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ASSOCIACAO DOS PRODUTORES DE QUEIIO CANASTRA

CADERNO DE ESPECIFICACOES TECNICAS

O presente Caderno de Especificagdes Técnicas estabelece o regime aplicavel a produgao,
controle, apresentacdo, promocao e defesa da indicacdo de procedéncia CANASTRA

CAPITULO |
- PRODUCAO -

Art. 1. A drea geografica delimitada para a Indicacdo de Procedéncia CANASTRA corresponde
a area delimitada dos municipios de Sao Roque de Minas, Vargem Bonita, Medeiros, Bambui,
Delfinépolis, Piumhi, Tapirai e Sdo Jodo Batista do Gldria. Estes municipios estdo localizados
no sudoeste do Estado de Minas Gerais, limitando-se ao norte com a regido do Triangulo
Mineiro, ao sul com a regido do Lago de Furnas e a oeste com a regido centro-oeste de Minas.
I. Limites sudeste para sul e sudoeste: a Serra da Pimenta, situada fora da zona de producdo,
a sudeste, constitui a borda de entrada inferior da falha da cadeia de montanhas do entorno.
E seguida pela Serra do Cigano, Chapad3o da Babil6nia, Serra da Canastra, Serra da Gurita,
Serra Preta e Serra das Sete voltas, que constituem o limite inferior da zona de produgdo;

Il. Limites de nordeste para o norte e noroeste: A Serra do Bueno, situada fora da zona de
producdo, a 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 producdo;

lll. Limite a oeste: Constituindo o limite de fundo da cadeia de montanhas do entorno, o inicio
da Serq’a da Ponte Alta, situada fora da zona de produgdo, impede a saida das correntes.

§1 - O clima caracterizado na area 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
2C e a média maxima de 27,6 2C, chuvas distribuidas entre os meses de outubro a margo, com
indice pluviométrico médio em torno de 1.390 mm anuais;

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

§3 - A umidade e ventos originados a leste da regido entram por uma falha na cadeia de serras
que circundam a zona produtora. Estas serras, dentre as quais a da Canastra, que dd nome a
regido, formam uma espécie de bolsdo no entorno que barra as correntes e criam um micro
clima caracteristico da regido.

§4 - 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 ver3o.

Art. 2. Das Matérias-Primas utilizadas para fabricagdo do queijo:

a. As matérias primas utilizadas para a fabricagdo do queijo s3o 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 producdo do dia anterior da
prépria queijaria; o coalho industrializado e o cloreto de sédio (sal comum).

b. O leite deverd atender aos critérios de qualidade, microbiolégicos e de caracteristicas fisico-
quimicos exigidos pela legislacdo pertinente;

c. O coalho industrializado devera possuir obrigatoriamente registro sanitério no Servico de
Inspecdo Estadual ou Federal; g/ "

Pégina 2

¢

PeticB0 870240025389, de 24/03/2024, pég. 12/29




ASSOCIACAO DOS PRODUTORES DE QUEIJO CANASTRA

d. O cloreto de sédio (sal comum) devera possuir registro no Ministério da Saude;
e. A agua utilizada na queijaria devera ser analisada anualmente. A agua devera ser potédvel e
atender aos critérios dispostos na legislagdo pertinente.

Art. 3. Do rebanho utilizado: ;
a. O rebanho utilizado corresponde a todos os bovinos, das espécies “Bos taurus” e “Bos
indicus”, assim como animais advindos de seus cruzamentos em diferentes graus de sangue.

Art. 4. Da Sanidade do rebanho:

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

b. O produtor deve adotar as praticas visando ao controle sanitario do rebanho que
comprometam a satide dos animais ou a qualidade do leite de acordo com legislagdo em vigor;
c. Os animais devem ser identificados individualmente através de brincos ou outro meio de
identificagdo autorizado, seguindo a regulamentagdo em vigor.

Art. 5. Do sistema de criac3o do rebanho e das préticas de manejo:

a. O sistema de producao devera ser baseado na bovinocultura extensiva ou semi-intensiva,
utilizando pastagens naturais ou modificadas, com racas adaptadas a estas condi¢bes de
criacdo;

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

Art. 6. Da alimentacdo do rebanho:

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

b. Alguns produtores se valem de uma complementacdo volumosa. Nos periodos de seca e
inverno, a base de Capim elefante - Pennissetum purpureum, cana-de-actcar e/ ou §ilagens.

