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APRESENTACAO

O Caderno de Especificacbes Técnicas tem por finalidade estabelecer as
normas e condi¢cdes para a producéo de café, visando a obtencéo (ver artigo 4)
de uso do Selo de Origem e Qualidade da Indicacdo Geogréfica ha modalidade
Denominacdo de Origem (DO) “Chapada Diamantina” para café verde em grao
(café cru) e industrializado (torrado em grdo e/ou moido) da espécie Coffea
arabica L., na Delimitacdo Geografica da “Chapada Diamantina — Bahia”.

O uso do selo de Origem “Chapada Diamantina” — DO é de caréter
espontaneo e de direito dos produtores de café cuja producao seja originada de
propriedades localizadas na regido delimitada da “Chapada Diamantina”, que
cumpram na integra com 0 presente regulamento - restrito aos produtores
estabelecidos no local delimitado pelo instrumento oficial.

O presente Caderno de Especificacdes Técnicas elaborado pela Associacao
Alianca dos Cafeicultores da Chapada Diamantina (AACCD), doravante
denominada apenas Associacado, através dos membros do Conselho Regulador,
visando o enquadramento da Indicacdo Geografica Chapada Diamantina - DO,
seguindo as orientacdes do Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI)
disposto na Lei no 9.279 de 14 de maio de 1996, além da Portaria INPI n° 4, de
12 de janeiro de 2022, e posteriormente aprovado em Assembleia Geral de seus
associados, realizada em 18/03/2024, institui o presente regulamento, conforme

segue.
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CAPITULO | - ORIGEM

Requisitos e Procedimentos para garantir a Origem do café no territorio da
Chapada Diamantina — DO

Artigo 1°. Da Delimitacdo da Area de Produgéo do café Chapada Diamantina

A unidade produtiva deve estar a partir de 850m de altitude, dentro da
area da Indicacdo Geografica - Denominacao de Origem “Chapada Diamantina”
e ser georreferenciada e vistoriada pela Associacdo Alianca dos Cafeicultores
da Chapada Diamantina.

Paragrafo Unico. Na delimitacdo da area geogréafica para a Denominacdo de
Origem “Chapada Diamantina”, para café, estdo na area 24 municipios da
Chapada Diamantina, a seguir identificados: Abaira, Andarai, Barra da Estiva,
Boninal, Bonito, Ibicoara, Ibitiara, Iramaia, Iraquara, Itaeté, Jussiape, Lencais,
Marcionilio Souza, Morro do Chapéu, Mucugé, Nova Redencédo, Novo Horizonte,

Palmeiras, Piatd, Rio de Contas, Seabra, Souto Soares, Utinga e Wagner.
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LOCALIZAGAO DOS MUNICIPIOS QUE COMPOEM A DENOMINAGAO DE ORIGEM DOS CAFES DA CHAPADA DIAMANTINA
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Artigo 2°. Do Processo de Produgéao e Produto

Os graos de café devem ser produzidos por meio de um processo

sustentavel e que acentue os atributos organolépticos, fisicos e quimicos dos

graos. O produto e o processo de producdo devem seguir 0S requisitos

determinados pelo Conselho Regulador da Associacao Alianga dos Cafeicultores

da Chapada Diamantina, apresentados neste Caderno de Especificacbes

Técnicas a fim de garantir sua origem certificada Denominacdo de Origem

“Chapada Diamantina”.
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Artigo 3°. Do Produto: Espécie e Variedades

As variedades exigidas para a producao de café na area delimitada da
regido Denominagao de Origem “Chapada Diamantina”, devem ser todas da
espécie Coffea arabica L., com excecdo de variedades transgénicas, nas
seguintes condicfes: em graos verdes (café cru) e industrializado (café torrado

e/ou torrado e moido).

Artigo 4°. Do Sistema de Producao

Os sistemas de producédo do café para garantir a obtencdo do selo de
Origem e Qualidade da Denominacao de Origem “Chapada Diamantina” deverao
ser baseados em sistemas sustentaveis e com base nas melhores préticas de
producao conhecidas.

Paradgrafo unico. Deverdo, ainda, seguir orientacbes “Prioritarias”,
“Recomendadas” e “Proibidas” dispostas no “Curriculo de Sustentabilidade do
Café”, de acordo com a Global Coffee Platform (GCP).

