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APRESENTACAO

Ao pensar em montar um negdécio e abrir uma empresa, além de possuir
técnica e capital, o empreendedor precisa seguir uma série de exigéncias
legais que garantam o pleno funcionamento do seu empreendimento.

Embora o processo de regularizagao de uma empresa possa parecer bu-
rocratico e demande algum esforco, é importante nao deixar de fazé-lo.
Afinal, um alambique que opera na informalidade corre o risco iminen-
te de fechar suas portas caso haja uma fiscalizacdo. Dessa forma, nao é
uma boa ideia arriscar exercer a atividade sem prestar a devida atencao
a formalizacdo. Além dos inconvenientes juridicos, o estabelecimento
sofre com a limita¢ao do seu crescimento e, por vezes, com danos irre-
versiveis a sua imagem.

A formalizacao e o registro de uma empresa representam um passo im-
portante no desenvolvimento das atividades econdmicas, pois geram
ganhos e oportunidades para o negbcio. Estando em dia com as obri-
gacoes com o governo, o empreendimento tem mais chances de fechar
parcerias, acessar mercados e linhas de crédito e até mesmo exportar.

Esta cartilha apresenta informagoes técnicas relevantes e essenciais
para a abertura de um negdcio no segmento de cachaca, abrangendo os
seguintes aspectos:

Estabelecimento e estrutura de um alambique;

Produto e rotulagem,;

Meio ambiente;

Publicidade de bebidas alcbolicas;

Producao orgénica.

O objetivo é fornecer uma orientacdo clara e objetiva para futuros
empreendedores desse segmento e, a0 mesmo tempo, motivar uma
comparacdo entre o status atual e o desejavel para quem ja atua no
ramo. Ademais, faz parte do escopo desta cartilha apresentar os
principais registros, alvaras e licencas, expondo também a importancia
e as consequéncias legais do nao cumprimento de cada um deles.
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1 - POR QUE LEGALIZAR A
PRODUCAO DE CACHACA?

Reconhecida como a segunda bebida mais consumida no Brasil,
perdendo apenas para a cerveja, a cachaga se tornou uma aposta
no setor de destilados. A producao da bebida tem se mostrado um
investimento com grande potencial de crescimento. O que antes podia
ser produzido de maneira familiar, para consumo préprio, hoje surge
como uma atividade que pode al¢ar maiores voos.

Assim, a atividade deve ser enquadrada nas exigéncias das legisla-
¢oes e dos orgaos fiscalizadores. Caso contrario, o produtor estara em
situacao irregular, atuando na informalidade e sujeito a penalidades.
H4 intimeros casos de cachacas de qualidade que nao se transformam
em negécios de sucesso justamente por seus produtores desconhece-
rem essas informacgoes e as etapas da legalizacao, que sao indispen-
saveis para a expansdo do produto, tanto no mercado interno como
no externo.

AS EXIGENCIAS DO MERCADO

Num mundo cada vez mais competitivo, a qualidade da cachaca é
requisito fundamental para sua aceita¢cao no mercado, seja no interno
ou no internacional. Mas apenas qualidade néo basta. E preciso que o
negdbcio esteja registrado e legalizado.

Os consumidores nao valorizam marcas
“clandestinas”, portanto quem trabalha for-
malmente esta a frente da concorréncia.

Dica: procure o Sebrae Para aproveitar as oportunidades de merca-
mais préximo de sua do, é essencial atender as normas estabeleci-
cidade para elaboragao das pela legislacao tributaria, higiénico-sani-
do Plano de Negécios. taria, de producao e ambiental.
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1.1
PARA QUEM ESTA INICIANDO
UM NOVO NEGOCIO

Assim como o inicio de todo empreendimento, a o° .
producao e a comercializa¢ao de cachaga reque- o ®e
rem um planejamento. O planejamento inclui o °
a elaboragdo de um Plano de Negdcios e, poste-

riormente, de um Projeto Técnico. Embora nao
Planejar bem o novo
negocio poupa tempo,
trabalho e dinheiro!

seja um documento obrigatério para a legaliza-

°
eo®0 eo0e®

cao de uma empresa, o Plano de Negdcios é de
extrema importancia para nortear a instalacao
e o sucesso do empreendimento, pois lista todos
os fatores que podem afetar o novo negocio. Ele
ajuda o empresario a conhecer as varidveis que

...O...O.....O....

podem dificultar ou impulsionar o investimento. o
Portanto, comecar um negdcio sem ele é como o

dar um tiro no escuro ou apostar na sorte. .O.
©00000000000000000

E O PROJETO TECNICO?

O Projeto Técnico é o documento mais importante na instalacao de
uma fabrica de cachaca, sendo um item obrigatério para a legalizacdo
do empreendimento. Ele deve ser elaborado com base nas exigéncias
relativas a cada tema e na legislacdo que envolve a atividade. E impor-
tante ressaltar que a producao de cachaca é regulamentada por varias
leis e instruc¢des normativas que devem ser cumpridas ao longo do pro-
cesso de abertura ou legaliza¢ao da empresa.

O Projeto é necessdrio tanto para a criacdo de um novo negocio
quanto para a adequagao de uma unidade em producao. Em ambos
os casos, é vital que o produtor escolha um bom Responsavel Técnico
para auxilid-lo. Nas unidades em funcionamento, é este profissional
que fard a avaliacdo da estrutura de producao e listarad as adequacgoes
necessarias.



O PAPEL DO RESPONSAVEL TECNICO (RT)
NA PRODUGCAO DA CACHAGCA

A principal funcao do Responsavel Técnico (RT) é garantir a qualida-
de e a seguranca da bebida, bem como do servigo por ele prestado ao
produtor e a sociedade. Por isso, o RT responde civil e penalmente por
eventuais danos que venha a causar em decorréncia de sua conduta
profissional, uma vez caracterizada sua culpa, seja por negligéncia, im-
prudéncia, impericia ou omissao. Ele responde, por exemplo, se uma
bebida estiver fora do padrao, com contaminantes excedentes.

E de competéncia do Responsavel Técnico: auxiliar o produtor na ga-
rantia das adequacoes das instalacoes e dos equipamentos; implantar
e conduzir programas de controle de qualidade, rastreabilidade e me-
lhorias no processo para cumprir a legislacao; otimizar e diminuir cus-
tos; garantir qualidade fisico, quimica e sensorial; implantar programa
de boas praticas de fabricacao, dentre outras tantas atribuicdes.

Diante do mercado extremamente competitivo e do aumento crescente
de novas industrias de bebidas alcodlicas, o papel do RT torna-se mais
complexo. Seu maior desafio, atualmente, é auxiliar o produtor a au-
mentar o seu faturamento sem precisar elevar proporcionalmente os
custos, gerando um alto potencial de expansao (escalabilidade). Além
disso, cabe a ele buscar conhecimentos para garantir produtos inovado-
res, atendendo a demanda do mercado por novidades.

....0.0...........O...
[ ]

[ J

Atencao: conforme a o O Projeto Técnico deverd, ainda,

[ J
CLT, o estabelecimento . prever que as atividades de pro-

‘ . .
que nao atender o dugao de cachaga sejam realiza-

[ ] . .
a regulamentacao . das sem riscos de acidentes e/ou
referente a seguranca . doencas do trabalho. Desse modo,
do trabalho fica sujeito . serd possivel obter a aprovacao
ao impedimento de . das instalagbes no 6rgéo regional
funcionamento até que : do Ministério do Trabalho.
a norma seja cumprida. .

.O

[ ]
[ ]
[}
[ ]
© [ J
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2- PASSO A PASSO
DA FORMALIZACAO

As recomendacoes para a formalizacdo do negdcio sdo as mesmas para
quem ja estd produzindo e para quem ainda vai iniciar na atividade.
Devem ser consideradas as adequacgoes necessarias na area produtiva;
a criacgao e o registro de uma marca de cachaca; e os custos do processo
de registro e de comercializa¢ao formal (tributagao).

Elaborados o Plano de Negbdcios e o Projeto Técnico, é hora de dar en-
trada na documentag¢ao. Novos empresarios que desejam iniciar na
producao de cachacga e/ou aguardente ou produtores que ja fabricam
cachaca devem considerar as etapas descritas a seguir.

2.1
REGISTRO DA MARCA DA CACHACA

O direito de exclusividade sobre uma marca deve ser requerido no INPI
por pessoa fisica ou juridica que exerca atividade licita, efetiva e compa-
tivel com o produto que a marca pretende assinalar. Para obter o registro,
é necessario que a marca ou o sinal escolhido estejam disponiveis.

Se a marca escolhida por vocé para identificar o seu produto ja estiver
registrada e protegida no INPI, ela nao estara disponivel. E utilizar uma
marca que seja registrada por outra empresa pode gerar um processo
contra a sua empresa.

Uma busca prévia no banco de dados
do INPI ajuda no sucesso do pedido
de registro da marca. Para saber mais,
acesse: Www.inpi.gov.br.



https://www.gov.br/inpi/pt-br
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2.2
REGISTRO DA EMPRESA — REDESIM

AT 2.2.1 COMO FUNCIONA A REDESIM?
[ J
o
.°, A Rede Nacional para a Simplificacdo do
‘ Registro e da Legalizacdo de Empresas e
Dica: a partir desta °.. Negocios (REDESIM) foi criada em 2007
etapa, é conveniente ¢ para facilitar a abertura e o registro de em-
contar com o auxilio . presas, reduzindo burocracias. Ela integra
de um contador. N todos os processos de érgaos e entidades
S responsaveis pelos licenciamentos, por
o intermédio de uma entrada Unica de do-
.0. cumentos e de dados em seu sistema, que
o’ engloba municipios e érgaos estaduais

encarregados pelo licenciamento, em con-
formidade com as atividades econdémicas
que serao exercidas.

O servigo procura unir, em uma espécie de rede interconectada, todas
as etapas e os 6rgaos necessarios para a abertura de uma empresa, seu
registro, eventuais alteragoes ou ainda sua baixa.

No site www.redesim.gov.br, vocé pode acessar servi¢os importantes
para a abertura de empresas. Por meio de um passo a passo, é possivel
agilizar varias etapas desse processo, tais como:

2.2.2 REALIZAR CONSULTA PREVIA DE VIABILIDADE

No site, existe a opc¢ao de realizar uma consulta prévia para verificar a
possibilidade de a empresa exercer atividade econdémica em um ende-
reco desejado. Essa busca é efetuada em um banco de dados da prefei-
tura do municipio em que a empresa sera instalada.

A consulta também permite descobrir se ha empresas com nomes
iguais ou parecidos com o desejado. Essa pesquisa é realizada em ban-
cos de dados de Orgédos de Registro.


http://www.redesim.gov.br/

2.2.3 EFETUAR COLETA DE DADOS, REGISTRO E INSCRIGOES

Essa fase é para quem decidiu abrir a empresa e ja conta com a consulta
prévia de localizacdo e de nome aprovada - ou, ainda, para quem nao
necessita efetud-la. Nessa etapa, a empresa serd constituida pelo regis-
tro em 6rgdo competente e obterd a sua inscri¢do no Cadastro Nacional
de Pessoas Juridicas (CNPJ).

