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RESUMO

O periodo de estagio é de importancia crucial na formagdo do Engenheiro de
Alimentos, promovendo a experiéncia pratica de todos os conceitos aprendidos
durante a graduacgéo. Neste relatorio sdo apresentadas as vivéncias na Indastria &
Comeércio Café Ouro Verde LTDA, durante o periodo de 18 de abril a 03 de agosto de
2018, concentrando-se na &rea de producdo. A Industria estda atuando no mercado
alimenticio desde 1976, sendo bastante consolidada e reconhecida em &ambito
regional. A Ouro Verde tem seu grande destaque na producdo e comercializacao de
café, mas também tem seu papel na producédo e distribuicdo de derivados de milho,
temperos e sementes para aves, que sdo produtos que desenvolveram sua
importancia no reconhecimento da empresa. As atividades de estagio concentraram-
se mais efetivamente na planta de producéo de café, devido a sua maior capacidade
produtiva e maior grau de complexidade do seu processamento na Inddstria, porém
0S processos produtivos do setor de milho, temperos e sementes (Grédo Verde)
também foram abordados, considerando sua grande relevancia e a ampliacdo de
conhecimentos na area de processamento de alimentos. O café e o milho tém grande
relevancia no setor agroindustrial brasileiro, impulsionando a economia do pais em
suas etapas de colheita, beneficiamento e distribuicdo para consumo interno e
também exportacdo. Neste sentido, o Brasil € o maior produtor de café e o segundo
maior consumidor da bebida. Enquanto que o milho, grdo mais produzido no mundo,
representa uma enorme parcela de consumo mais evidenciada na regido Nordeste do
pais, além de participar diretamente da formulacdo dos mais diversos produtos
oferecidos pela Industria de Alimentos. Nesse contexto, a Industria & Comércio Café
Ouro Verde LTDA, representa grande participacao na economia regional, favorecendo
a populacao local, além de estar ativamente ligada ao crescimento agricola em ambito
nacional, com a compra de matérias-primas e insumos, fomentando o agronegdcio
brasileiro.

Palavras-chave: Producéo, Ouro Verde, Café.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 Layout da Industria & Comeércio Café Ouro Verde LTDA..........ccccccvveceennn. 21
Figura 2 Fluxograma de producao de Café...............uuvveiiiiiiiiiiiieeeieeeeeeeee 22
Figura 3 Cafés Conillon € ArabiCa..............uuuuviiiiiiiiiiiec e 23
Figura 4 Blend de Café Arabica e Conillon para Café Ouro Verde tradicional.......... 24
Figura 5 Blend de Café Arabica e Conillon para Café Ouro Verde Premium............ 24
Figura 6 Torrador € moinho CONVENCIONAL...........ueiriiiiiiiiiiieeee e 25
Figura 7 Peneira vibratOria industrial..................ciiiiiiiiiiie e 26
Figura 8 Impurezas retiradas dos graos de café a) P6 b) “Xerém” c) Pedras.......... 26
Figura 9 Silos de armazenamento de graos CrUS..........ccoeeuriiiieeeeineiiiiiiiiieeeeeeeeee 27
Figura 10 Torrador INAUSTIIAL.........c.uuiiiiiiiiiiee e 28
Figura 11 Testes visuais de graos torradoS. .......ccoeeeeeeeeeeiieeieieeeeiieeiivieee e eeveannens 29
Figura 12 Torra para Cafés Premium e tradicional.............cccccooviiiiiiiiiiinniiiiieeees 30
Figura 13 Sistema de dados do torrador de gréos............eeeeeeeeeeieeeeeiinieeieeeeeeeeeees 31
Figura 14 Maquina de embalagem alto VACUO.............coooiiiiiiiiiiiiiiiee e 32
Figura 15 Processo de embalagem de graos torrados..............cevvvevviiiiiiiiiiiiieeeeeneens 33
Figura 16 Selo de pureza ABIC...........oo i 36
Figura 17 Fluxograma do processamento de colorifico e tempero misto.................. 37
Figura 18 Ambiente de processamento de colorifico e tempero misto...................... 37
Figura 19 Misturador de iNgredi€ntes...........cciiiiiii e e e naaeees 38
Figura 20 ElevatOria de CANECAS.........ccceeiiiieiei e e e s 39
Figura 21 Fluxograma de processo de derivados de milho e sementes................... 40