Artigo 5°. Das Orientacdes para o Conselho Regulador
I. Orientacdes para o plantio e/ou conducdo da cultura. O plantio envolve a
selecdo da area, o preparo do solo, a recomendacdo de cultivares, de

espacamentos adequados, profundidade de plantio;

[I. Orientacdo do manejo nutricional da cultura e acompanhamento da fisiologia
da planta, com recomendacbes técnicas para 0 manejo do
solo/substrato/solucdo nutritiva, visando a adequada nutricdo das plantas,
compreendendo da fase do pré-plantio a colheita, inclusive calagem, fosfatagem,
gessagem, adubacbes de base, de producdo, via solo, foliar, agua de irrigacao
ou solugao nutritiva, ponderando os aspectos de produtividade, qualidade e

sanidade das plantas;

[11. Implantag&o de tratos culturais da cultura acompanhada com recomendacgdes

técnicas, compreendendo da fase do pré-plantio a colheita;

IV. Implantagdo do Manejo Integrado de Plantas Invasoras na cultura, com
orientacao e recomendacdes técnicas para a prevencéao e controle das mesmas,

compreendendo da fase do pré-plantio a pds-colheita;
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V. Implantagcdo do Manejo Integrado de Pragas e Doencas na cultura, com
orientacao e recomendacdes técnicas para a prevencéo e controle das mesmas,

compreendendo da fase do pré- plantio a pés-colheita;

VI. Implantacdo e/ou acompanhamento da irrigagdo na cultura com
recomendag0des técnicas, da fase do pré-plantio a colheita, quando as lavouras

forem irrigadas;

VIl. Implantagcdo e/ou acompanhamento da drenagem na area da cultura
acompanhada com recomendacdes técnicas, compreendendo da fase do pré-

plantio a colheita, quando as lavouras forem irrigadas;

VIIIl. Orientacdo e acompanhamento de atividades de colheita e pds-colheita.

Artigo 6°. Da Colheita e do Beneficiamento dos graos do café

Ficam previstos 0s seguintes processos para fim de comercializacédo dos

graos de café:

|. Colheita dos frutos
A colheita devera ser realizada com em areas com no minimo 80% dos frutos

maduros (frutos cereja);

[l. Processamento
O processamento pode se dar tanto pela via Umida, formando o café
descascado; café descascado e desmucilado; e/ou café despolpado com

fermentacdo, como pela via seca, formando o café natural;

[Il. Secagem dos graos
A secagem devera ser realizada em terreiros pavimentados, cobertos

(estufas) e/ou suspensos, utilizando ou ndo secadores mecanicos;

IV. Armazenamento dos graos

O armazenamento dos graos devera ser realizado com base nas melhores
praticas de armazenamento, com os cafés armazenados em sacaria de juta ou
material superior (grain pro). Os grdos devem ser armazenados com umidade
entre 10 e 12%;
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V. Beneficiamento

O beneficiamento consiste na retirada da casca ou pergaminho do gréo. O
mesmo devera ser realizado na propria unidade de producdo ou em unidade
credenciada pela Associagéo Alianca dos Cafeicultores da Chapada Diamantina,

atendendo as boas praticas de higiene e manipulacdo de alimentos;

VI. Classificagcéo
A etapa de classificacdo deverd contemplar as exigéncias da Speciality
Coffee Association of America (SCAA), sendo a classificagdo minima para uso

da DO “Chapada Diamantina” de 80 pontos;

VII. Agro-industrializagéo

Esta etapa consiste no processo de transformacao do café em gréo para o
torrado e o torrado e moido, que deveré ser livre de aditivos ou qualquer outro
elemento que Ihe retire a qualidade, aroma, cor ou sabor, como a presenca de
graos pretos, verdes e ardidos. Os graos utilizados na agro-industrializacao
deverdo obrigatoriamente ser 100% originarios de propriedades rurais inclusas

na regido geografica delimitada.