CAPITULO Il
- ELABORAGAO -

Art. 7. Do produto:

a. O Produto “queijo da Canastra” é 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 sddio (sal
comum), maturado pelo periodo minimo exigido pela legislagdo vigente.

Art. 8. Das denominagdes do produto: éz,_
O queijo da Canastra pode ser fabricado em trés tamanhos:
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ASSOCIACAO DOS PRODUTORES DE QUELO CANASTRA

a. Queijo da Canastra, produzidos em formas sem fundo de 17 cm de didmetro e 7 cm de
altura;

b. Queijo da Canastra Merendeiro, produzidos em formas sem fundo de 10 cm de didmetro e
6 cm de altura;

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

Art. 9. Das caracteristicas externas, da massa, organolépticas e fisico-quimicas do produto

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

b. Peso da peca:

1. Queijo da Canastra: de 900 a 1.300 g

2. Queijo da Canastra Merendeiro: 300 a 400 g

3. Queijo da Canastra Real: 5.000 a 7.000 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 toques que lembram cheiro de gordura do
leite;

d. Das caracteristicas da massa: A massa é de consisténcia semidura, com tendéncia a macia,
homogénea. A cor da massa pode ser ligeiramente amarelada, podendo apresentar as bordas
de tonalidade mais escura, sobretudo nos queijos maturados, no Queijo da Canastra e no
Queijo da Canastra Merendeiro a massa pode apresentar poucas olhaduras mecénicas ou de
fermentac3o (redondas e brilhantes) dispersas no queijo. O Queijo da Canastra Real apresenta
obrigatoriamente olhaduras grandes redondas e brilhantes;

e. Do sabor e gosto: levemente &cido, ndo picante e agradavel;

f. A prova de fosfatase deve ser positiva; ;

g. O teste para a presenga do amido deve ser negativo.

Art. 10. Das caracteristicas microbiolégicas do produto:
a. O queijo devera ser analisado anualmente e sua qualidade deverd atender aos critérios
dispostos na legislagdo vigente.

Art. 11. O processo de fabricagdo do queijo, representado pelas etapas abaixo, obedecera:

1. OBTENGCAO DA MATERIA PRIMA:

a. O leite utilizado na fabricacdo do queijo da Canastra deve ser obtido de vacas: que se
apresentem clinicamente sadias e em bom estado de nutricdo; que n3o estejam no periodo
final de gestacdo/fase colostral; que ndo apresentem quaisquer sintomas de doengas no
aparelho genital/lesdes no Gbere e tetos, febre, infeccdes generalizadas, enterites com
diarreia; que n3o tenham sido tratadas com substéncias nocivas a satde do homem pela
transmissdo através do leite, salvo quando houver o respeito ao periodo de caréncia destes
produtos; ;

b. A ordenha é realizada atendendo a requisitos de higiene previstos na legislacdo vigente;

¢c. O leite é obtido através da ordenha manual ou mecanica, em locais apropriados, sendo
transferido para recipiente em ago inox ou plastico higienizével.

Il. FILTRAGEM:

a. O processo de filtragem é feito através de filtro ou tecido sintético, previamente lavado e
desinfetado podendo ser adicionado sal no momento da filtragem na proporgdo de 100 a 5008

v
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para 100 litros de leite.
IIl. ADICAO DO PINGO: :

a. O pingo é adicionado ao leite coletado. No recipiente de coagula¢io, ap6s a ordenha
completa. A quantidade de pingo adicionado pode variar de 100 a 500ml para 100 litros de
leite, de acordo com a estacio do ano e a temperatura ambiente e 0 saber fazer tradicional.
IV. ADICAO DO COALHO:

a. O coalho deve ser acrescentado no leite sempre apés a ordenha completa dento de uma
faixa de 20 a 40ml para 100 litros de leite quando utilizado produto com forga 1/10.000;

b. A quantidade de coalho pode variar de acordo com a recomendagdo do fabricante, a
estacdo do ano e a temperatura ambiente.

V. COAGULACAO:

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

VI. CORTE DA MASSA:

a. A massa é cortada com pd ou régua, em média 40 a 50 minutos ap6s a adigdo do coalho;
b. O corte é realizado através de pa de pléstico ou inox até estar dividida em grdos, de
tamanho sempre inferior a 1 cm. Esta operagdo continua até a obtencdo do tamanho dos
graos desejados.