Figura 22 Linha de empacotamento de derivados de milho e sementes.................. 41



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 Ranking da producéo de café em Pernambuco.............ccccceeei e, 12
Tabela 2 Quantidade de impurezas removidas mensalmente dos graos de café........ 34

Tabela 3 Principais fatores de risco nas etapas de producdo de



LISTA DE QUADROS

Quadro 1 Produtos Café OUI0 VEIAE........ccoevveiiiiiieeeeeiiie e 18
Quadro 2 Produtos derivados de milno Grao Verde............cooevvvieieeiiviiiiiieeeeeeienn, 19
Quadro 3TempPeros Grao VEIUe........ccooo i e s 19
Quadro 4 Sementes para aves Grao VErde..........uuuueiiiiiieiieeeeeieeeeeeeeeeeevee e 20

QUAdro 5 RACOES Grao VEIUE.......uuuuuiiiiiii i e i ettt a e e e e e e e e aaaaeenes 20



LISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

ABIC- Associagéo Brasileira da Industria de Café

ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

BPF- Boas Praticas de Fabricacéo

CIPA- Comisséao Interna de Prevencao de Acidentes

CLT- Consolidacédo das Leis do Trabalho

CPRH- Agéncia Estadual de Meio Ambiente e Recursos Hidricos
EPC- Equipamento de Protecéo Coletiva

EPI- Equipamento de Protecéo Individual

IBAMA- Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
INMETRO- Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
MAPA- Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

MTE- Ministério do Trabalho e Emprego

NR- Norma Regulamentadora

SIPAT- Semana Interna de Prevencao a Acidentes de Trabalho



SUMARIO

L INTRODUGAOD ...ttt 12
2 LOCAL/PERIODO DE ESTAGIO ....ooviiiieeeee ettt 16
3 DESCRICAQO DA CONCEDENTE ......oouviviteeeeteceee ettt en e te s 17
4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS ......ooviieieeeeeteeeeeeete e enn e 22
4.1 ACOMPANHAMENTO DAS LINHAS DE PRODUGCAO.........ccoveviieiie i 22
4.2 PROCESSO PRODUTIVO DO CAFE .....ooiieieieeeeee ettt 22
4.3 VERIFICACAO DE PERDAS NO PROCESSO DE CAFE ......c.ccccovvvieeveenannen, 34
4.4 DISPOSICOES LEGAIS........coioeieeeeeeiee ettt sttt n s 35
45 PROCESSO PRODUTIVO DE COLORIFICO E  TEMPERO
YIS 1 T TR 36
4.6 LINHA DE EMPACOTAMENTO DE DERIVADOS DE MILHO E SEMENTES PARA
Y =3 TR 40
4.7 NOCOES DE SEGURANCA DO TRABALHO......cooiiiitieeeeee e, 42
B SUGESTOES. ...ttt ettt ettt ettt s ettt seeeaeenereeee e 43
6 CONSIDERAGOES FINAIS......ootiieeeeeeeeeeee ettt nsaens a7
REFERENCIAS ... .ottt ettt ee et et eeaeaese st e ntesteean e ere e 48

ANEXO |: Regulamento ABIC: PROGRAMA PERMANENTE DE CONTROLE DA
PUREZA DO CAFE . ... oo e ettt ettt 50



12

1 INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor de café do mundo, seguido pelo Vietfia e Colémbia,
e 0 segundo maior consumidor, atras apenas dos Estados Unidos. A safra brasileira
atingiu em 2017 um volume total equivalente a 44,97 milhdes de sacas de 60 kg
(EMBRAPA, 2018).

No mapeamento por estados, Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo e Bahia
sdo os estados maiores produtores de café do pais, sendo o estado mineiro
responsavel por 49% do total nacional (CONAB, 2018). O estado de Pernambuco fica
em 132 colocacdo no ranking com o volume de apenas 1.865 t, enquanto que Minas
Gerais teve uma producédo de 1.195.488 t para o ano de 2010 (SEBRAE, 2011).