2.2.4 OBTERLICENCAS

Nessa etapa, a empresa passard a licenciar as suas operagoes, passo
fundamental para a legalizacdao do processo de abertura. Isso ocorre
apos o envio da documentacao e da obtencado de registros nos 6rgaos
que os emitem, bem como depois das inscri¢oes tributarias. Essas ins-
crigoes correspondem aos numeros de identificacao da empresa em ca-
dastros de diferentes administracoes tributarias, como:

*  CNPJ (Federal);

e Inscricao Estadual / Distrito Federal (Estados);

e Inscricao Municipal (Municipios).

No licenciamento, ha entidades que avaliam o preenchimento de re-
quisitos (que autorizam o funcionamento da empresa), em diferentes
areas, como seguranga sanitaria, prevencao contra incéndios e panico,
controle ambiental e demais campos constantes na legislacao.

No caso das licencas ambientais, devem ser requeridas ainda em fase
de planejamento, previamente a intervencao para instalacao, pois ve-
rificam também a viabilidade ambiental em dado local. Vide capitulo
especifico desta cartilha sobre meio ambiente.

Atencao!
Neste passo, é importante fazer a escolha correta do Codigo de Classifi-
cacdo Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE). Os codigos CNAE de
interesse no setor da cachaca sao:
11.11-9 Fabricacao de aguardentes e outras bebidas destiladas;
1111-9/01 Fabricacao de aguardente de cana-de-agucar.
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3- REGISTRO NO MAPA

O registro do
estabelecimento e dos
produtos no MAPA é

obrigatdrio e nao requer
pagamento de taxa.

14

No capitulo anterior, apresentamos os
passos necessarios para formalizar o
seu empreendimento. Grande parte
dessas etapas é obrigatéria para qualquer
empresa. Porém, quem vai iniciar um
novo negbcio ou quem ja produz cachaca
tem também a obrigatoriedade de registro
no Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA).

No MAPA, sao registrados o estabelecimento e os produtos. Essas duas

etapas sdo fundamentais e uma nao exclui a outra! Muitos produtores,
apos fazer o registro da empresa (estabelecimento), esquecem que
todos os seus produtos também devem ser registrados.

4- REGISTRO DO
ESTABELECIMENTO

DE BEBIDAS

O registro do estabelecimento no MAPA, para quem produz bebidas
com fins comerciais, é obrigatério por lei e realizado de acordo com
a atividade desenvolvida. Vocé verd mais adiante como enquadrar o

seu empreendimento.
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Cada atividade estd bem definida e é especifica. O estabelecimento re-
gistrado como “produtor” e “atacadista” podera vender somente cacha-
ca a granel para outro(s) estabelecimento(s) registrado(s) no MAPA. Para
vender o produto final engarrafado, a empresa devera ter registro tam-
bém como “envasilhador ou engarrafador”. Por outro lado, se a empre-
sa ndo produz, mas padroniza e engarrafa, devera ter o registro como
“padronizador” e “envasilhador ou engarrafador”.

O registro é isento de custos e nao ha necessidade de nenhum interme-
diario. O produtor/empresario pode assumir o processo.

As solicitacOes e os documentos exigidos para o registro podem ser
acessados no endereco www.gov.br/pt-br/servicos/obter-registro-
-de-estabelecimento-de-bebidas-fermentados-aceticos-vinhos-e-
-derivados-da-uva-e-do-vinho, exclusivamente pelo Sistema Inte-
grado de Produtos e Estabelecimentos Agropecuarios (SIPEAGRO).

O registro deve ser realizado para cada unidade da empresa, ou seja,
por endereco de localizagdo. Se o produtor tiver o alambique em
um endereco e fizer o engarrafamento em outro local, por exemplo,
serdo necessarios dois registros.

O registro é valido por dez anos em todo o territério

[ ] [ ]
nacional. O empresario deve fazer um pedido formal e Se,
de renovacao junto ao MAPA de 120 a 180 dias antes o' %
[ ] [ ]
do seu vencimento. . .
Importante:

4.1

disponivel no site
www.sistemasweb.

o registro deve
ser realizado no
Sistema SIPEAGRO,

[ ]
[ ]
[
[ ]
[ ]
[
[ ]
[ ]
[
[ ]
[ ]

CLASSIFICACAO DOS
ESTABELECIMENTOS DE BEBIDAS
QUANTO A ATIVIDADE

..OO...O...O.....O...
[

O artigo 4° do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de .

2009, classifica os estabelecimentos de bebidas °

conforme suas atividades, isoladas ou em conjunto: ®e

[ ]
[

agricultura.gov.br

[ ]
0000000000000 00
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https://www.gov.br/pt-br/servicos/obter-registro-de-estabelecimento-de-bebidas-fermentados-aceticos-vinhos-e-derivados-da-uva-e-do-vinho
https://www.gov.br/pt-br/servicos/obter-registro-de-estabelecimento-de-bebidas-fermentados-aceticos-vinhos-e-derivados-da-uva-e-do-vinho
https://www.gov.br/pt-br/servicos/obter-registro-de-estabelecimento-de-bebidas-fermentados-aceticos-vinhos-e-derivados-da-uva-e-do-vinho
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/
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aquele que transforma produtos primarios,
semi-industrializados ou industrializados de origem agropecudria, em
bebidas. Nesse caso, é aquele que produz a cachaca.

elabora um tipo de bebida padrao utilizando bebidas
de mesma denominacao, podendo adicionar outros produtos previstos

nos padrodes de identidade e qualidade da bebida.

é o estabelecimento que envasilha
bebida em recipientes destinados ao consumidor final.

€ o estabelecimento que produz, compra de terceiros
devidamente registrados no MAPA, acondiciona e comercializa bebida
a granel, nao destinada ao consumidor final.

exporta bebidas e matérias-primas para outros paises.

importa bebidas e matérias-primas de outros paises.

A empresa pode ser registrada em uma ou mais categorias:

Produtor e atacadista: empresa que ird produzir cachaca e vender o
produto apenas a granel para outra(s) empresa(s).

Produtor e engarrafador: empresa que ira produzir e comercializar
a cachaca engarrafada.

Produtor, engarrafador e atacadista: empresa que ird produzir e
comercializar a cachaca engarrafada e a granel.

Padronizador, engarrafador e exportador: empresa que irad
comprar cachaga do produtor, padronizar e engarrafar o produto para
venda, podendo inclusive exportar.

Produtor, padronizador, atacadista e engarrafador: empresa que
ird produzir, padronizar e comercializar cachaca a granel e engarrafada.



4.2
DOCUMENTAGCAO NECESSARIA PARA
O REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Os documentos necessarios para o registro do estabelecimento no
MAPA sao exigidos pela Instrucao Normativa n° 72, de 16 de novembro
de 2018. Sao eles:

1. CPF dos sécios da empresa ou do representante legal do
estabelecimento;

2. Comprovante de inscricao no Cadastro Nacional de Pessoa
Juridica (CNPJ);

3. Contrato social ou Ato Constitutivo consolidado com suas
alteracoes, constando a atividade do estabelecimento (deve constar,
no objetivo do contrato, a atividade empresarial desenvolvida - Cédigo
CNAE). Ver quadro referente ao cédigo CNAE;

4. Alvara de funcionamento da empresa, quando aplicavel,
expedido pela Prefeitura Municipal ou Administragao Regional do DF;
5. Anotacdo de responsabilidade técnica ou documento equivalente,
expedido pelo Conselho de Classe do Responsavel Técnico;

6. Projeto;

7. Memorial descritivo das Instalagoes e Equipamentos;

8. Manual de Boas Praticas de Fabricacao;

9. Inscricao Estadual com respectivo Cédigo CNAE;

10. Laudo de analise fisico-quimico e microbiolégico da dgua a ser
utilizada no estabelecimento, que contemple, no minimo, os seguintes
parametros: cor, turbidez, pH, coliformes totais e cloro residual, que

ateste a sua potabilidade.

A documentacao exigida para o registro do estabelecimento no MAPA
também estd disponivel no manual de utilizacdo do SIPEAGRO, que

pode ser acessado por meio do link:

www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/le-

naDIPOVverso0301219001.pdf/view
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L4, vocé vai encontrar o passo a passo para o cadastramento do respon-
savel legal e responsavel técnico, para o registro do estabelecimento e
também para o registro de produtos.

Lembretes:

e Toda a documentacao deve ser inserida no Sistema SIPEAGRO,

derivados-da-uva-e-do-vinho).

e E obrigatédria a inclusdo de um endereco de correspondéncia e um
endereco de localizacao.

e O endereco de correspondéncia deve ser de um local onde os
Correios entreguem correspondéncias.

e Deverao ser apresentadas informacoes de todos os socios
da empresa.

*  Devera ser apresentada a Anotacdo de Responsabilidade Técnica
ou documento equivalente, expedido pelo Conselho de Classe do
Responsavel Técnico.

°* A Anotacdo de Responsabilidade Técnica deverd ser de cargo

ou funcao.

Dicas:

* O sistema SIPEAGRO utiliza a base de dados dos Correios para
insercao dos enderecos, com base no CEP. Dessa forma, para municipios
de CEP uUnico, o endereco completo devera ser descrito no campo
“complemento”, que é o Unico editavel além da numeracao.

o Em estabelecimentos situados na =zona rural, devera ser
apresentado o croqui de localizacdo do estabelecimento (mapa de
acesso a propriedade), com pontos de referéncia e distdncia entre
os pontos.

e A vistoria inicial para registro do estabelecimento é agendada e
resulta em um Laudo de Vistoria, que deve ser favoravel ao registro, o
qual é inserido no SIPEAGRO pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario.

Veja, nas proximas paginas, o que é avaliado na vistoria para registro
do estabelecimento.
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4.3
REQUISITOS MINIMOS PARA
ESTABELECIMENTOS DE BEBIDAS

A construcgao e o funcionamento de destilarias e alambiques devem ob-
servar os requisitos previstos na Instrugcao Normativa n° 5, de 31 marcgo

de 2000. Os principais sao:

431 LOCALIZACAO

[ ]

[ J o, s o
e O estabelecimento devera ser situa- : Leml.)ret%: crlterloIS de
do longe de areas sujeitas a odores inde- . lczcallz.a.gao também
sejaveis e expostas a inundacodes; . sao utilizados pelo
e Oprédio deve ser isolado por cercas, . 6rgdo ambiental para
muros ou outro recurso similar, devendo ‘. concessao da licenca
ser urbanizados os seus arredores para J ambiental, ja que ela é
se evitar o acimulo de poeiras ou lamas; . prévia a instalagéo do
*  Asruas internas devem ter superfi- . empreendimento (vide
cie compacta e/ou pavimentada, possibi- . capitulo desta cartilha
litando o trafego de veiculos; devem pos- . sobre meio ambiente).

[ ]

suir escoamento adequado, assim como °
. . . ([}
meios que permitam a sua limpeza.