Vil. MEXEDURA DA MASSA:

a. E feita respeitando pequenos intervalos, para facilitar o dessoramento;

b. O tempo de mexedura varia entre 1 e 5 minutos, de acordo com diversos fatores ligados a
tecnologia de fabricagdio e o saber fazer tradicional.

VIil. SEPARACAO 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 do soro podem ser utilizadas vasilhas de
plastico ou inox devidamente higienizadas. O soro é utilizado na alimentagdo animal ou segue
outro destino, de acordo com a legislagdo vigente;

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

IX. ENFORMAGEM:

a. Apos a dessoragem, a massa é colocada em formas plasticas, sem fundo, de didametro e
altura de acordo com tipo de queijo a ser fabricado, as formas podem ser forradas com tecido
sintético apropriado; '

X. PRENSAGEM:

a. Processo manual efetuado inicialmente com auxilio do tecido sintético e na fase final com
a pressdo e calor das maos;

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 mdos 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. Apds 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.

XI. ADICAO DO SAL: :

a. A salga realizada é do tipo seca, na superficie do queijo. O sal utilizado deve ser aquele
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destinado a alimenta¢do humana, na quantidade que pode variar de 40 a 120 g/kg de massa;
b. Depois de um periodo aproximado de 6 a 12 horas, o queijo deve ser virado, o sal é
transferido para a superficie que antes ndo havia recebido sal;

c. No segundo dia da fabricacdo, na parte da manh3, transfere-se as formas para uma segunda
banca e realiza-se a retirada do sal.

Xil. MATURACAO:

a. A partir de 24 horas o queijo pode ser retirado da forma, colocado em prateleiras de
madeira, lavado e enxuto de acordo com o estado de maturagdo e saber fazer tradicional;

b. A partir de ent3o, serd realizada a viragem dos queijos, de acordo com o saber fazer do
produtor, pelo periodo minimo exigido pela legislagdo vigente;

¢. O queijo pode ser lavado com &gua corrente a cada dois ou trés dias dependendo das
condi¢des ambientais de temperatura e umidade;

d. A maturac3o do queijo deve ser a temperatura ambiente ou em ambiente de temperatura
controlada, localizado na zona delimitada de produgdo, obedecendo ao modo tradicional de
fabricacdo e a legislagdo vigente.

XIil. A TOALETE:

a. A toalete seguida da lavagem em &gua corrente e secagem do queijo deve ser realizada de
acordo com o dia que o queijo vai ser entregue a comercializagdo.

b. Apds a toalete, pode-se retorna-los as prateleiras de maturagdo ou realizar embalagem para
a continuacdo da maturagdo, comercializagdo, venda/transporte ou armazenagem sob
refrigeracdo seguindo-se a legislacdo vigente.

Art. 12. Dos utensilios utilizados para fabricagdo:

a. O material utilizado para produgdo do queijo deve ser de facil higienizacdo, ndo podendo
ser poroso e/ou oxidar e/ou descascar. Deve ser preferencial a utilizagdo de material de PVC,
INOX, polietileno/fibra de vidro. '

Art. 13. Do processo de higienizacdo das instalagdes:

a. As instalagdes deverdo apresentar superficies lisas e limpas, nas quais serdo utilizados
detergentes e desinfetantes aprovados pelos érgdos competentes. Materiais de limpeza
deverdo ser guardados em local préprio e distante da matéria prima. A higieniza¢do pessoal e
das instalagGes devera seguir a legislacdo vigente.

Art. 14. Deverdo ser obedecidas as normais legais vigentes para rotulagem.

a. Tera direito ao uso da designagdo Indicagdo de Procedéncia, ou sua abreviatura, em
conjunto ou separado do nome geogréfico reconhecido CANASTRA, o produto oriundo de
unidade de produgdo escrita na Legislagdo de mspeg¢do Municipal, cadastrada no IMA, e ou
relacionada ou reconhecida pelo MAPA, que tenha atendido todas as exigéncias contidas nas
legislacdes vigentes e obedecidas as normas descritas no presente Caderno de Especificacdes
Técnicas. '

CAPITULO 1Nl
- ARMAZENAGEM E TRANSPORTE -

Art. 15. Normas de Transporte.

a. O transporte do produto da propriedade produtora ao entreposto ou ao local de
comercializagdo é realizado seguindo a legislagdo vigente.