A producéo nordestina vem quase que totalmente da Bahia, com 97% do total,
respondendo pelos 3% restantes os estados do Ceard, Pernambuco e Alagoas
(SEBRAE, 2011).

A Tabela 1 apresenta os municipios pernambucanos com maior participacao

na producéo de café para o ano de 2010.

Tabela 1: Ranking da producéo de café em Pernambuco

Classificacao Municipio Producao (t)
1° Taquaritinga do Norte 630

2° Garanhuns 300

3° Brejao 290

40 Paranatama 150

50 Saloa 125

6° Triunfo 90

7° Vertentes 56

8° Bom Conselho 50

Fonte: Adaptado de SEBRAE, 2011

Nota-se a predominancia de producdo de café na regiao do Agreste, ja que

possui climas mais amenos e uma altitude elevada, como € o caso de Garanhuns,
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considerando-se que a maior producdo em Pernambuco é do café Arébica, o qual

necessita de caracteristicas de temperaturas mais baixas para seu cultivo.

A producdo de café nesses municipios vem apresentando uma queda
constante. Décadas atras, o café pernambucano era capaz de suprir a demanda de
industrias de café de pequeno e médio porte da regido. Atualmente, o volume
produzido em Pernambuco ndo consegue atender a necessidade do estado, fazendo-

se necessario adquirir matéria-prima de outras regioes.

A Industria Café Ouro Verde, por exemplo, costumava receber diariamente
grande quantidade de lotes de café de fornecedores pernambucanos, hoje em dia,
esse volume é muito reduzido. A explicacéo para tal fato esta relacionada ao menor
interesse das familias em préticas de agricultura, em detrimento a outras atividades

urbanas para seu sustento.

No mercado mundial o café Arabica tem precos mais elevados. Isso porque o
seu cultivo tende a ser mais trabalhoso, requer mais cuidados, pois as plantas séo
mais sensiveis a doencas, além de serem mais adaptaveis em regides mais ingremes,
com temperaturas amenas, que sao geralmente regides de dificil acesso. Para o café
Conillon, suas plantas sdo mais resistentes a pragas e doencas, suporta climas mais
guentes, portanto altitudes menores, o que facilita o cultivo para o produtor
(CAFEICULTURA, 2008).

O cafeeiro € um arbusto da familia dos Rubiaceae, que inclui mais de 6 mil
espécies, a maioria delas arbustos tropicais. Existem pelo menos 25 espécies
importantes, todas originarias da Africa e de algumas ilhas do Oceano indico. Sdo
arbustos que medem de 2,0 a 2,5 metros de altura, podendo atingir até 10 metros. Do
ponto de vista econdmico, as 2 espécies mais importantes cultivadas no mundo séo a
Arabica - Coffea Arabica L.e a Conillon - Coffea Canephora P. (em alguns locais do
Brasil, também é conhecida como robusta) (FERNANDES et al., 2001).

A gqualidade e grande produtividade dessas espécies fazem com que elas
sejam utilizadas mundialmente, como matéria-prima de industrias de café de diversos

segmentos.

As diferencas entre as espécies vdo desde o numero de cromossomos,

enguanto o Arabica tem 44 cromossomos, que conferem ao café diferentes nuances e
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sabores, o Conillon tem apenas 22, com menos peculiaridades; do tempo da florada e
formacao do fruto, que leva 7 a 9 meses para a formacgéo do gréo de café Arabica e
10 a 11 meses para total formacédo do grao de café Conillon; até a caracteristica do
produto final (MATIELLO, 1991; MELO, 2017).

Fisicamente, pode-se notar a diferenca entre os gréos de café Arabica e café
Conillon através das suas caracteristicas de formato, coloragdo e aroma.

