estrutura de Controle tem como dever reunir-se trimestralmente e

quando necessario,
Art. 3° - As reunides devem ser relatadas em ata e aprovada por todos os presentes.

Art. 4° - Todos usudrios da Indicacdo Geografica de Procedéncia dos Produtos
Derivados de Jabuticaba possuem o direito de ter acesso as Atas da Estrutura de

Controle sempre que acharem necessério.

Paragrafo Unico: Objetivo da Estrutura de Controle dos Produtores ndo ¢ fiscalizar as
receitas, sabores, quantidades de produgdo e muito menos precificacio dos produtos,

mas, fazer com que, todos os produtos que levam a Indica¢do Geogrifica de
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Procedéncia sejam produzidos, embalados e rotulados com as especificagdes citadas 5
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neste documento, com intuito de garantir aos consumidores um padrao de qualidade

caracteristico do municipio.

CAPITULO VII - DAS INFRACOES, PENALIDADES E PROCEDIMENTOS

Art. 1° - Sdo consideradas infracdes 4 IP Sabara

a) O ndo comprimento das normas de producdo, elabora¢do e rotulagem dos
produtos da IP Sabara para os produtos derivados de Jabuticaba;

b) O descumprimento dos principios da IP Sabaré para a os produtos derivados de

jabuticaba;

¢) Comercializar produtos fora dos padrdes estabelecidos na legislacdo vigente;
Art. 2° - Penalidades para as infracdes 4 TP Sabard;

a) Adverténcia por escrito;
b) Multa com valores em UFIR a serem estipuladas pelo conselho regulador:
¢) Suspensio temporaria como participante da IP;

d) Suspensio definitiva como participante da IP;

CAPITULO VIII — DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° - Dos Principios da IP Sabar4:

a) Para qualquer normativa néo citada neste regulamento, deverdo ser adotadas as
normas ¢ orientagdes emanadas pela vigilancia sanitaria e normativas do

Instituto Nacional de Propriedade Industrial — INPI.

Apos a votagdo, sendo a proposta aprovada por unanimidade dos votos, a diretoria

ficou mandatada para registrar em cartério o novo Regulamento.



ESTRUTURA DE CONTROLE DOS PRODUTORES

INSERIDA NO REGULAMENTO DE USO DA IG

Art. 1° - A estrutura de controle serd sempre formada por 3 representantes da Diretoria
da Associa¢do dos Produtores de Derivados de Jabuticaba de Sabard “ASPRODEJAS”
titular do Pedido de Indicacdo Geografica, dentre os 3 representantes da
ASPRODEJAS teremos a Presidente, a Secretdria ¢ um membro do conselho fiscal, a
nutricionista responsével da Regional de Sabari da EMATER-MG e pelo Consultor
Organizacional Euler Costa Benfica, totalizando assim 5 pessoas participantes da

Estrutura de Controle.

Art. 2° - A equipe da Estrutura de Controle tem como dever reunir-se trimestralmente e

quando necessario,
Art. 3° - As reunibes devem ser relatadas em ata e aprovada por todos os presentes.

Art. 4° - Todos usudrios da Indicagdo Geografica de Procedéncia dos Produtos
Derivados de Jabuticaba possuem o direito de ter acesso as Atas da Estrutura de

Controle sempre que acharem necessario.

Parigrafo Unico: Objetivo da Estrutura de Controle dos Produtores ndo & fiscalizar as
receitas, sabores, quantidades de producdo e muito menos precificacio dos produtos,
mas, fazer com que, todos os produtos que levam a Indicagdio Geografica de
Procedéncia sejam produzidos, embalados e rotulados com as especificagdes citadas
neste documento, com intuito de garantir aos consumidores um padrdao de qualidade

caracteristico do municipio.