432 CONSTRUCAO

*  Os materiais utilizados na construgao devem facilitar as operacoes
de higiene (deve-se utilizar, preferencialmente, a alvenaria);

* As instalacbes devem permitir a separacao das operagoes que
possam causar contaminacao cruzada, seja por meio de divisérias ou
outras formas eficazes;

°  Portas, janelas ou outras aberturas localizadas na area de
manipulacdo do produto devem ter telas de protecdo que impecam a
entrada de insetos, roedores e animais domeésticos;

*  Asinstalag¢des sanitarias (banheiros) devem estar completamente
separadas da area de producao/engarrafamento;

e A construcao deve dispor de local apropriado para a deposicao
dos residuos industriais, de forma a ndo atrair insetos, roedores, etc., e
ainda preservar o meio ambiente.

19



20

4.3.3 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

*  Todos os equipamentos e utensilios utilizados na elaboracdo do
produto deverdo ser constituidos de materiais que ndo transmitam
substancias toxicas e sejam resistentes a corrosdo e a repetidas
operacgoes de limpeza e desinfecgao;

* O uso de madeira ou outro material que nao permita a adequada
limpeza e desinfecg¢ao deve ser evitado;

*  Seutilizadas caldeiras de vapor, elas deverao estar em area prépria
e isolada, atendendo as condic¢des de seguranga.

4.3.4 CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS

e Devem existir procedimentos de limpeza e desinfeccao para
instalacOes, equipamentos e utensilios, que atendam as normas
higiénico-sanitarias;

* A higiene dos colaboradores também deve ser garantida, sendo
importante a realizacao de treinamentos de Boas Praticas de Fabricagao;
* A empresa deve disponibilizar uniformes apropriados para os
colaboradores das areas de manipulacao dos produtos;

e Deve-se realizar o controle de pragas;

*  Deve-se realizar analise da agua (fisico-quimica e microbioldgica)
para verificar a potabilidade.

4.3.5 CONTROLE DE QUALIDADE

O controle de qualidade do produto pode ser feito por meio de laboratério
préprio ou de terceiros.

43,6 RESPONSABILIDADE TECNICA

Deve-se dispor de Responsavel Técnico (RT) com competéncia
profissional para a funcao.

437 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS MINIMOS

De acordo com a classificacao das atividades dos estabelecimentos e a
etapa de producao, as instalacoes e os equipamentos minimos exigidos
variam de caso a caso. Veja a seguir:



LAVAGEM/ENXAGUE DE VASILHAMES
SEGAO INSTALAGCOES EQUIPAMENTOS
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PRODUTOR, PADRONIZADOR, ATACADISTA E ENGARRAFADOR DE CACHACA
SECAO INSTALACOES EQUIPAMENTOS
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PRODUTOR, PADRONIZADOR, ATACADISTA E ENGARRAFADOR DE CACHACA

INSTALACOES EQUIPAMENTOS

E importante lembrar que: . .

e Apbs o registro do estabelecimento, qualquer o o
alteracdo nas instalagoes e/ou no equipamento devera
ser previamente comunicada ao MAPA, sob pena de
incorrer em infracao.

*  Seoregistroforapenas para “produtor e atacadista”,
nao sera permitido o engarrafamento do produto.

* No caso de registro como “padronizador e
envasilhador ou engarrafador”, sdo necessarias apenas
as secOes: depésito de produto a granel, enxague
de garrafas, engarrafamento, rotulagem/expedicao,
depositos de embalagens e de materiais de limpeza. o

Importante:
nao se esquecga
dos banheiros
e vestiarios.
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4.4
OBRIGACOES DO ESTABELECIMENTO DE
BEBIDAS REGISTRADO

e  Terinfraestrutura basica, adequada para a atividade na qual se en-
quadrou (produtor, padronizador, engarrafador, etc.);

e Dispor de Responsavel Técnico pela produgdo, com qualificagdo
profissional e registro no respectivo conselho profissional;

*  Adotar programa permanente de Boas Praticas de Fabricac¢ao (BPF)
e possuir um manual de BPF, em conformidade com as normas exigidas
pelo MAPA,;

*  Observar as recomendacoes e os cuidados para garantir a produgao
de uma bebida inofensiva (que nao prejudique a satide do consumidor);
e Ter controle de qualidade da matéria-prima e dos ingredientes,
bem como dos produtos elaborados. O controle deve ser realizado re-
gularmente e pode ser feito pela prépria empresa ou por laboratoérios
privados, contratados para este fim;

°  Apresentar ao Servi¢o de Inspecao de Produto de Origem Vegetal
da SFA/UF, até o dia 31 de janeiro do ano subsequente, a Declaragao de
Producao e Estoque na qual conste a quantidade de produto elaborado e
os estoques existentes no final de cada ano. Mesmo que a empresa nao
tenha produzido no ano anterior, a Declaracao devera ser apresentada
com esta informacao;

o Prestar informacgdes e apresentar ou entregar documentos nos
prazos fixados quando solicitado pelo 6rgao fiscalizador.

Apés o deferimento do registro do estabelecimento pelo MAPA, a
empresa deverd imprimir o Certificado de Registro do Estabelecimento,
deixando-o na empresa, a disposicao da fiscalizacao.



4.5
ALTERACOES DE REGISTRO
DO ESTABELECIMENTO

00 o
o°® )

° [ ] ¢ ° [ ] °
[ ]

Ap6s a conclusao do processo de registro do estabe- A .-.
lecimento e do produto, muitos empresarios enten- N °
dem que estdo livres de todas as obrigacdes da le- R ) °
galizacdo, visto que o registro é valido por dez anos. . Atencao: .

. a alteracdo de .
Porém, durante esse periodo, muita coisa pode . Responsavel Técnico 5
acontecer, como reformas e mudancgas nas insta- . também devera ‘.
lagoes, compra de equipamentos e mudancas no . ser comunicada ao °o.
processo produtivo, melhorias no produto, etc. . MAPA, via SIPEAGRO.

.
O empresario deve comunicar previamente ao ‘)
MAPA, via SIPEAGRO, todas as alteragdes no regis- ‘.
tro do estabelecimento, mediante apresentac¢ao da e .
documentacgao pertinente. ®%ccccccccccccccccced

Qualquer alteracao do estabelecimento deve ser comunicada, pois im-
plica a alteragdo do registro do estabelecimento, bem como da licenca
ambiental. Sua autorizacao, a critério da fiscalizagao, podera estar su-
jeita a realizacao de vistoria prévia.

Devem ser comunicadas as amplia¢Oes, reducoes ou remodelagens da
area de instalacao industrial registrada, bem como toda alteragcao que
provoque mudancas de qualquer natureza no fluxograma de producao
ou nos procedimentos operacionais ligados a elaboracao de produto.

Importante: a mudanca de endereco implica novo registro! E neces-
sario passar por todo o processo de registro no novo local de producéo.
Antes de fazer qualquer alteragao no seu estabelecimento, consulte o
Responsavel Técnico e explique o que pretende fazer. Em caso de du-
vida se a mudanca esta de acordo com a legislacao, procure orientacao
do MAPA.
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5- CARACTERIZACAO E
REGISTRO DO PRODUTO

5.1
DENOMINACOES

Até aqui, falamos sobre a parte burocratica para o registro do alambique.
Agora, falaremos mais sobre o produto e suas denominagoes.

Cachaga é a denominacéo tipica e exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil, com graduacao alcodlica de 38% vol (trinta e oito
por cento em volume) a 48% vol (quarenta e oito por cento em volume),
a 20°C (vinte graus Celsius), obtida pela destilacao do mosto fermentado
do caldo de cana-de-aglcar, com caracteristicas sensoriais peculiares,
podendo ser adicionada de acgucares até 6g/l (seis gramas por litro),
expressos em sacarose.

Cachaca Envelhecida é a cachaga que contém, no minimo, 50%
(cinquenta por cento) de cachaca ou aguardente de cana envelhecida
em recipiente de madeira apropriado, com capacidade maxima de 700
(setecentos) litros, por um periodo nao inferior a 1 (um) ano.

Cachaca Premium é a cachaga que contém 100% (cem por cento) de
cachacga ou aguardente de cana envelhecidas em recipiente de madeira
apropriado, com capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um
periodo nao inferior a 1 (um) ano.

Cachaca Extra Premium é a cachaga premium envelhecida por um
periodo nao inferior a 3 (trés) anos.

Cachaga Adocgada é a cachaga que contém acucares em quantidade
superior a 6g/1 (seis gramas por litro) e inferior a 30g/1 (trinta gramas por
litro), expressos em sacarose.




é a bebida com graduacao alcodlica de 38% vol
(trinta e oito por cento em volume) a 54% vol (cinquenta e quatro por cento
em volume), a 20°C (vinte graus Celsius), obtida do destilado alcodlico
simples de cana-de-aglcar ou pela destilacdo do mosto fermentado do
caldo de cana-de-acucar, podendo ser adicionada de aglcares até 6g/1
(seis gramas por litro), expressos em sacarose.

é a aguardente de cana que
contém, no minimo, 50% (cinquenta por cento) da aguardente de cana
ou do destilado alcodlico simples de cana-de-agucar, envelhecidos em
recipiente de madeira apropriado, com capacidade mdaxima de 700
(setecentos) litros, por um periodo nao inferior a 1 (um) ano.

é a aguardente de cana que contém
100% (cem por cento) de aguardente de cana ou destilado alcodlico
simples de cana-de-agucar, envelhecidos em recipiente de madeira
apropriado, com capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um
periodo nao inferior a 1 (um) ano.

é a aguardente de cana
premium envelhecida por um periodo nao inferior a 3 (trés) anos.

é a aguardente de cana que contém
acucares em quantidade superior a 6g/1 (seis gramas por litro) e inferior
a 30g/1 (trinta gramas por litro), expressos em sacarose.

5.2
PROCESSO DE REGISTRO

Assim como o estabelecimento, todos os produtos da empresa deverao
ser registrados no MAPA. Para isso, a solicitacdo devera ser feita por

meio do Sistema SIPEAGRO, disponivel no site do MAPA: www.gov.br/
t-br/servicos/obter-registro-de-estabelecimento-de-bebidas-fermen-

tados-aceticos-vinhos-e-derivados-da-uva-e-do-vinho.

Fique atento as exigéncias para registro do produto:

*  Os produtos sao registrados de forma distinta sempre que forem
diferentes nas suas composicoes, ainda que possuam a mesma de-
nominacao. Esses registros serao concedidos automaticamente pelo
Sistema SIPEAGRO;
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*  Asalteracoes da composicao de um produto nao acarretam a conces-
sao de um novo registro, desde que mantida a mesma denominacao;

e A utilizacdo de diferentes marcas comerciais para a mesma
composicao, pelo mesmo estabelecimento, ndo enseja novo registro
de produto, devendo ser indicadas, no campo apropriado do Sistema
SIPEAGRO, todas as marcas a serem utilizadas;

e As cachacas que forem envelhecidas por tempos diferentes
ensejarao registros diferentes;

e As cachacas armazenadas em madeiras diferentes também
ensejarao registros diferentes;

e As cachacas com graduacao alcodlica final diferente ensejarao
registros diferentes;

e O produto sera registrado somente na unidade central, sendo o
registro valido para todas as unidades industriais e estabelecimentos

de terceiros, indicadas no certificado de registro do produto.