O café Arabica da origem a uma bebida mais amarga, de acidez equilibrada,
coloracdo mais escura, aroma mais acentuado, portanto, uma bebida mais forte e
expressiva. O café Conillon caracteriza-se por possuir “corpo” mais pronunciado do
que o café Arabica, fato relacionado a maior presenca de sélidos sollveis (SANTOS,
2010). O café Conillon produz uma bebida mais neutra e que nédo possui um aroma
td0 intenso. E utilizado em maior volume quando o produto final desejado é o café
solavel. O café Arabica é mais utilizado quando o produto final deve ser mais refinado,
com caracteristicas mais marcantes, no caso da Industria Café Ouro Verde, por

exemplo, a presenca de café Arabica é mais expressiva no Café Premium.

As variedades de espécies do género Coffea, cada qual com suas
caracteristicas préprias, podem gerar diversas combina¢des que podem resultar na
melhoria da qualidade da bebida de café ou conferir-lhe um sabor diferenciado
(RELVAS 1997; BRASIL, 2010). A essa combinacdo é dado o nome de blend, que
tem por objetivo aproveitar o potencial sensorial de cada variedade de café,
combinando-as de tal forma que enriqguecam o perfil de sabor, aroma, textura e cor do

produto final.

Com a prética do blend é possivel, por exemplo, misturar acidez com docgura,
muito encorpado com pouco encorpado, de tal forma que a mistura forneca uma

bebida especifica para o produto final desejado (CBP&D/Café, 2004).

O blend é utilizado para melhorar o aroma, corpo e sabor com o objetivo de
fornecer uma bebida de melhor qualidade (ILLY; VIANI, 2005). Além disso, a
combinacao de variedades de café ainda apresenta vantagem em relagdo aos custos
no processo industrial, tendo em vista um maior preco de comercializacdo do café
Arabica em relacdo ao Conillon, apesar das caracteristicas tecnoldgicas de ambas

variedades serem de igual qualidade e importancia.
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A composicdo de blends deve ser bem estudada do ponto de vista da
preferéncia do consumidor. Uma técnica utilizada com o objetivo de avaliar
sensorialmente a bebida de café, em busca da satisfagdo do cliente é a “prova de
xicara”, onde os provadores avaliam os atributos sensoriais da bebida em questdo. A
“prova de xicara” segue uma metodologia complexa e provadores treinados, a fim de

minimizar erros na avaliacéo.

A Industria Café Ouro Verde utiliza blends de café das variedades Arabica e
Conillon, e a cada nova mistura formada realiza um teste sensorial de aceitacdo com
provadores, que sao os funcionérios da empresa, incluindo pessoas treinadas para a

degustacéo de café.

O presente relatério mostra as experiéncias e o aprendizado adquirido durante
o periodo de estagio, compreendido entre 18 de abril a 03 de agosto de 2018, na
Industria e & Comércio Café Ouro Verde LTDA, mais efetivamente na planta de

producao de café.
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2 LOCAL E PERIODO DO ESTAGIO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) foi realizado na Industria & Comércio
Café Ouro Verde Ltda., inscrita no CNPJ n° 11.701.000/0002-16, que fica situada na
Rua Francisco Braga, n° 250, no Bairro Heli6polis em Garanhuns- PE. O periodo de
estagio foi de 18 de abril a 3 de agosto de 2018, totalizando ao final uma carga horaria
de 300 h de atividades.
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3 DESCRICAO DA UNIDADE CONCEDENTE

A historia da Industria e Comércio Café Ouro Verde Ltda. da-se inicio em 1976,
qgquando o Sr. José Luciano de Oliveira comprou, em sociedade, uma pequena
empresa na cidade de Garanhuns- PE, chamada Ouro Verde, que ja atuava na cidade
h& mais ou menos 5 anos. A linha de producdo era muito pequena e ndo conseguia

suprir a demanda de toda a regido, além de ndo possuir variedade de produtos.

O Sr. Luciano, entdo, juntamente com seus sécios, tinha o desejo de expandir
a producao e levar os produtos para toda a regidao de Pernambuco, atingindo ainda,
outros estados do Nordeste. Para isso, na década de 1980 foram adquiridos novas
maguinas e equipamentos, mais modernas e que possibilitavam uma producdo mais

expressiva.