=
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Art. 16. Normas de Armazenamento.

a. O produto deve ser armazenado em local higienizado, isento de odores estranhos seguindo
a legislagdo vigente.

CAPITULO IV
- DO CONSELHO REGULADOR -

Art. 17. O Conselho Regulador, conforme estabelecido no Estatuto da APROCAN, sera o orgao
competente para efetuar o controle da Indicagdo de Procedéncia CANASTRA.

§12. O Conselho Regulador serd constituido por 6 (seis) membros eleitos pela Assembleia
Geral para um mandato de 3 (trés) anos.

§22. Os membros do Conselho Regulador elegerao, entre eles, um Comité, formado por um
Diretor Presidente, um Diretor Vice-Presidente e um Diretor Secretario.

Art. 18. O Conselho Regulador orientaré e efetuara o controle do produto, da producdo e dos

produtores, através de registros cadastrais, vistorias e degustacdes periddicas, fiscalizagao dos
procedimentos e analise dos padrdes de identidade e qualidade dos produtos.

Art. 19. O Conselho Regulador sera responsavel pela andlise dos documentos elaborados pela
equipe técnica, encarregada de acompanhar o cumprimento das normas deste Caderno, e de
outros documentos, aplicando as devidas sangdes em caso de ndo cumprimento.

Art. 20. O Conselho Regulador manterd atualizados os cadastros relativos ao:

| - Registro de inscrigdo do produtor;

Il - Registro de inscrigdo das propriedades;

Il - Certiddes atualizadas da comprovagao das certificagdes das propriedades participantes;
IV - Registro das visitas e ou auditorias realizadas nas propriedades dos participantes.
Paragrafo tnico. Somente produtores devidamente cadastrados, assim como suas unidades
de produgdo poderdo concorrer a IP CANASTRA.

Art. 21. Dos Controles efetuados pelo Conselho Regulador:

I - O Conselho Regulador deverd propor formas para que sejam realizadas as analises
periédicas dos produtos para identificar se o produto segue os padrdes de qualidade
normalizados por este Caderno de Especificagdes Técnicas para emissao do certificado e selos
de controle aos produtores;

Il - O Conselho Regulador criard comissdes de fiscalizagdo das unidades produtoras para
identificar se as mesmas est3o seguindo, em suas instalagdes, as normas de processo de
producdo instituidas pelo Caderno de Especificagdes Técnicas;

Il - Os produtores deverdo zelar pelo cumprimento da legislagdo referente as instalagdes,
processo de fabricag3o, higiene e sanidade do rebanho e comercializagdo em Minas Gerais e
fora do Estado.

IV - Caberd ao Conselho Regulador a aplicagdo das sangdes, no caso de ndo cumprimento
deste Regulamento. o

Petica0 870240025389, de 24/03/2024, pég. 17/29

Pagina 7




APR

ASSOCIACAO DOS PRODUTORES DE QUENIO CANASTRA

Art. 22. Os instrumentos e a operacionalizacdo dos registros serdo definidos através de
resolucdo interna do Conselho Regulador.

Art. 23. Caberd ao Conselho Regulador conferir o registro dos produtores para emissao dos
Certificados e selos de controle, desde que®em conformidades com este Caderno de
Especificacbes Técnicas, mediante visita prévia e laudo técnico da unidade de producao,
emitido por técnico credenciado pela associagdo e controle através de visitas periodicas.
Paragrafo tnico. Serdo arquivados os dados referentes aos produtores que interrompam a
producdo ou sejam descredenciados, pelos prazos estabelecidos pela legislacdo vigente.

r

CAPITULO V
- CONTROLE -

Art. 24. Dos tipos de controle:

| - Controles oficiais: serdo seguidos os pardmetros estabelecidos pela legislagdo vigente,
sendo a coleta realizada obrigatoriamente por técnico credenciado pela inspegao;

Il - Controles internos/autocontroles: Realizados pela APROCAN com amostras coletadas
obrigatoriamente por responsavel técnico credenciado pela associagéo.

Art. 25. Dos controles:

I - Controles oficiais: De acordo como estabelecido na legislagdo vigente.

It - Autocontroles: Realizados pelos produtores através da APROCAN, conforme descrito nas
normas deste Caderno de Especificagdes Técnicas: o

§1 - Para credenciamento inicial e monitoramento, o Conselho Regulador avaliara:

I - O cumprimento do Caderno de Especificagdes Técnicas: acompanhamento dos laudos de
visitas técnicas, realizadas por profissional credenciado pela associagdo; visita inicial de
credenciamento e visitas de monitoramento, 3 vezes por ano;

Il - A qualidade fisico-quimica e microbiolégica do produto: Monitoramento através de
analises anuais de laboratério, de amostras colhidas por técnico da associacéo.