5.3
ORIENTACOES GERAIS

. ~ . 000000000 O0OGEOGOOGOGNONS
* A denominacgdo, os percentuais de o* ®e

ingredientes, entre outras informacodes N .
que determinam o padrao de identidade o o
e qualidade (PIQ) estao descritos no De- . Importante: ‘
creto n°® 6.871/2009 e na Instrucao Nor- . a empresa devera

mativa MAPA n® 13/2005; . imprimir o Certificado

* O Sistema SIPEAGRO concedera au- ‘. de Registro de cada
tomaticamente o registro dos produtos J produto, deixando-osna .
cadastrados, devendo a empresa emitir : empresa, a disposicao :
o certificado do registro do produto pelo : da fiscalizagdo. :
proprio sistema; o o
° A autenticidade do certificado pode- . .
ra ser consultada no sistema SIPEAGRO. ... .o.



Lembretes:

*  Selecionar apenas as atividades que se relacionam ao produto
solicitado e que estdao previstas no contrato social (“produtor e
engarrafador”, por exemplo).

*  Nunca selecionar a atividade de importador de cachaga.

* Se for envasilhar em garrafas, nao esqueca da atividade de
“envasilhador ou engarrafador”.

*  Vocé podera incluir quantas marcas sua empresa possuir para
aquele produto.

* No caso de cachaca armazenada, vocé devera colocar entre
parénteses, ao lado da marca, a forma como a cachaga serd armazenada
(exemplo: tonéis de balsamo, tonéis de carvalho).

e  Fub3, farelo de arroz e suco de limao nao devem ser colocados na
lista de ingredientes, pois sao coadjuvantes de producao.

e No ato do registro do produto, o produtor de cachaca devera
informar o ingrediente, a graduacao alcodlica e, se armazenada, o tipo
de madeira utilizada para o armazenamento.

e Para cachagca armazenada em madeiras diferentes, deve-se
solicitar ao MAPA registros diferenciados para cada produto/madeira,
pois cada madeira transfere sabor, cor e aroma especificos.

e Se sua atividade é “padronizador”, vocé devera informar, nos in-
gredientes: cachaca (com a graduacao alcodlica inicial e sua quantida-
de), 4gua, graduacao alcoodlica final e a forma como foi armazenada.

* O wuso da agua é exclusivamente para padronizac¢ao da graduagao

alcodlica do produto final.

5.4
ALTERACAO DE REGISTRO DO PRODUTO

Qualquer alteracdo da cachaca relacionada a mudanca de marca
e alteracdo da composicdo deve ser solicitada ao MAPA por meio

do SIPEAGRO.

29



A alteracdo da denominacdo da bebida é permitida, exclusivamente,
quando decorrente de obrigacao estabelecida pela legislacao.

O certificado de registro de estabelecimento ou de produto emitido em
funcao da alteracdo de registro manterd a mesma data de vigéncia do
certificado de registro anterior.

E importante lembrar que:

*  Oregistro de produto tem validade em todo o territério nacional e
deve ser renovado a cada dez anos no SIPEAGRO.

*  Se arenovacgao nao for requerida em tempo habil (até 30 dias antes
do vencimento), ocorre cancelamento automatico do registro de produto.

5.5
CARACTERISTICAS — PADRAO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

Graduagéo alcodlica da cachaga 48 38
Graduagéo alcodlica da aguardente de cana 54 38

Acidez volatil, expressa em acido acético em mg/100 ml de

alcool anidro 2 )
l:i'steres to_tais, expressos em acetato de etila, em mg/100 ml de 200 _
alcool anidro

Aldeidos totais, em acetaldeido, em mg/100 ml de alcool anidro 30 -
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, em mg/100 ml de 5 )

alcool anidro
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COMPONENTE MAXIMO MINIMO

5.5.1 INGREDIENTES BASICOS

*  Mosto fermentado obtido do caldo de cana-de-agucar: para cachaca
e aguardente de cana-de-agucar;

*  Destilado alcodlico simples de cana-de-aglcar: para aguardente
de cana-de-acucar;

e Acucar/sacarose, que pode ser substituida total ou parcialmente
por acucar invertido, glicose ou seus derivados reduzidos ou oxidados,
até o maximo de 6g/1 (seis gramas por litro) para a aguardente de cana e
para a cachaga, e inferior a 30g/1 (trinta gramas por litro) na aguardente
de cana adogada e na cachaca adocada, expressos em sacarose.

5.5.2 INGREDIENTES OPCIONAIS

e Agua: utilizada exclusivamente para padronizacdo da graduacdo
alcodlica do produto final.

*  Caramelo: somente para correcao e/ou padronizacao da cor da
aguardente de cana e da cachacga envelhecidas.



32

5.5.3 CACHACA COM ADICAO DE ACUCAR

e Alegislacao permite a adicdo de agucar na cachaca. Se forem adi-
cionados até 6g/L (0,6g/100mL), ndo é necessario mencionar isso no
rétulo, porém é obrigatdrio colocar essa informacdo na composicao
do produto.

*  Se o produto receber aguicar em quantidade superior a 6g/L (seis
gramas por litro) e inferior a 30g/1 (trinta gramas por litro), serd de-
nominado de cachaga adogada. Deverda constar o acucar na lista
de ingredientes.

Importante:

o produto cachaca pode receber aclicar, mas nao é permitida a adicado
de qualquer outra substancia de origem vegetal ou animal. Nao é per-
mitido adicionar mel, canela, ervas, frutas, pedacos de madeira, extrato
de madeira ou qualquer outro material na cachaca. Nesse caso, o pro-
duto deixa de ser cachaca é passa a ser chamado de aguardente com-
posta, devendo ser registrado dessa maneira.

6- ROTULAGEM

O ré6tulo deve conter informacoes claras e considerar os aspectos
exigidos nas legislagoes de diversos érgaos e entidades federais
e estaduais, tais como o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (INMETRO).



A seguir, estdo descritas as informagoes obrigatérias na rotulagem de
cachaca e aguardente de cana a respeito da padronizagao, classificacao,
registro, inspecao e fiscalizagao da producao e do comércio de bebidas.

6.1
REGISTRO MAPA

Para declaracao da expressao “Registro MAPA” e nimero do registro,
devem ser observados os seguintes critérios graficos, de acordo com
a Instrug¢ao Normativa n° 72/2018:

*  Altura de caracteres de mesma dimensao para a denominacao
da bebida;

e Largura total minima de trinta milimetros;

o Afastamento, de no minimo um milimetro, das demais informa-
coes e figuras no rétulo;

*  Sobre fundo em cor s6lida, sem a presenca de variagao de textura,
cores ou tonalidades;

e Cor contrastante com o fundo.

6.2
DENOMINACOES DO PRODUTO

Os critérios para indicacdo da denominacado da bebida, incluindo a
cachaca e aguardente de cana, sao definidos pelo MAPA na Instrucao
Normativa n° 55, de 18 de outubro de 2002. Essa norma estabelece
que a denominacao do produto devera constar no painel principal do
rétulo, constituindo item distinto, destacado das demais inscricoes,
e ser impressa com letras em negrito, em cor Gnica e contrastante
com o fundo do rétulo. Além disso, a altura minima dos caracteres
graficos da indicacdo da denominacao da cachaca devera estar de
acordo com o estabelecido na Tabela 1.
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TABELA 1 — ALTURA MINIMA DOS CARACTERES GRAFICOS DA DENOMINAGAO
DA BEBIDA DE ACORDO COM O VOLUME DA GARRAFA

CONTEUDO (ML) ALTURA MINIMA DE LETRAS (MM)

ATE 600 1,5

MAIOR QUE 600 ATE 1.000 2,0

Fonte: Adaptado de MAPA (2002)

6.3
INGREDIENTES

Segundo a Resolucao da ANVISA n° 259, de 20 de setembro de 2002, a
lista de ingredientes deve ser precedida da expressao “ingredientes:”
ou “ingr.”. Os ingredientes, inclusive a agua, devem ser declarados
em ordem decrescente da respectiva proporcao. No caso de uso de
aditivo, ele deverd fazer parte da lista de ingredientes, devendo ser
declarado depois deles, constando a sua func¢ao principal na bebida
e seu nome completo ou seu nimero INS.

6.4
CONTEUDO LIQUIDO

A forma de expressar o contetido liquido na rotulagem deve atender
aos requisitos estabelecidos pela Portaria do INMETRO n° 157, de 19
de agosto de 2002. De acordo com essa portaria, a indicagao quan-
titativa do contetudo liquido deve estar presente no painel principal
do rétulo e deve ser de cor contrastante com o fundo onde estiver
impressa, de forma a transmitir ao consumidor uma facil, fiel e sa-
tisfatéria informacao da quantidade comercializada.



A cachaca deve ser comercializada na unidade de volume, sendo que
a unidade utilizada para indicacdo quantitativa do contetido depen-
derd da quantidade liquida do produto, conforme a Tabela 2.

TABELA 2 — UNIDADE DE MEDIDA UTILIZADA NA INDICACAO QUANTITATIVA
DO CONTEUDO LiQUIDO DE ACORDO COM O VOLUME DO PRODUTO

QUANTIDADE LIQUIDA ¢
DO PRODUTO (Q) UNIDADES (SIMBOLOS)

Fonte: Adaptado de INMETRO (2002)

A altura minima dos algarismos da indica¢do quantitativa do conte-
udo liquido deverd obedecer ao disposto na Tabela 3, e os caracteres
utilizados para a grafia dos simbolos das unidades de medida deve-
rao ter a altura minima de 2/3 da altura dos algarismos.

TABELA 3 — ALTURA MiNIMA DOS ALGARISMOS DA
INDICACAO QUANTITATIVA DO CONTEUDO LIQUIDO

CONTEUDO LiQUIDO ALTURA MiNIMA DOS ALGARISMOS
EM MILILITROS (ML) EM MILIMETROS (MM)

Fonte: Adaptado de INMETRO (2002)

No caso de se utilizar indica¢des precedentes a indicagdo quantita-
tiva, sé poderd ser utilizada uma das seguintes expressoes para as
bebidas: “CONTEUDO” ou “Contetido” ou “Volume Liquido”.
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6.5
IDENTIFICACAO DO LOTE OU PARTIDA

Conforme a RDC n° 259/2002, para indicac¢ao do lote ou partida, pode
ser utilizada uma das seguintes opgoes:

e Um coédigo chave, precedido da letra “L”;

e  Frases de adverténcia, conforme estabelecido em legislacoes

especificas.

6.6
PRAZO DE VALIDADE

Para indicagao do prazo de validade da cachaga e aguardente de cana,
deve ser utilizada a expressao “prazo de validade indeterminado” ou
“validade indeterminada”.

6.7 FRASES DE ADVERTENCIA

Os seguintes dizeres deverao estar presentes, de forma destacada,
nos rétulos da cachaca:

e “Evite o consumo excessivo de alcool” (Lei n° 9.294, de 15 de julho
de 1996);

*  “Proibida a venda a menores de 18 anos” (Lei estadual n° 13.463,
de 12 de janeiro de 2000);

*  “O uso imoderado desta bebida faz mal a satude” (Lei estadual
n° 13.463, de 12 de janeiro de 2000).