Percebeu-se um crescimento significativo na Industria, resultando em geracao
de mais empregos e renda para as familias locais. Além disso, a marca Ouro Verde

passou a ser muito conhecida no municipio de Garanhuns e cidades vizinhas.

Em 1990, o Sr. Luciano passou a ser o Unico proprietario da empresa, e ainda
mantinha o desejo de expandir ainda mais o negécio. Com ac¢des de investimento em
publicidade, divulgacao e participacdes em eventos, a Café Ouro Verde passou a ser

conhecida em outros estados brasileiros, possibilitando novos negécios.

Em 1998, o Sr. Luciano decidiu iniciar a comercializacao de derivados de milho,
que sédo produtos bastante consumidos no Nordeste. Com isso, a planta da Industria
foi ampliada para alocar as novas linhas de processamento e foram feitas negociacoes

com industrias de beneficiamento de milho em outras regifes.

O sucesso do investimento nessas novas linhas fez com que o Sr. Luciano
decidisse por iniciar, em 2005, a producéo de colorifico e tempero misto na Industria,
e em 2008 a comercializagdo de sementes para aves. Mais recentemente, em 2017,

a Industria investiu também em comercializagéo de racdes para gatos e cachorros.

Atualmente, a Ouro Verde é bastante consolidada na cidade de Garanhuns,
reconhecida também em diversos estados da regido Nordeste, como Alagoas,

Paraiba, Sergipe e Rio Grande do Norte.
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A Industria e Comércio Café Ouro Verde Ltda., emprega no momento 130
funcionarios em diversos setores dentro da industria. E importante ressaltar, que dado
0 numero de funcionarios ser superior a 100, a empresa, obedecendo a Lei n°® 8.213,
de 24 de julho de 1991 do Ministério Publico do Trabalho (MPT), emprega 2% de
pessoas com deficiéncia habilitadas pela Previdéncia Social, sendo elas deficiéncia

fisica, auditiva, visual ou mental.

A producdo divide-se em Ouro Verde, responsavel pela producédo e
comercializacdo de cafés, e Grdo Verde, responsavel pela producdo e

comercializag@o dos gréaos, sementes e ragdes, aléem do café torrado em gréos.

A Industria mantém um trabalho social de distribuicdo de agua potavel para os
moradores da regido; participa de festivais gastrondmicos, como o Festival de
Comidas Gigantes de Caruaru, realizado durante as festividades juninas; apoia
eventos locais, como o Festival de Inverno de Garanhuns; realiza palestras
informativas em escolas municipais da cidade e recebe visitas técnicas de estudantes

de escolas e universidades de Garanhuns-PE.

Nos Quadros 1, 2, 3, 4 e 5 estdo expostos 0s produtos que atualmente sao
produzidos, comercializados e distribuidos pela Industria & Comércio Café Ouro Verde
LTDA.

Quadro 1: Produtos Café Ouro Verde

Produzido na Produzido na Produzido na Produzido na Produzido na

Industria Industria Industria IndUstria Industria




Apenas
comercializado pela

Inddstria

Apenas
comercializado pela

Indastria

Quadro 2: Produtos derivados de milho Gréo Verde
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Embalado e
comercializado pela

Industria

Embalado e
comercializado pela

Industria

Embalado e
comercializado pela

Industria

Embalado e
comercializado pela

Industria

Quadro 3: Temperos Gréo Verde

Produzido na

Inddstria

Produzido na

Inddstria
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Quadro 4: Sementes para aves Gréo Verde

Apenas comercializado | Apenas comercializado | Embalado e Embalado e
pela Industria pela Indistria comercializado pela comercializado pela
Inddstria Industria

Apenas  comercializado | Embalado e Apenas  comercializado
pela Industria comercializado pela pela Industria
Inddstria

Quadro 5: Racbes Gréao Verde

Apenas comercializado pela | Apenas comercializado pela | Apenas comercializado

IndUstria Industria pela Indastria
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A Café Ouro Verde trabalha com volumes mensais de producdo de
aproximadamente: 190 t de café, 30 t de xerém, 50 t de mungunza, 70 t de milho de

pipoca, 25 t de colorifico, 5 t de tempero misto e 40 t de racéo para passaros.