Paragrafo unico. Tratamento de residuos — Sao consiredados residuos
todas as impurezas, tais como cascas, folhas, e galhos, ou seja qualquer
elemento estranho ao café cru, torrado e/ou moido, os quais devem ser retirados
e tratados adequadamente para nao influenciar na qualiade do café produzido
na regido da Denominagdo de Origem “Chapada Diamantina — Ba”. Portanto,
deve se garantir a devolucao dos residuos gerados a prépria lavoura para fins
de adubacao, e/ou utilizar para a queima em fornos durante o processo de

torragem/moagem.
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CAPITULO Il — DA QUALIDADE DO CAFE

Requisitos e Procedimentos para garantir a Qualidade do Café da Chapada
Diamantina - DO

Artigo 7°. Da Classificacao dos graos de café quanto a qualidade

A determinacdo da qualidade dos grédos de café da Denominacdo de
Origem “Chapada Diamantina”, depende da classificagdo minima (80 pontos)
estabelecida por uma analise a qual todos os lotes de gréos de café da unidade

produtiva, deverdo ser submetidos.

§ 1°. Para ser avaliada a qualidade dos graos de café, deverdo ser submetidos

os lotes até 12 meses apos a colheita.

§ 2° O café da Denominagdo de origem “Chapada Diamantina” devera
apresentar em seus lotes padrao de classificacao, utilizando “Peneira 14”, “ou
acima”, livre de impurezas, matérias estranhas, com boa apresentagao externa,

e aroma natural — livre de aromas estranhos.

§ 3° A metodologia de classificacdo prevé uma avaliacéo fisica, sensorial de
aroma e prova de grdos de café. Esta metodologia de avaliacdo sera realizada
por técnicos classificadores de empresas publicas, privadas ou pessoas que
tenham capacidade técnica, desde que estejam devidamente credenciados pelo

Conselho Regulador.

§ 4°, A validade do cadastro dos técnicos classificadores sera de 02 anos, ap0s
vencido este prazo os mesmos deverdao passar por um recadastramento a ser
realizado pelo Conselho Regulador, com o objetivo de garantir a atualizacdo dos

profissionais.

§ 5° Os Laudos de aprovacdo do Selo de Origem do produto sé serdo
disponibilizados ap06s avaliacdo dos requisitos e da classificagdo minima como

estabelecido nesse Regulamento.

8§ 6° A classificacdo fisica e sensorial do café, seguindo metodologia de
avaliacao da qualidade de café, conforme o Speciality Coffee Association of
America (SCAA).
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CAPITULO 1l - DOS REQUISITOS E PROCEDIMENTOS PARA OBTER O
SELO DE ORIGEM E QUALIDADE DO CAFE DA CHAPADA DIAMANTINA -
DO.

Artigo 8°. O Selo de Origem e Qualidade do Café da Chapada Diamantina -
DO se fundamenta:

I. No controle da area oficial demarcada da regido produtora;

[I. Nas normas e condicdes do uso do solo (boas praticas de manejo e
conservagao); produgdo padronizadas, homogéneas e codificadas;

IIl. Na classificacao fisica, sensorial de aroma e prova de corte dos graos de
gualidade superior;

IV. No credenciamento de armazéns e processos de rastreabilidade;

Artigo 9°. Da Obtencao do Selo de Origem e Qualidade

Para obter o Selo de Origem e Qualidade do Café da Denominacéo de
Origem “Chapada Diamantina” € necessario o cumprimento de requisitos e
procedimentos especificados pelo Conselho Regulador e que obedecam ao

caderno de especificacdes técnicas.

8§ 1°. S&o0 requisitos para obtengéo do Selo de Origem e Qualidade do Café da

Denominacdo de Origem “Chapada Diamantina”:

I. A propriedade deve estar inserida na area da Denominacdo de Origem
“Chapada Diamantina”, atendendo as especificacdes de origem do produto

conforme o que é disposto no Art. 1° neste Regulamento;

II. A propriedade deve estar ambientalmente legalizada, conforme o Cdadigo
Florestal Brasileiro, e devidamente registrada no Cadastro Ambiental Rural
(CAR);

[11. O proprietario das areas produtoras deve garantir o cumprimento de todos os
direitos trabalhistas dos colaboradores, conforme a Legislacdo Trabalhista
Brasileira.