Além do Decreto n° 6.871/2009, ha ainda outras legislacdes que sao
aplicadas a rotulagem de bebidas, de forma complementar. Dessa
forma, além das informacdes obrigatérias mencionadas anterior-

mente, também é obrigatéria a presenca das seguintes informacdes:



o Segundo a Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003, todos os alimen-
tos industrializados deverao conter em seu rétulo, obrigatoriamente,
as inscricoes “contém Gluten” ou “nao contém Glaten”, conforme o
caso, em caracteres com destaque, nitidos e de facil leitura. Dessa
forma, salvo nos casos de possibilidade de contaminacao cruzada, a
cachaca deve conter em seu rétulo os dizeres “nao contém Gluten”.
e Abebida destinada exclusivamente a exportacao podera ser ela-
borada, denominada e rotulada de acordo com a legislacao, os usos e
costumes do pais a que se destina, sendo proibida a sua comerciali-
zacao no mercado interno (Decreto n° 6.871/2009, art. 81). Seu rétulo
deverd conter a expressao “Somente para exportacao - proibida a
venda no Brasil” (Decreto n° 7.212, de 15 de junho de 2010).

6.8
DEMAIS ITENS OBRIGATORIOS

e  Marca comercial;

o CNPJ;

*  “Produzido e Engarrafado por: (razdo social)” ou “Padronizado e
Engarrafado por: (razao social)”;

*  Endereco;

° A expressao “Industria Brasileira” por extenso ou abreviada;

*  Graduacao alcodlica, expressa em porcentagem de volume

alcodlico (% vol).

Todas as informacoes presentes no rétulo devem ser visiveis, com ca-
racteres legiveis. Além disso, o rétulo da bebida nao devera conter qual-
quer informacao que suscite duvida ou que seja falsa, incorreta, insufi-
ciente ou que venha a induzir a equivoco, erro, confusao ou engano, em
relacdo a identidade, composicao, classificacao, padronizacao, nature-
za, origem, qualidade, rendimento ou forma de consumo da bebida,
nem lhe atribuir qualidade terapéutica ou medicamentosa. Ressalta-se,
ainda, que o tamanho das letras e nimeros das informacodes obrigato-
rias presentes no rétulo nado pode ser inferior a 1 mm.
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Utilize o checklist a seguir como uma ferramenta para verificacao da
adequacao dos rétulos de cachacga e aguardente de cana. Foram se-
lecionadas as legislacoes nacionais atualmente vigentes, aprovadas
e regulamentadas.

LISTA DE VERIFICAGAO DE ROTULAGEM:
AGUARDENTE DE CANA E CACHAGA

C = Conforme as exigéncias legais;
NC = Nao conforme com as exigéncias legais;
NA = Nao se aplica para a bebida avaliada.

1 Nome Empresarial (Decreto n? 6.871, de 2009, art. 11, inc. I)

2 Endereco do Estabelecimento (Decreto n2 6.871, de 2009, art. 11, inc. II)

Identificacdo clara, na embalagem, do local de producéo, se terceirizado

< (Decreto n2 6.871, de 2009, art. 52 ¢/c IN n2 17, de 2015, art. 32, inc. IX a XI)
4 Unidade Central, Unidade Industrial ou Estabelecimento de Terceiros
(INn® 17 de 2015, art. 29, inc. I e II)
5.1 Altura de caracteres de mesma dimensao para a
denominacdo (IN n? 17, de 2015, art. 30, § 12, inc. I)
5.2 Largura total minima (30 mm) (IN n2 17, de 2015, art. 30,
§19, inc. II)
Registro MAPA:
ey 6.‘ 75 C0 5.3 Afastamento das demais informacdes e figuras no rétulo
s 2009, art. 11, inc. Il de, no minimo, 1 mm (IN n2 17, de 2015, art. 30, § 1, inc. III)
c/c IN n 17, de 2015, ' ' ' (818553 25 e
art. 30, § 19)

5.4 Fundo em cor sdlida, sem a presenca de variagao de
textura, cores ou tonalidades (IN n2 17, de 2015, art. 30, § 12,
inc. IV)

5.5 Cor contrastante com o fundo (IN n2 17, de 2015, art. 30,
§ 12, inc. V)
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10

11

12

13

Denominacédo

do Produto

(Decreto n2 6.871, de
2009, art. 11, inc. IV)

Marca Comercial

6.1 Nomenclatura de acordo com os Padrdes de Identidade
e Qualidade

6.2 Localizagdo (IN n2 55, de 2002, Item 3.2)

6.3 Item distinto, destacado das demais inscri¢des, impresso
com letras em negrito, em cor Unica e contrastante com a do
fundo do rétulo (IN n2 55, de 2002, Item 3.2)

6.4 Nao associada a figuras, dizeres ou termos que nao
correspondam a padronizacdo do produto (IN n2 55, de
2002, Item 3.5)

6.5 Dimensdes minimas exigidas (IN n2 55, de 2002, Item 4)

(Decreto n® 6.871, de 2009, art. 11, inc. V c/c INn2 17, de 2015, art. 14, § 32)

Ingredientes

8.1 Previstos na composicao em ordem decrescente da
respectiva propor¢édo no produto (Decreto n2 6.871, de 2009,
art. 11, inc. VI c/c Res. RDC n® 259, de 2002, Item 6.2.2)

8.2 Corante Caramelo declarado na lista de ingredientes,
se utilizado na padronizac¢do da cor da bebida envelhecida
(IN n2 13, de 2005, Item 4.1.2 c/c Res. RDC n? 259, de 2002,
Item 6.2.4)

Industria Brasileira, por extenso ou abreviada (Decreto n2 6.871, de 2009, art. 11, inc. VII)

Conteudo, na unidade de medida correspondente, de acordo com a norma especifica
(Decreto n2 6.871, de 2009, art. 11, inc. VIII c/c Portaria n2 157, de 2002, Tabelas I e II)

Graduacéo alcodlica, expressa em porcentagem de volume alcodlico (Decreto n? 6.871,

de 2009, art. 11, inc. IX)

Identificacdo do lote ou da partida (Decreto n? 6.871, de 2009, art. 11, inc. XII c/c Res.
RDC n? 259, de 2002, Item 6.5)

Prazo de Validade
(Decreto n2 6.871, de
2009, art. 11, inc. XIII
c/c Res. RDC n® 259,
de 2002, Item 6.6)

Observacao: ndo é exigida a indicacdo do prazo de
validade para bebidas alcodlicas que contenham 10% vol.
ou mais de alcool (Res. RDC n? 259, de 2002, Item 6.6.1,
Letra f). Usualmente, as empresas informam: “Validade:
indeterminada”.
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15

16

17

18
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14.1 NAO CONTEM GLUTEN destacado (Lei n2 10.674, de 2003)

Frases de 14.2 “EVITE O CONSUMO EXCESSIVO DE ALCOOL", de forma
Adverténcia legivel e ostensiva, se bebida alcodlica superior a 13% vol.
(Decreto n® 6.871, (Decreto n?2 2.018, de 1996, art. 92)

de 20009, art. 11,

inc. XIV)

14.3 "PROIBIDA A VENDA A MENORES DE 18 ANOS" e “O uso
imoderado desta bebida faz mal a saude”. Observacao: para
produtos comercializados em Minas Gerais (Lei n? 13.463, de
2000, art. 12)

Tamanho das letras e numeros da rotulagem obrigatdria ndo inferior a 1 mm, exceto a
indicacédo do conteudo liquido e a denominacédo do produto (Res. RDC n2 259, de 2002,
Item 8.2)

Atendimento aos requisitos de uso de Indicacdo Geografica, se presente mencgéo a
Unidade da Federacdo ou regido em que a bebida foi elaborada (IN n2 27, de 2008)

A expressdo “Armazenada em.... (seguida do nome do recipiente) de (seguida do nome
da madeira em que o produto foi armazenado)” com dimensdo minima de 2 mm,
inscrita de forma visivel e legivel, se armazenada em recipiente de madeira (IN n® 13, de
2005, Item 9.8.)

Produto Envelhecido: processo submetido ao Controle Oficial, registro especifico e
demais Informacgdes relacionadas a padronizagédo e ao tempo de envelhecimento (IN
n? 13, de 2005, Itens 2.2.6 a 2.2.11, 9.2 € 9.3)

Indicacdo da Idade ou do Tempo de Envelhecimento (IN n2 13, de 2005, Itens 9.2 e 9.3)



VERIFICAGAO

| omwwoowowwossewtems by

DIZERES NAO OBRIGATORIOS, SE EXISTENTES

C = Conforme as
exigéncias legais;

NC = Nao conforme com
as exigéncias legais; o
NA = Nao se aplica .
para a bebida avaliada.
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7- MEIO AMBIENTE:
OBRIGACOES E BOAS
PRATICAS

Qualquer intervencao permanente ou proviséria no meio ambiente exige
autorizacao prévia — até mesmo o uso de agua. Instalar, operar ou fazer
funcionar atividade potencialmente poluidora sem licenca ambiental é
considerado crime pela legislacao.

Os empreendimentos e as atividades precisam estar licenciados e tec-
nicamente adaptados aos padroes de emissao de efluentes e residuos
e sua correta destinacdo. Por isso, € importante ter um Responsdvel
Técnico atento aos controles ambientais.

71
LICENCIAMENTO AMBIENTAL
OU DISPENSA

A licenca ambiental é exigéncia legal, sendo necessaria a sua renovagao
de acordo com o prazo de validade estabelecido pelo 6rgao ambiental.
Além disso, a licenca podera ser revogada caso o empreendedor deixe de
cumprir as normas legais ou suas condicionantes.

Todas as atividades sujeitas ao Licenciamento
Ambiental Estadual estdo listadas na Delibera-
¢ao Normativa COPAM n° 217/2017, conforme a
combinacao de potencial poluidor, porte e loca-
lizacao. Em alguns casos, a licenca é dispensada.

Saiba mais em: www.meioambiente.mg.gov.br/
regularizacao-ambiental



http://www.meioambiente.mg.gov.br/regularizacao-ambiental
http://www.meioambiente.mg.gov.br/regularizacao-ambiental

Fique atento:

A dispensa de licenca ambiental nao exime o empreendedor de obter
autorizagao para supressao de vegetacao, intervencao ambiental e uso
da agua, nem de manter os controles ambientais para o exercicio da
atividade ou de obter outras autorizacoes, alvaras e certidoes previstas
em legislacao especifica.

7.2
USO DA AGUA

Para qualquer atividade que implique em intervenc¢ao nos cursos de
dgua e em alteragdo de qualidade, quantidade ou regime de recursos
hidricos (captagoes superficiais ou subterraneas, barramentos e lanca-
mento de efluentes tratados, por exemplo), é necessario outorga para
assegurar ao usudrio o direito de utilizar os recursos hidricos.