Atualmente, a Industria est4d organizada de tal forma que possui setor
administrativo, setor de producéo de café, setor de producéo de colorifico e tempero
misto e setor de empacotamento de derivados do milho. A Figura 1 abaixo,

esquematiza o layout da Industria.

Figura 1: Layout da Industria & Comeércio Ouro Verde LTDA.

Armazenamento de | Setor de armazenamento de M-P/ produgéo
Jardins Icafe’ (ardo) de colorifico ¢ tempero misto
Recepdo de grios de Setor de produgdo de ] {0
af Ol prOvig Recepcio de M-P/ expedicio
caft Expedicio
Arealivre B
Jardins
o e Recepedo de grdos
Setor administrativo
Escritorio
fikng Expedicio Setor‘de CTpACOAENNO  Armazenamento de gros (milho de pipoca, xerém
© [deios ¢ munguzd)

Fonte: GOMES, 2016
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4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
4.1 ACOMPANHAMENTO DAS LINHAS DE PRODUCAO

No periodo de estagio foi possivel acompanhar todo o processo produtivo da
linha de café, principalmente, e também de colorifico e tempero misto, além das linhas

de empacotamento de derivados de milho e de sementes para aves.

Esse processo de acompanhamento possibilitou um conhecimento prético de
diversos conceitos, anteriormente vistos apenas em sala de aula, como por exemplo,
a aplicacao de diversas operacfes unitarias na cadeia produtiva dos produtos citados,
as normas de seguranca do trabalho e as legislac6es a serem obedecidas especificas
para cada produto.

Além disso, foi possivel perceber a extrema importancia da interacdo de
profissionais de diversos setores no meio de producdao. A comunicacéo e trabalho
conjunto entre operadores de maquinas, auxiliares de producdo, administradores,
profissionais de seguranca do trabalho, entre outros, € essencial para garantir a
eficiéncia na producdo, a qualidade dos produtos e ainda a seguranca dos

trabalhadores.

4.2 PROCESSO PRODUTIVO DE CAFE

O processo produtivo de café segue as etapas apresentadas abaixo na Figura
2.

Figura 2: Fluxograma de producéo de café

Recepgao dos Formulagdo de Limpeza dos
= ~ Armazenamento
graos — blends — graos
Empacotamento : Moagem Resfriamento . Torra
o
Organizagdo em Distribuigdo dos
fardos - produtos

Fonte: Autor, 2018
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Os gréos de café utilizados para o processamento sao recebidos dos estados
de Minas Gerais, Espirito Santo e Bahia (sendo a Bahia o estado que mais fornece)
das variedades Arabica e Conillon; além disso, a industria também incorpora ao seu

processo graos chamados de “café da regido”, que sao da variedade Arabica.

A Figura 3 abaixo apresenta o café da variedade Conillon e da variedade

Arabica, respectivamente.

Figura 3: Cafés Conillon e Arabica

Fonte: Autor, 2018

O “café da regidao” é cultivado nas cidades circunvizinhas a Garanhuns,
principalmente Saloa e Brejao. Estes graos sao utilizados em quantidade muito inferior
aos demais. Apesar de sua qualidade, algumas vezes, ser maior do que a dos graos
que sao cultivados em locais mais distantes, a sua producao € muito pequena, incapaz
de suprir a demanda de producéo da industria.

A primeira etapa na cadeia produtiva do café € a recep¢éo dos graos. Os graos
sdo recebidos em sacos de 60 kg e sdo separados em lotes identificando as
informacdes de nome do fornecedor, data de recebimento e variedade do gréo. Os
lotes sdo dispostos em um galpao chamado de sacaria, onde a matéria-prima fica em

ambiente protegido até o momento do uso.

E realizado um blend dos grdos de café, como mostrado nas Figuras 4 e 5,
visando obter uma bebida com caracteristicas de paladar, cor, textura e aroma
agradaveis. Tais aspectos sdo conferidos aproveitando o potencial sensorial de cada
variedade dos gréos de café. Assim, o produto final é favorecido, atendendo a

expectativa do consumidor.
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Figura 4: Blend de Café Arabica e Conillon para Café Ouro Verde tradicional.