§ 2°. Dos Procedimentos para cadastrar-se para obtengcdo do Selo de Origem e

Qualidade do Café da Denominacédo de Origem “Chapada Diamantina”:
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I. Solicitar/enviar o georreferenciamento e o credenciamento da unidade
produtiva para a Associacdo Alianca dos Cafeicultores da Chapada Diamantina,
para preencher o Formulario de Cadastro, com os dados da unidade produtiva,

bem como a area de producéo;

II. Devera ser solicitado a visita de um classificador a Associacdo Alianca dos
Cafeicultores da Chapada Diamantina para retirar uma amostra do lote a ser
certificado, juntamente com o credenciamento do imével, com as informacgdes do

mesmao,

lll. Os Lotes de café que estiverem no imovel rural, deverdo estar devidamente
identificados e, uma vez avaliados e obtido o padrdo de qualidade definido no
Capitulo | e Speciality Coffee Association of America (SCAA);

IV. ApOs a avaliacéo de classificacdo da qualidade deverao ser depositados em
armazens proprios ou um armazém de um dos associados a Associacéo Alianga
dos Cafeicultores da Chapada Diamantina, conforme as seguintes condi¢des e

requisitos para depdésito:

a. Estar estruturalmente/equipadamente preparado;

b. Ter sua identidade preservada, podendo dar acesso as informacdées como:
imovel onde for produzido, processos agrondémicos, processo de secagem e

outras informacdes relevantes;

c. O armazém deve estar localizado dentro da area demarcada, conforme Art.

1°. como parte da Denominacédo de Origem “Chapada Diamantina”;

V. Amostras de cada saco do lote depositado nos armazéns devem ser enviadas
(o qual ja teve pré-amostra avaliada e classificada) para a Associacdo Alianca
dos Cafeicultores da Chapada Diamantina, a fim de fazer a prova oficial e emitir

0 Selo de Denominacao de Origem “Chapada Diamantina”:

VI. A Associacdo Alianca dos Cafeicultores da Chapada Diamantina emitira o
Cadigo de Barras ou QR Code de Logistica e o Lacre correspondente ao numero

10
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de sacos do lote que obteve o Selo, garantindo a rastreabilidade de cada saco
certificado e sua inviolabilidade.

CAPITULO IV — EMBALAGEM
Artigo 10°. Normas de Embalagem

Os produtos com o Selo de Denominacdo de Origem “Chapada
Diamantina” terdo identificagdo na sacaria, conforme normas da Associagao

Alianga dos Cafeicultores da Chapada Diamantina,;

8§ 1° Norma de identificacdo para a embalagem de sacaria com direito a
Denominagdo de Origem: Identificagdo do nome do produtor ou fazenda
produtora, com as coordenadas geograficas (latitude e longitude) e o nome

geografico seguido da expressao “Denominacédo de Origem”, conforme modelo:

CAFE pa
CHAPADA

DIAMANTINA

23

§ 2°. O modelo referido sera objeto de protecéo junto ao INPI (Instituto Nacional

da Propriedade Industrial) conforme facultado pelo Art. 179 da Lei no 9.279.

§ 3° Norma de embalagem para o Selo de Controle: o selo de controle sera
colocado na embalagem do produto, fixado na sacaria e fornecido pela
Associagao Alianca dos Cafeicultores da Chapada Diamantina. Todo produto
comercializado utilizando-se da Denominacdo de Origem “Chapada

Diamantina”, devera estar com a marca estampada nas embalagens.

11
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§ 4° O(s) lote(s) de café devera(do) estar beneficiado(s) em sacaria
personalizada, nova, contendo 60 e/ou 30 quilos aprovada pela Alianca dos
Cafeicultores da Chapada Diamantina e que signifique melhoria na preservacéo

e visualizagdo da Denominagao de Origem “Chapada Diamantina”.

§ 5°. Cafés torrados e/ou cafés torrados e moidos deverdo ser acondicionados
em embalagens apropriadas, contendo 250 e/ou 500 gramas, e apresentando o

Selo de controle, conforme Art. 10°. § 3°.

CAPITULO V - A NORMATIZAGAO DO CONSELHO REGULADOR
Artigo 11° Da Atuacdo do Conselho Regulador

A Denominagéao de Origem “Chapada Diamantina” é normatizada e regida por
um Conselho Regulador designado nos moldes estatutarios da Associacao

Alianca dos Cafeicultores da Chapada Diamantina.

Paragrafo unico:

O Conselho Regulador ser& presidido pelo Vice-Presidente da Associacéo e
constituido, incluindo este, por, no minimo, cinco membros e até sete membros,
quais séo:

a) Seis membros, sendo o Vice-Presidente necessariamente e cinco eleitos pela
Assembleia Geral Ordinaria dentre os inscritos na Associacao;

b) Um membro representante de instituicdo de desenvolvimento, pesquisa ou
divulgacéo ligada a cadeia produtiva do café; e/ou de instituicdo vinculada ao

tema da sustentabilidade do sistema produtivo prevalecente na regido das
Indicagdes Geograficas “Chapada Diamantina” e “Piata”.