Algumas captacoes, entretanto, sao consideradas de uso insignificante,
nao estando sujeitas a outorga, apenas a um cadastro obtido on-line,
pelo endereco: www.usoinsignificante.igam.mg.gov.br/mrhi/login.xhtml

7.3
PROTECAO DA VEGETAGCAO NATIVA

Qualquer atividade que envolva a supressao de vegetacao nativa de-
pende de autorizagao, seja qual for o tipo da vegetacdao ou bioma (mata
atlantica, cerrado, caatinga) e o estagio de desenvolvimento (inicial,
médio, avancado ou climax).
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Para cumprir essa politica, o Codigo Florestal (Lei Federal n° 12.651/2015),
que dispoe sobre a prote¢ao da vegetagao nativa, trouxe significativas
alteracdes na forma de autorizacao de intervencdes ambientais sobre a
vegetagao nativa e no controle de produtos florestais nativos ou planta-
dos. Além disso, instituiu o Cadastro Ambiental Rural (CAR) e o Progra-
ma de Regularizacdo Ambiental (PRA), que trouxeram novas diretrizes
para regularizacao dessas intervengoes e para o manejo da cobertura

vegetal no Brasil.

No Estado de Minas Gerais, o Cédigo Florestal foi trabalhado com a pu-
blicacao da Lei n® 20.922/2013 e do Decreto n°® 47.749/2019.

E importante conhecer o que diz a legislacdo sobre Areas de Preserva-
cao Permanente, Reserva Legal, outras dreas de uso restrito, unidades
de conservacao, supressao de vegetagcao, Cadastro Ambiental Rural,
entre outros cadastros necessarios (florestas plantadas, porte de mo-
tosserra, produtor ou consumidor de lenha, etc.). Vide informacoes do
Instituto Estadual de Florestas: www.ief.mg.gov.br.

7.4
BOAS PRATICAS

Os empreendimentos devem ser instalados em locais distantes de nu-
cleos populacionais, para evitar incomodos quanto a ruidos e odores. O
terreno no entorno, préprio ou de terceiros, deve ter topografia adequa-
da e area suficiente para a disposi¢ao agricola economicamente vidvel
e ambientalmente correta dos efluentes liquidos (como vinhoto e aguas
de lavagem) e residuos sélidos (como cinzas da caldeira e excedentes
de bagaco de cana). Recomenda-se que esses empreendimentos sejam
instalados em zona rural.

Os impactos ao meio ambiente compreendem as etapas do cultivo da
cana e do processamento. Os efluentes gerados e seus destinos in-
cluem os efeitos na qualidade do ar e do solo, na biodiversidade e nos
recursos hidricos.


http://www.ief.mg.gov.br/

Quando se fala em poluicdo causada por fabricas de aguardente de
cana, logo vem a mente o vinhoto, tanto pela sua composi¢ao quanto
pelo volume gerado. O vinhoto é o principal agente poluidor. A produ-
cdo de cachaca também gera varios outros residuos (sélidos, liquidos e
gasosos), como: aguas de lavagem das instalacoes; a cabeca e a cauda
retiradas na destilacdo do vinho; o descarte da fermentacdao que nao
deu certo e do pé-de-cuba; as dguas de resfriamento; as dguas usadas
para limpeza de garrafas; fumaca, fuligem e cinzas das caldeiras e for-
nalhas; além de embalagens impréprias para o uso ou embalagens de
produtos agrotéxicos.

74.1 DESTINAGCAO DO VINHOTO

A Deliberacao Normativa COPAM n° 184, de 13 de junho de 2013, es-
tabelece os procedimentos para armazenamento e aplicacao em solo
agricola do vinhoto (vinhaca), d4guas residudrias e/ou sua mistura, pro-
venientes da fabricacao de cachaca.

Recomenda-se a utilizacdo como adubo, na fertirrigacao de areas de
plantio de cana-de-agucar, obedecendo aos critérios estabelecidos
na legislagao.

Além do uso como adubo, o vinhoto, depois de resfriado, também pode
ser utilizado na alimentacao de bovinos, em quantidade a ser ministra-
da pelo Responsavel Técnico do projeto e avaliada pelo IMA, por oca-
sido das visitas de fiscalizagao, que também contardo com o responsa-
vel técnico pelo projeto, em caso de alguma nao-conformidade.

74.2 EFLUENTES LIQUIDOS

A geracao de efluentes liquidos acontece no processo de producao, na
higienizacao de setores do empreendimento, no resfriamento do alam-

bique e na utiliza¢ao de sanitarios.
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Efluentes sanitarios: caso o municipio ndo possua Estacdo de
Tratamento de Efluente (ETE) ou seja impraticdvel a canalizacdo
até a estagdo, o esgoto doméstico deve ser destinado a sistema
de tratamento. Para o lancamento em corpo d’adgua, é necessario
efetuar o tratamento de forma a atender a critérios de eficiéncia,
bem como ao padrao de qualidade do curso d’agua em questao. Para
tanto, é exigido o atendimento de parametros, conforme Deliberacao
Normativa Conjunta COPAM-CERH 01/2008.

Agua de lavagem de garrafas novas: sem quimicos, pode ser
reaproveitada; o efluente da lavagem da cana e de vasilhames pode ser
adicionado a vinhaca para fertirrigacao.

Aguas de resfriamento e condensado de caldeira: recomenda-se
que sejam armazenadas, pois nao contém poluentes e podem ser 100%
reaproveitadas. Caso prevaleca o descarte desse efluente, a temperatura
de lancamento em curso d’agua devera ser inferior a 40 °C e nao devera

alterar a temperatura do corpo receptor em mais de 3 °C.

Pé-de-cuba: pode ser utilizado na alimentacdo animal (proteina)
ou na adubacao, obedecendo-se a taxa de aplicacao definida pelo
Responsavel Técnico.

Cabeca e cauda: obtidas na destilagio do vinho, possuem
recomendagao de armazenamento em local exclusivo e seguro
(isolado, ventilado, identificado com placa e com extintor de
incéndio), até a obtencao de um lote que seja vidvel a redestilacao em
empreendimento licenciado, préprio ou de terceiros, para a produgao
de alcool combustivel. Podem também ser utilizados na higienizacao
da industria ou misturados ao vinhoto para aplicacdo nos canaviais. E
proibido o descarte em recurso hidrico ou diretamente no solo.

74.3 RESIDUOS SOLIDOS

Os residuos sélidos sdo gerados nos processos de corte, moagem,
geracao de energia (caldeira), limpeza do reservatério de vinhoto e
embalagens de produtos utilizados na agricultura. As politicas Nacional
e Estadual de Residuos Sélidos (Leis n° 12.305/2010 e Lei n° 18.031/2009)
nao permitem queima de residuos a céu aberto.



no caso de cana crua
(sem queima), para cada tonelada de cana cortada, sao produzidos
cerca de 80 kg de matéria verde. O mais comum, na pequena industria,
é a utilizagdo como cobertura morta no canavial. Entretanto, o palmito
e a folha da cana podem e tém sido utilizados, com frequéncia, na
alimentacao de ruminantes.

pode ser utilizado como fonte energética, sendo
queimado em caldeiras ou a fogo direto para a geragao de energia
térmica ou, a partir desta, energia elétrica, passando antes por um
processo de estabilizacdo para reduzir a umidade. Sao necessarios
controles operacionais para que a emissao de material particulado
ndo provoque incomodos e atenda a pardmetros ambientais. O
uso do bagaco como racao animal é outra alternativa, assim como
a adubacao, sob orientacao de profissional habilitado. O bagaco
também pode ser utilizado na producgao de papel ou na producdo de

composto organico.

as cinzas
oriundas da caldeira de vapor também tém sido dispostas em solo
agricola, devida a alta concentragao porcentual de cdlcio, funcionando
como corretivodaacidez. Aplicadosem talhdes de cana com maior tempo
de execucao, contribuem para corrigir solos degradados pela prépria
cultura fornecedora de materiais para as destilarias. Recomenda-se a

utilizacdo como adubo de canaviais ou outras culturas.

devem, preferencialmente,
passar por coleta seletiva e ser armazenados em local coberto, para
destinacao (doacao ou venda) do lote a recicladores.

somente podem
ser aplicados agrotoxicos registrados no Ministério da Agricultura
e cadastrados no IMA, prescritos em receitudrio agrondmico. As
embalagens vazias devem ser lavadas de acordo com os procedimentos
denominados de “triplice lavagem”. A agua da triplice lavagem deve
ser recolhida ao tanque de pulverizacao e utilizada na lavoura, sendo
proibido o descarte em recurso hidrico.
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Embalagens lavadas estdo isentas das exigéncias legais e técnicas para
o transporte de produtos perigosos, mas nao devem ser transportadas
junto com pessoas, animais, alimentos, medicamentos ou racao animal.

J4 as embalagens nao lavadas sdo consideradas produtos perigosos e
precisam de licenciamento ambiental especifico para o seu transporte.
As embalagens nao podem ser queimadas ou enterradas.

RESUMO DAS MEDIDAS DE APLICACAO DOS PRINCIPAIS
RESIDUOS DA PRODUGCAO DE CACHACA

ETAPAS RESIDUOS MEDIDA

Fonte: Adaptado de Morais et al. (2013) e Silvia et al. (2013).

74.4 TRANSPORTE DE RESIDUOS

O transporte de residuos da agroindustria deve, obrigatoriamente,
obedecer ao Manifesto de Transporte de Residuos (MTR), conforme a
Delibera¢ao Normativa COPAM N° 232/2019.



Fique Atento!

O Sistema Estadual de Manifesto de Transporte de Residuos (MTR) é
on-line, de uso gratuito, mantido e operado pela FEAM (Fundacao Estadual
do Meio Ambiente). Permite a rastreabilidade dos residuos gerados e/
ou recebidos no estado de Minas Gerais, com base na emissao de trés
documentos pelos usuarios, na plataforma: Manifesto de Transporte de
Residuos (MTR), Certificado de Destinacao Final (CDF) e Declaragao de

Movimentacao de Residuos (DMR). Acesse: www.feam.br/sistema-mtr-mg

74.5 EMISSOES ATMOSFERICAS

Devem ser realizadas duas amostragens, uma a cada seis meses, dos
efluentes atmosféricos oriundos da caldeira para o pardmetro material
particulado. Deve-se verificar, ainda, outras exigéncias da licenca

ambiental e suas condicionantes e ficar atento aos prazos.

Mais informagoes podem ser encontradas na Deliberacao Normativa

COPAM n° 187/2013 e no endereco www.feam.br/qualidade-do-ar/
emissao-de-fontes-fixas.

8- PUBLICIDADE DE —
BEBIDAS ALCOOLICAS —

A publicidade de bebidas destiladas segue as normas éticas contidas
no Anexo A do Cédigo Brasileiro de Autorregulamentacao Publicitaria

(CONAR), disponivel em www.conar.org.br/codigo/codigo.php.

~



http://www.feam.br/qualidade-do-ar/emissao-de-fontes-fixas
http://www.feam.br/qualidade-do-ar/emissao-de-fontes-fixas
http://www.feam.br/sistema-mtr-mg
http://www.conar.org.br/codigo/codigo.php
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Por regra geral, por se tratar de bebida alcodlica, cujo consumo é restrito
e improprio para determinados publicos e situagdes, sua publicidade
devera ser estruturada de maneira socialmente responsavel, sem se
afastar da finalidade essencial de difundir marca e caracteristicas em

qualquer peca de comunicacao.