Fonte: Autor, 2018

Os blends séo realizados de acordo com a verificacdo da qualidade e
disponibilidade dos lotes. Além disso, a mistura também é realizada de acordo com o
produto final que se deseja obter. Café Cruzeiro do Sul, Café Ouro Verde tradicional,
Café Ouro Verde Premium e Café Ouro Verde Alto Vacuo possuem 0 mesmo
processamento, porém caracteristicas sensoriais distintas devido ao uso de um blend

diferente.

Mais especificamente, o Café Premium e o Café Alto Vacuo tém cor e sabor
mais acentuados, caracterizando-se por serem bebidas mais fortes. Isso ocorre
devido a uma presenca mais expressiva dos grdos de café Arabica, além de uma

selecdo mais apurada dos gréaos.

Figura 5: Blend de Café Arabica e Conillon para Café Ouro Verde Premium

Fonte: Autor, 2018
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A cada nova mistura de graos feita é realizado um teste sensorial de aceitacdo

com os proprios funcionarios da industria.

Para esses testes é torrada uma quantidade pequena dos graos de cafe, ja
peneirados, em torrador convencional (Figura 6) de pequeno porte, pois o torrador
industrial ndo permite processar pequenas quantidades. Os grdos torrados sao
moidos, também em moinho de pequeno porte, e a bebida é feita obedecendo o
padrdo de 58 g de pé de café para 1 litro de agua, adotado pela Associacdo Brasileira
da Industria de Café (ABIC).

Figura 6: Torrador e moinho convencional.

Fonte: Autor, 2018

Com a aprovacdo da mistura, o lote completo pode seguir para a etapa de
limpeza, que é feita por um peneiramento, e tem por funcdo remover as possiveis
impurezas presentes. A peneira industrial vibratoria (Figura 7) separa o p6é aderido
aos graos, que € automaticamente transferido para um ciclone; pedras, que sao
depositadas em um recipiente e o chamado “xerém”, que se trata de um p6 mais
grosseiro e cascas que possam estar presentes, o “xerém” também & depositado em

um recipiente.
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Figura 7: Peneira vibratoria industrial

Fonte Autor, 2018

A Figura 8 (a, b e ¢) abaixo mostra as impurezas dos graos que sédo removidas

pelo processo de peneiramento.

Figura 8: Impurezas retiradas dos gréos de café a) P60 b) “Xerém” c) Pequenas rochas

o%

a)

Fonte Autor, 2018

Semanalmente as perdas pelas impurezas mencionadas sdo contabilizadas,
com o intuito de verificar a qualidade dos graos comprados e analisar a eficiéncia da

producéao.

A etapa de peneiramento dos grdos é de extrema importancia, pois
compromete toda a cadeia produtiva do café. Uma vez que, a presenca de corpos
estranhos reflete em uma qualidade baixa do produto final, e que, principalmente, ndo

garante a seguranca alimentar do consumidor.
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Além disso, aspectos tecnoldgicos também sdo comprometidos por auséncia
ou baixa eficiéncia no processo de peneiramento. Mais drasticamente, a presenca de
pedras no moinho pode causar sérios danos ao equipamento, devido ao atrito desses
corpos com as paredes da maquina, chegando a consequéncia mais extrema, que é

0 risco de explosao do equipamento.

Os grédos de café, depois da retirada das sujidades, sdo transferidos e
depositados em silos (Figura 9). Existem na inddstria 4 silos para armazenamento de

graos crus com capacidade média de 6 t cada.

Figura 9: Silos de armazenamento de graos crus.

Fonte: Autor, 2018

A maior producédo na industria € do Café Ouro Verde tradicional de 250 g e de
100 g, assim, geralmente 0s 4 silos estdo cheios com o blend que sera utilizado nesse
produto. Porém, havendo necessidade de producdo de Café Alto Vacuo, Café
Premium ou Café Cruzeiro do Sul, reserva-se 1 ou mais silos para armazenar sua

mistura correspondente, impedindo a contaminacgéo pelo outro blend.