§2 - Para controle da qualidade gustativa do produto, o Conselho Regulador avaliara
semestralmente uma amostra do produto de cada produtor inscrito, para verificar se 0 mesmo
atende as caracteristicas descritas. As amostras serdo colhidas por técnico credenciado pela
associacao. :

CAPITULO VI
- PROCEDIMENTOS DO CONTROLE -

Art. 26. As visitas técnicas, para o controle sobre os produtores e a produgdo, serdo realizadas
por técnico credenciado pela associagdo, do seguinte modo:

I - Visita inicial para credenciamento da propriedade, onde sera preenchido laudo técnico com
parecer favoravel ou desfavordvel, verificando a observédncia ou ndo dos critérios maiores de
delimitagdo da zona e sistema de produgao;

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

Paragrafo Unico: Os custos das visitas técnicas, compreendendo honorarios, quilometragem

-~
o
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e diarias, correrdo por conta dos produtores inscritos, podendo a associagéo, firmar convénios
e parcerias objetivando a redugdo dos custos para os produtores. '

Art. 27. Serdo realizadas anualmente as seguintes avaliacdes da qualidade do produto e das
quantidades comercializadas:
I - Da conformidade dos produtos através de suas caracteristicas externas, da massa,
organoleptlcas e fisico-quimicas; :

- Dos resultados das anélises de laboratério, para verificagdo das suas conformidades as
Iegislagﬁes vigentes, comunicando aos 6rgdos competentes os casos de ndo cumprimento;
Il - Das planilhas mensais de controle da produggo, para verificagdo da coeréncia dos dados
informados a cada més, em relacdo a superficie agricola Gtil da fazenda da producdo de
alimentos, tamanho e produtividade do rebanho para controle da quantidade dos selos
distribuidos;
IV - Dos pareceres técnicos das visitas, visando o credenciamento e monitoramento do
cumprimento do Caderno de Especificagdes Técnicas, ao nivel das unidades de Produgdo.

Art. 28. As andlises de monitoramento serdo realizadas anualmente, em laboratérios
Conveniados a APROCAN, através de amostras colhidas por técnico credenciado, devendo, os
resultados, atender as exigéncias da legislagdo vigente.

Paragrafo tnico: Os custos das coletas e analises de laboratério, compreendendo honorarios,
quilometragem, diarias e prestagdo de servigos, correrdo por conta dos produtores inscritos,
podendo a associagdo, firmar convénios e parcerias objetivando a redugdo dos custos para os
produtores. '

Art. 29. Para o devido controle do volume da produgdo os produtores deverdo entregar
planilhas mensais a APROCAN, até o 52 dia Gtil do més seguinte, de forma que esta detenha
em seus arquivos informagdes sobre:

I - Controle do volume produzido;

Il - Controle do volume comercializado; e

Il - Controle do volume descartado.

Paragrafo tnico: A entrega das planilhas do més anterior 8 APROCAN constitui-se em preé-
requisito para liberacdo dos selos de controle para o més seguinte. O prazo de arquivamento
destes dados seguird a legislagao vigente.

CAPITULO VI
- DIREITOS E OBRIGACOES -

Art. 30. Direitos e Obrigagdes dos produtores inscritos:

a. Fazer uso da Indicacdo de Procedéncia “CANASTRA”, nos produtos protegidos pela mesma;
b. Zelar pela imagem da Indlcagao de Procedéncia “CANASTRA”;

c. Adotar as medidas normativas necessarias ao controle da produgdo estabelecidas pelo
Conselho Regulador e no Caderno de Especificagdes Técnicas;

d. Pagar as taxas e emolumentos estabelecidos no Estatuto, neste Regulamento e nas normas
internas do Conselho Regulador para monitoramento e controle. (%
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CAPITULO VI
- INFRAGOES, PENALIDADES E PROCEDIMENTOS - »

Art. 31. O Conselho Regulador comunicard aos Orgdaos competentes os casos de ndo
cumprimento da legislacdo vigente, para as devidas sangdes.