8.1
PRINCIPIO DA PROTECAO
A CRIANCAS E ADOLESCENTES

Criancas e adolescentes nao figurarao, de qualquer forma, em anincios
de bebidas alcéolicas. Qualquer pessoa que neles apareca devera ser e
parecer maior de 25 anos de idade.

As mensagens serdo exclusivamente destinadas ao publico adulto, ndo
sendo justificavel qualquer transigéncia em relagdo a este principio.
Assim, o contelido dos anuncios deixara claro tratar-se de produto
de consumo impréprio para menores e ndo empregard linguagem,
expressoes, recursos graficos e audiovisuais reconhecidamente
pertencentes ao universo infanto-juvenil, tais como animais
“humanizados”, bonecos ou animagdes que possam despertar a
curiosidade ou a atengao de menores nem contribuir para que eles
adotem valores morais ou hébitos incompativeis com a menoridade.

O planejamento de midia também levard em consideragdo este
principio, devendo, portanto, refletir as restri¢oes e os cuidados técnica
e eticamente adequados. Assim, o antincio somente serd inserido em
programacao, publicacdo ou website dirigidos predominantemente
a maiores de idade. Diante de eventual dificuldade para afericao do
publico predominante, adotar-se-a programacao que melhor atenda ao
propésito de proteger criancas e adolescentes.

Os websites pertencentes a marcas de produtos que se enquadrarem
na categoria aqui tratada deverao conter dispositivo de acesso seletivo,

de modo a evitar a navegagao por menores.



8.2
PRINCIPIO DO CONSUMO COM
RESPONSABILIDADE SOCIAL

A publicidade nao deverd induzir, de qualquer forma, ao consumo
exagerado ou irresponsavel. Assim, diante deste principio, nos aniincios
de bebidas alcodlicas:

a) eventuais apelos a sensualidade ndo constituirdo o principal
conteddo da mensagem; modelos publicitarios jamais serdao tratados
como objeto sexual;

b) n&o conterdo cena, ilustragdo, dudio ou video que apresente ou
sugira a ingestao do produto;

c) ndo serdo utilizadas imagens, linguagem ou argumentos que
sugiram ser o consumo do produto sinal de maturidade ou que ele
contribua para maior coragem pessoal, éxito profissional ou social, ou
que proporcione ao consumidor maior poder de sedugao;

d) nioserdoempregados argumentos ou apresentadas situa¢des que
tornem o consumo do produto um desafio nem tampouco desvalorizem
aqueles que nao bebam; jamais se utilizara imagem ou texto que
menospreze a moderagao nNo CONSUMO;

e) ndo se admitird que sejam elas recomendadas em razdo do teor
alcodlico ou de seus efeitos sobre os sentidos;

f)  referéncias especificas sobre a reducdo do teor alcodlico de um
produto sdo aceitaveis, desde que nao haja implica¢des ou conclusoes
sobre a seguranca ou quantidade que possa ser consumida em razao de
tal reducao;

g) ndo se associard positivamente o consumo do produto a condugéo
de veiculos;

h) n&o se encorajard o consumo em situacdes impréprias, ilegais,
perigosas ou socialmente condenaveis;

i)  ndo se associard o consumo do produto ao desempenho de
qualquer atividade profissional,

j)  n&o se associard o produto a situagdo que sugira agressividade,
uso de armas e alteracdo de equilibrio emocional;

k) ndo se utilizard uniforme de esporte olimpico como suporte a
divulgacao da marca.
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8.3
VEICULACAO

8.3.1 HORARIOS DE VEICULACAO

Os horarios de veiculacdo em Radio e TV, inclusive por assinatura,
submetem-se a seguinte disciplinagao:

Quanto a programacao regular ou de linha: comerciais, spots,
inserts de video, textos-foguete, caracterizacoes de patrocinio, vinhetas
de passagem e mensagens de outra natureza, inclusive o merchandising
ou publicidade indireta, publicidade virtual e as chamadas para os
respectivos programas s6 serao veiculados no periodo compreendido
entre 21h30 e 6h (horario local).

Quanto a transmissdo patrocinada de eventos alheios a
programacao normal ou rotineira: as respectivas chamadas e
caracterizagoes de patrocinio limitar-se-do a identificacdo da marca
e/ou fabricante, slogan ou frase promocional, sem recomendacao
de consumo do produto. As chamadas assim configuradas serao

admitidas em qualquer horéario.

8.3.2 CLAUSULA DE ADVERTENCIA

Todo antuncio, qualquer que seja o meio empregado para sua veiculagao,
conterd “Clausula de Adverténcia” a ser adotada em resolucao especifica
do Conselho Superior do CONAR, a qual refletird a responsabilidade
social da publicidade e a consideracdo de anunciantes, agéncias de
publicidade e veiculos de comunicacao para com o publico em geral.
Diante de tais compromissos e da necessidade de conferir-lhes plena
eficacia, a resolucdo levard em conta as peculiaridades de cada meio
de comunicacao e indicara, quanto a cada um deles, dizeres, formato,
tempo e espaco de veiculacdo da clausula. Integrada ao antuncio, a
“clausula de adverténcia” ndo invadira o conteudo editorial do veiculo;
serd comunicada com corre¢ao, de maneira ostensiva e enunciada de
forma legivel e destacada. E mais:



a) em Radio, devera ser inserida como encerramento da mensagem
publicitaria;

b) em TV, inclusive por assinatura, e em Cinema, devera ser inserida
em audio e video como encerramento da mensagem publicitaria. A
mesma regra aplicar-se-a4 as mensagens publicitarias veiculadas em
teatros, casas de espetaculo e congéneres;

c) em jornais, revistas e qualquer outro meio impresso; em painéis
e cartazes e nas pecas publicitarias pela internet, devera ser escrita na
forma adotada em resolucao;

d) nos videos veiculados na internet e na telefonia, devera observar
as mesmas prescricoes adotadas para o meio TV

e) nas embalagens e nos rétulos, devera reiterar que a venda e o
consumo do produto sao indicados apenas para maiores de 18 anos.

A “Clausula de Adverténcia” conterd uma das seguintes frases:

- "BEBA COM MODERACAOQ"

- “A VENDA E O CONSUMO DE BEBIDA ALCOOLICA SAO PROIBIDOS
PARA MENORES”

- “ESTE PRODUTO E DESTINADO A ADULTOS”

- "EVITE O CONSUMO EXCESSIVO DE ALCOOL"

- “NAO EXAGERE NO CONSUMO”

- “QUEM BEBE MENOS, SE DIVERTE MAIS”

- "SE FOR DIRIGIR, NAO BEBA”

- “SERVIR BEBIDA ALCOOLICA A MENOR DE 18 E CRIME”

Obs.: As frases acima ndo excluem outras, que atendam a finalidade e
sejam capazes de refletir a responsabilidade social da publicidade
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8.4
MIDIA EXTERNA E CONGENERES

Por alcancarem todas as faixas etarias, sem possibilidade técnica
de segmentacao, as mensagens veiculadas em midia externa e
congéneres, sejam “outdoors”, “indoors” em locais de grande
circulacgao, telas e painéis eletronicos, “back e front lights”, painéis
em empenas de edificacoes, “busdoors”, envelopamentos de veiculos
de transporte coletivo, pecas publicitdrias de qualquer natureza
no interior de veiculos de transporte, veiculos empregados na
distribui¢do do produto; pecas de mobilidrio urbano e assemelhados
etc., quaisquer que sejam os meios de comunicacdo e o suporte
empregados, limitar-se-ao a exibicao do produto, sua marca e/ou
slogan, sem apelo de consumo, mantida a necessidade de inclusao
da “clausula de adverténcia”.

8.5
EXCECOES PARA INSERCAO
DE “CLAUSULA DE ADVERTENCIA”

Estardo desobrigados da insercdo de “cladusula de adverténcia” os
formatos abaixo especificados que nao contiverem apelo de consumo
do produto:

a publicidade estatica em estadios, sambddromos, ginasios e
outras arenas desportivas, desde que apenas identifique o produto, sua
marca ou slogan;

a simples expressao da marca, seu slogan ou a exposi¢ao do
produto que se utiliza de veiculos de competicdo como suporte;

as “chamadas” para programacao patrocinada em radio e TV,
inclusive por assinatura, bem como as caracterizacdes de patrocinio
desses programas;

os textos-foguete, vinhetas de passagem e assemelhados.



8.6
COMERCIO

Sempre que mencionar produto cuja publicidade é regida pelo Anexo
A, o anuncio assinado por atacadista, importador, distribuidor,
estabelecimento varejista, bar, restaurante e assemelhado estara
sujeito as normas aqui previstas.

8.7
PONTO DE VENDA

A publicidade em pontos de venda devera ser direcionada ao publico
adulto, contendo adverténcia de que a este é destinado o produto.
As mensagens inseridas nos equipamentos de servigo, assim
compreendidos as mesas, cadeiras, refrigeradores, luminosos, etc., nao
poderao conter apelo de consumo e, por essa razao, ficam dispensadas
da “clausula de adverténcia”.

9- AGRICULTURA
ORGANICA

Para produzir cachaca organica, é preciso observar, ao longo de todo
o processo produtivo — incluindo a producdo da cana-de-agicar -, os
preceitos e as regras da agricultura organica, definidos pelo Ministério

da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), por meio de legislacao
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que estabelece os cuidados necessdarios para o plantio, manejo da
producao e combate de pragas da lavoura. Portanto, é preciso entender
a formatacao da estrutura legal da agricultura organica no Brasil.

A producgao e a comercializagao dos produtos organicos no Brasil foram
institucionalizadas pela Lei n° 10.831, de 23 de dezembro de 2003,
que define e conceitua o sistema organico de produgao agropecuaria.
De acordo com seu Artigo 1°, “considera-se sistema organico de
producao agropecudria todo aquele em que se adotam técnicas
especificas, mediante a otimizacao do uso dos recursos naturais e
socioecondmicos disponiveis e o respeito a integridade cultural das
comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade econémica
e ecologica, a maximizacdo dos beneficios sociais, a minimizagao
da dependéncia de energia nao-renovavel, empregando, sempre que
possivel, métodos culturais, biolégicos e mecanicos, em contraposicao
ao uso de materiais sintéticos, a eliminacdo do uso de organismos
geneticamente modificados e radiacdes ionizantes, em qualquer
fase do processo de produgdo, processamento, armazenamento,
distribuicao e comercializacao, e a protecao do meio ambiente”.

A partir de 2010, produtores e organizacoes envolvidas com a
garantia das qualidades organicas passaram a fazer parte do cadastro
nacional do MAPA, o que possibilita comercializar seus produtos
como produtos organicos.

9.1
A ORGANIZACAO PRODUTIVA
DA AGRICULTURA ORGANICA

A Instrucao Normativa n° 46, de 6 de outubro de 2011, apresenta os
requisitos gerais dos sistemas organicos de producao. Em relacdo
aos aspectos ambientais, ela estabelece que os sistemas organicos
de producao devem buscar a manutencao das areas de preservacgao
permanente; a atenuacao da pressao antrépica sobre os ecossistemas
naturais e modificados; a protecao, a conservagao e o uso racional
dos recursos naturais; o incremento da biodiversidade animal e

vegetal; e a regeneracdo de areas degradadas.