Artigo 12°. Dos Registros

Os instrumentos e a operacionalizagdo dos registros cadastrais serao

definidos através da normatizacdo do Conselho Regulador.

Pardgrafo Unico. O Conselho Regulador devera manter atualizados os

seguintes registros:

I. Registro de inscricdo das propriedades produtoras de café;

12
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[I. Registro do produto credenciado para uso da Denominacdo de Origem

“Chapada Diamantina”.

Artigo 13°. Dos Controles de Produgao

O Conselho Regulador deve controlar a operacionalizagao da producao e
do produto final no sentido de assegurar a garantia da origem e qualidade dos

produtos da Denominacdo de Origem “Chapada Diamantina”.

Paragrafo unico. O controle do processo de producao incluem:

I. As fichas de inscricdo dos produtores;

II. A avaliagdo das condi¢des de uso da terra, producdo e pos-colheita conforme
Capitulo II;

[1l. Os laudos de avaliacao fisica e sensorial;
IV. A rastreabilidade, codificacdo, inviabilidade e credenciamento de armazéns.
Artigo 14°. Dos Direitos e Deveres

Os inscritos na Denominagcdo de Origem “Chapada Diamantina” tem
direitos e deveres a cumprir estipulados pelo Conselho Regulador.

§ 1°. Sao Direitos:
I. Fazer uso da Denominacao de Origem “Chapada Diamantina”;

[I. Usufruir dos beneficios resultantes das atividades da Alianca dos

Cafeicultores da Chapada Diamantina e seus afiliados.

§ 2°. Sao Deveres:
I. Zelar pela imagem da Denominacéo de Origem “Chapada Diamantina”;

[I. Permitir a realizacdo de monitoramento e auditoria de verificacdo das regas
dispostas neste Caderno de Especificacfes Técnicas;

[1l. Adotar medidas normativas necessarias ao controle da producao por parte do

Conselho Regulador.

13
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Artigo 15°. Das Infragoes

Sao consideradas infragbes a Denominagdo de Origem “Chapada

Diamantina”:

[. O ndo cumprimento das normas de producéo, preparacdo e embalagem dos
grados de café da Denominacdo de Origem “Chapada Diamantina” previstas
neste Caderno de Especificagdes Técnicas;

[I. O descumprimento dos principios da Denominagdo de Origem “Chapada

Diamantina”.

Artigo 16°. Das Penalidades
As infracbes a Denominacdo de Origem “Chapada Diamantina” serdo

penalizadas conforme as seguintes medidas:

I. Adverténcia por escrito;

[l. Suspensao temporaria da Denominacdo de Origem “Chapada Diamantina”,

por até 12 meses;

CAPITULO VI — DISPOSIGOES GERAIS

Artigo 17° Dos Principios da Indicacdo de Procedéncia da Chapada

Diamantina

Sao principios dos inscritos na Denominagdo de Origem “Chapada
Diamantina”, o respeito as Indicagcbes Geograficas reconhecidas
internacionalmente, ndo podendo utilizar em seus produtos, o nome das

indicacdes reconhecidas em outros paises ou mesmo no Brasil.

Paragrafo Unico. Os produtos somente receberdo o Selo de Origem
“Chapada Diamantina” se atendido ao disposto neste Caderno de

Especificacbes Técnicas.
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Artigo 18°. Dos Objetivos da Associagdo Alianca dos Cafeicultores da
Chapada Diamantina — AACCD

De conformidade com o disposto no Estatuto da Associacédo Alianca dos
Cafeicultores da Chapada Diamantina — AACCD.

Artigo 19°. Dos Casos Omissos do Presente Caderno de Especificacfes
Técnicas

Os casos omissos serdao tratados pelo Conselho Regulador da
Denominacédo de Origem “Chapada Diamantina” para café, por meio de
Assembleia Geral da Associacdo Alianca dos Cafeicultores da Chapada

Diamantina.

Paragrafo unico. O Conselho Regulador pode ainda deliberar de um
Regulamento Interno, determinando um padrdo minimo de manejo do café, de

maneira a assegurar, padronizar e fiscalizar a qualidade do produto.

Mucugé, 18 de marco de 2024.
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