Art. 32. S3o consideradas infragdes:
a. O ndo cumprimento das normas de produgdo, rotulagem, embalagem e transporte;
b. Comercializar produtos fora dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente.

Art. 33. O descumprimento das disposicdes deste Caderno de Especificagcdes implicara as
seguintes penalidades:

| - Adverténcia por escrito;

Il - Multa;

11l - Suspensdo tempordria da inscricdo para o uso da IP CANASTRA,;

IV - Cassagdo do registro do produtor inscrito ao uso da IP CANASTRA.

Paragrafo (nico. Serdo considerados descumprimentos mediante a ocorréncia de
reclamagdes, pareceres contrarios de auditorias realizadas, prazos de corregdo ndo atendidos,
fraude as normas aqui dispostas e a legislagdo em vigor.

Art. 34. A pena de adverténcia serd imposta somente a infratores primarios, quando ndo
observadas as normas presentes desse Caderno de Especificagdes; desde que ndo afetem
qualquer etapa do processo de produgéo.

Art. 35. A pena de multa serd imposta a infratores reincidentes, quando ndo observadas as
normas presentes desse Caderno de Especifica¢gdes; desde que ndo afetem qualquer etapa do
processo de producéo.

Paragrafo tnico. A multa serd estipulada em UFIR pelo Conselho Regulador, com aprovacdo
em Assembleia e registrado em Ata propria.

Art. 36. A pena de suspensdo tempordria da inscricdo dar-se a quando o produtor estiver
comercializando produto sem a observancia das disposi¢cdes desse Caderno de Especificacdes
Técnicas.

I - A pena de suspensdo temporaria serd de um ano;

Il - Havendo reincidéncia a pena de suspensdo temporaria sera de dois anos.

Art. 37. A pena de cassacdo e cancelamento da inscricdo ocorrerd nos casos de fraude,
alteragdo ou adulteragio do processo de producdo, do produto, do certificado ou do selo de
controle.

I - A cassagdo e o cancelamento implicardo na apreensdo e destruigdo de todo o material e
documentagdo que contenha a designagdo IP CANASTRA, sem direito de qualquer
ressarcimento ou indenizag¢do;

Il - Quando cassado a inscrigdo o produtor se obriga a retirar do mercado, em 10 dias, todo o
produto e material com a designa¢do IP CANASTRA. N3o o fazendo, caberd ao Conselho

Regulador tomar as medidas necessarias, respondendo o produtor pelas perdas e danis
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Paragrafo unico. A reintegracdo do produtor para concorrer ao uso da IP somente se dara
mediante ao fim de processo de responsabilidade administrativo, civil e ou penal.

Art. 38. O processo administrativo referente a infragﬁes e penalidades sera definido através
de resolugdo interna do Conselho Regulador, respeitando o direito de ampla defesa.

Art. 39. O uso da designagdo da Indicagdo de Procedéncia CANASTRA fora das normas desse
Caderno de Especificagdes e sem prejuizo do mesmo, implicara em responsabilidade CNII B
penal.

CAPITULO IX
- DISPOSICOES GERAIS -

Art. 40. Aplicam-se as normas desse Caderno de Especificacbes na observancia e sem prejuizo
das demais legislacBes em vigor.

a. Para qualquer normativa ndo citada neste regulamento, deverdo ser adotadas as normas e
orientacdes emanadas pelo INPI, MAPA, IMA, SEAPA, e outras pertinentes;

Art. 41. O Conselho Regulador poderd emitir pareceres e adotar medidas de cardter
excepcionais e transitorias, para:

a. Questdes ndo previstas neste Caderno de Especificacbes Técnicas, que deverdo ser
ratificadas pela Assembleia Geral;

b. Viabilidade e gestdo da Indicagdo de Procedéncia CANASTRA

Art. 42. Os casos omissos e eventuais interpretacdes deste Caderno de Especificagbes serdo
resolvidos preliminarmente pelo Conselho Regulador até que a Assembleia Geral decida em
carater final.

Art. 43. Este Caderno de Especificagdes Técnicas podera ser reformado, no todo ou em parte,
mediante deliberagdo tomada em Assembleia Geral Extraordinaria, convocada para este fim.
Paragrafo tnico. O Caderno de Especificagdes Técnicas reformado devera ser registrado junto
ao INPI obedecendo a legislagdo vigente. '

Art. 44. O presente Caderno de Especificagdes Técnicas entrara em vigor apés o seu registro
junto ao INPL.
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