Ja as atividades econdmicas dos sistemas organicos de producao devem
buscar: o melhoramento genético, visando a adaptabilidade as condicoes
ambientais locais; a manutencao e a recuperacao de variedades locais,
tradicionais ou crioulas, ameacadas pela erosdo genética; a promogao
e a manutencao do equilibrio do sistema de produgao, como estratégia
de promover e manter a sanidade dos animais e vegetais; a interacao
da producao animal e vegetal; a valorizagao dos aspectos culturais e a
regionalizacao da producao; e promover a saiude animal por meio de
estratégias prioritariamente preventivas.

Também devem ser levados em consideracdo os aspectos sociais,
devendo os sistemas organicos de produgao buscar relacoes de trabalho
fundamentadas nos direitos sociais determinados pela Constituicao
Federal; a melhoria da qualidade de vida dos agentes envolvidos em
toda arede de producao orgénica; e capacitacao continuada dos agentes
envolvidos em toda a rede de produgao organica.

Todos os produtores organicos devem elaborar um Plano de Manejo
Organico, que deverd ser aprovado pelo mecanismo de avaliacdo da
conformidade ao qual esteja vinculado, devendo conter, de forma
detalhada, todos os insumos e praticas adotadas em sua(s) unidade(s)
de producao.

O Plano de Manejo Organico devera conter:

. Registros do histérico de utilizagdo da area de produgao orgénica
(croqui e descricao da ocupagao, localizagao e acesso da unidade de
producao, considerando os aspectos produtivos e ambientais);

. Procedimentos para manutengao ouincremento dabiodiversidade;
. Procedimentos para o manejo de residuos;

. Procedimentos para o manejo e a conservacao do solo e da agua;
] Procedimentos de manejo fitossanitario na producao organica;

. Procedimentos de manejo do material de propagacao empregado
na producgao vegetal,

] Procedimentos de manejo nas instalagbes empregadas na
producao organica;

. Procedimentos de manejo quanto a nutricao do solo e adubacao;
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. Procedimentos para p6s-producao, envase, armazenamento, proces-
samento, transporte e comercializacao empregados na produgao organica;
. Procedimentos que visem a aplicacdo das boas praticas de
producéo (ex.: a periodicidade do controle da qualidade da dgua, para
uso na unidade de producao, por meio de tratamentos e andalises para
verificacdo da contaminac¢do quimica e microbiolégica, bem como as
medidas de protegdo em relacgdo as fontes de contaminantes para areas
limitrofes com unidades de producao nao organicas; e o controle da
qualidade da dgua, dentro da unidade de producao, por meio de analises
para verificagcdo da contaminagdo quimica e microbiolédgica);

. Procedimentos que visem a eliminacdo do uso de organismos
geneticamente modificados e derivados, sendo que tanto a producao
organica quanto a nao organica nao poderdo conter organismos
geneticamente modificados;

. Devem ser previstas a quantidade estimada, a frequéncia, o
periodo e a época da producgao organica;

. Devem ser previstas a quantidade estimada a frequéncia, o
periodo e a época da produgao nao organica;

. Todos os insumos aplicados a producao ndo orgadnica devem
constar no plano de manejo e ser autorizados pelo mecanismo de
avaliacao da conformidade ao qual o produtor esteja vinculado;

. O produtor deve saber identificar eventuais pontos criticos em
sua unidade de producédo, os quais possam pOr em risco a qualidade
organica de sua produgao;

. Devem ser descritas as inter-relacdes ambientais, econémicas e
sociais da unidade de producao organica.

O Plano de Manejo Organico deve, necessariamente, ser previamente
aprovado pelo(s) mecanismo(s) de avaliacao da conformidade a que o
produtor esteja vinculado, pois, a partir desta avaliagao, ocorre a analise
dos potenciais riscos de comprometimento do sistema organico de
producao, levando em conta os impactos que os insumos e as praticas
de manejo podem trazer a saude humana e animal, ao sistema e ao

ambiente em que se insere a unidade produtiva.



Sdo instrumentos da analise de risco:
Plano de manejo organico;
Tipo de producao (anual ou perene);
Presenca de producao paralela no estabelecimento
(producao nao organica);
Listas de verificacao oriundas das avaliacoes da conformidade;
Levantamentos bibliograficos;
Andlises laboratoriais;
Documentos assinados por fornecedores;
Ficha técnica de insumos a serem utilizados.

Estabelecido o Plano de Manejo Organico, ele deve ser seguido de forma
especifica, sendo adotadas as praticas e os procedimentos nele defini-
dos e aprovados. Assim, as praticas culturais e os registros sao também
objetos do processo avaliativo, e a consonancia com o Plano de Manejo
Organico dara a conformidade da producao orgénica e, por conseguin-
te, os instrumentos que a identificam: o certificado de conformidade
organica, o selo do SISORG e a declaracao de produgao organica.

9.2
PRATICAS CULTURAIS
E DE PRODUCAO ORGANICA

As praticas culturais estabelecidas devem ter intima relacdo com as
proposi¢oes contidas no Plano de Manejo Orgéanico, isto é, a pratica
deve ser idéntica ao plano. Assim, dispomos a seguir, em linhas gerais,
alguns preceitos aceitos na producao organica.

Os sistemas organicos de producao vegetal devem priorizar:
. A utilizacdo de material de propagacao originario de espécies
vegetais adaptadas as condic¢oes do solo e do clima locais e tolerantes a

pragas e doencgas;
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. A reciclagem de matéria organica como base para a manutengao
da fertilidade do solo e a nutri¢ao das plantas;

. A manutencao da atividade biolégica do solo, o equilibrio de
nutrientes e a qualidade da 4gua;

. A adocao de manejo de pragas e doencas que respeite o
desenvolvimento natural das plantas, a sustentabilidade ambiental, a
saude humana e animal, inclusive em sua fase de armazenamento, e
privilegie métodos culturais, fisicos e biolégicos;

. A utilizacdo de insumos que, em seu processo de obtencao,
utilizacdo e armazenamento, ndo comprometam a estabilidade do
habitat natural e do agro ecossistema, nao representando ameaga ao
meio ambiente e a saide humana e animal.

A producao organica nao utiliza agrotoxicos e fertilizantes soluveis,
organismos geneticamente modificados e radia¢des ionizantes em
qualquer fase do processo de producao, processamento, armazena-
mento, distribuicao e comercializacao.

O produto da agricultura orgénica ou produto organico, seja ele
in natura ou processado, é aquele obtido em sistema organico de
producao; o responsavel pela geracao do produto é considerado como
produtor orgénico.

As instalacoes de armazenagem e manipulagao de esterco, incluindo
as areas de compostagem, deverdo ser projetadas, implantadas e
operadasde maneira a preveniracontaminacaodasaguassubterraneas
e superficiais.

Nas atividades de pés-colheita, a unidade de producao deve insta-
lar sistemas que permitam o uso e a reciclagem da agua e dos resi-
duos, evitando o desperdicio e a contamina¢do quimica e biolégica
do ambiente.

As sementes e mudas deverdo ser oriundas de sistemas organicos,
sendo que, na indisponibilidade ou na inadequacao das existentes a
situagao ecoldgica da unidade de produgao que ird utiliza-las, podera



ser autorizada a utilizacao de outros materiais existentes no mercado,
dando preferéncia aos que nao tenham sido tratados com agrotoxicos
ou com outros insumos nao permitidos na Instru¢cdo Normativa n°
17/2014, do MAPA.

Somente é permitida a utilizacdo de fertilizantes, corretivos e
inoculantes que sejam constituidos por substancias autorizadas no
Anexo V da Instruc¢ao Normativa n° 17/2014/MAPA e de acordo com a
necessidade de uso prevista no Plano de Manejo Organico.

Em caso de suspeita de contaminacdo, é necessaria a execucao de
analise laboratorial, devendo ser observados os limites maximos de
contaminantes previstos na Instru¢ao Normativa n° 17/2014/MAPA. Se
constatada a contaminacao, os insumos nao poderao ser utilizados
em sistemas organicos de producao.

A aplicacao de fertilizantes deve ser feita com equipamentos de
protecao individual adequados, em atendimento ao disposto nas
legislacoes especificas.

Deverao ser mantidos registros e identificagoes, detalhados e
atualizados, das praticas de manejo e insumos utilizados nos sistemas
de producgao orgéanica.

Caso ocorra a presenca de pragas, poderao ser utilizadas as substancias
e praticas elencadas no Anexo VII e no Anexo VIII da Instrucao
Normativa n° 17/2014/MAPA, dando preferéncia as fontes naturais nos
sistemas de producao organica. As substancias e praticas devem ter o
seu uso autorizado pelo OAC ou pela OCS.

Os insumos destinados ao controle de pragas na agricultura orgénica
nao deverdo gerar residuos, nos seus produtos finais, que possam
acumular-se em organismos vivos ou conter contaminantes maléficos
a saude humana, animal ou do ecossistema.

E vedado o uso de irradiacdes ionizantes para qualquer finalidade
em todas as fases do processo produtivo, inclusive na pds-colheita

€ armazenagem.
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9.3
PROCESSAMENTO DA
CACHACA ORGANICA

O processamento da cachaga organica deve estar relacionado a
rotina da producao organica, em que também sao aplicadas regras
especificas para este produto.

Dentre as regras, ha de se relacionar a Instrucdo Normativa n° 18,
de 20 de junho de 2009, e a Instrucao Normativa n° 24, de 01 de
junho de 2011, sobre o regulamento técnico para o processamento,

armazenamento e transporte de produtos organicos.

O regulamento aplica-se a toda pessoa fisica ou juridica que processe,
armazene e transporte produtos obtidos em sistemas organicos de
producao ou oriundos de processo extrativista sustentavel orgénico,
desde que nao prejudicial ao ecossistema local.

O processamento de produtos organicos devera obedecer igualmente
a legislacéo especifica para cada tipo de produto. E obrigatério o uso
de boas praticas de manuseio e processamento de forma a manter a
integridade organica dos produtos:

A unidade de producdo deverd manter registros atualizados
que descrevam a manutencao da qualidade dos produtos organicos
durante o processamento e assegurem a rastreabilidade dos
ingredientes, da matéria-prima, das embalagens e do produto final;

Os produtos de higienizacao de equipamentos e das instalacoes
utilizadas deverao ser usados exclusivamente para o processamento
de produtos organicos, dispostos na Instrugao Normativa Conjunta
n° 18/2009;

O processamento dos produtos organicos devera ser realizado de
forma separada dos nao organicos, em areas fisicamente separadas

ou, quando na mesma area, em momentos distintos;



No processamento de produtos organicos e nao-organicos na
mesma area, serd exigida uma descricao do processo de producao,
do processamento e do armazenamento. Os equipamentos e as
instalacoes utilizadas devem estar livres de residuos de produtos
nao organicos;

Serao proibidos o emprego de radiagoes ionizantes, emissao
de micro-ondas e nanotecnologia em qualquer etapa do processo
produtivo. Os ingredientes utilizados no processamento de produtos
organicos deverao ser provenientes de producéo oriunda do Sistema
Brasileiro de Avaliacao da Conformidade Organica.
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