Os gréaos armazenados nos silos seguem entéo para o processo de torrefacao.
O torrador industrial (Figura 10) tem capacidade de processar por volta de 480 kg de
gréos. O seu sistema é totalmente digital, onde € mostrado em uma tela dados como
a temperatura atual na maquina, a temperatura desejada e o tempo restante para

atingir a temperatura desejada. A funcdo do operador desse equipamento €
estabelecer os dados de temperatura que devera ser atingida, e também realizar
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testes visuais retirando-se amostras dos graos em intervalos de tempo até ser atingida
a temperatura estabelecida.

Figura 10: Torrador industrial

Fonte: Autor, 2018

Esses testes visuais (Figura 11) sdo importantes, pois pela experiéncia do
operador da maquina de torra, € possivel identificar a partir da cor e aroma dos graos,
se eles estdo proximos ao ponto ideal. Geralmente, esse ponto é atingido entre 160 a
170 °C, porém depende de inUmeros fatores, como a temperatura da fornalha, a
qualidade e grau de maturagéo dos graos crus, o tipo de blend a ser torrado, etc. Caso

0s graos passem do ponto ideal de torra, resultardo em uma bebida muito amarga.
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Com esse resultado, o operador é capaz de interferir no processo parando a
maquina no momento correto, conseguindo assim, atingir o ponto desejado de torra

dos gréos de café.

Figura 11: Testes visuais de gréos torrados

Fonte: Autor, 2018

A torrefacdo € um ponto crucial no processamento de café. No processo de
torra dos grdos acontecem drasticas mudancas quimicas e fisicas, provocadas pela
elevada temperatura, que irdo resultar nas caracteristicas particulares da bebida de

café.

O operador da maquina de torra de grédos de café é também responsavel pela
alimentacéo do equipamento, que opera em sistema fornalha. A madeira utilizada para
a queima e geracao de energia para o funcionamento do equipamento € a algaroba
(Prosopis juliflora), licenciada pelo Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos

Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA).

Empiricamente, o operador utiliza a temperatura, em geral, de 170 °C, para 0s
produtos Café Ouro Verde tradicional e Café Cruzeiro do Sul e 160 °C para Café Alto
Vacuo e Café Premium. Esses dados conferem as caracteristicas especificas de cada
produto, sendo os primeiros classificados em torra escura e 0s outros cafés em torra

média.
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A Figura 12 mostra a diferenca do ponto de torra dos gréos para Café Ouro
Verde Premium (indicadas com a seta J) e Café Ouro Verde tradicional (indicadas

com a seta JJJ).

Figura 12: Torra para Cafés Premium e tradicional

Fonte: Autor, 2018

O sistema da maquina de torrefacdo dos gréos (Figura 13), automaticamente
libera 80 litros de agua quando a temperatura dos gréos atinge a temperatura

programada. Isso é importante para o resfriamento instantaneo dos graos.

Caso o sistema de bombeamento de agua nao fosse ativado, os gréos
poderiam atingir o aspecto de queimado, ou seja, passar do ponto de torra; além de
causar um problema tecnoldgico, uma vez que, 0s graos em temperatura muito
elevada quando moidos resultariam em uma perda de peso. O umedecimento dos
graos também facilita a moagem, pois confere ao grao plasticidade, que o torna menos

abrasivo no equipamento.
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Figura 13: Sistema de dados do torrador de gréos

5L ]|

TORRA DO CAFE

ORTE

| 71 e

Fonte: Autor, 2018

Os graos, apos a torra, seguem para os 4 silos de armazenamento de graos
torrados, eles devem permanecer armazenados por pelo menos 24 h, com o intuito

de ndo serem moidos a uma temperatura ainda muito alta.

Apbs esse periodo, os grdos seguem para 0 moinho do tipo martelo, onde para

cada silo de armazenamento de graos torrados ha um moinho associado.

Os graos ja torrados e moidos sao direcionados para os 4 silos de
armazenamento de café totalmente processado, que sdo ligados ao sistema das

maquinas embaladoras.

Sdo 5 magquinas embaladoras que podem embalar os produtos Café Ouro
Verde tradicional 250 g, Café Ouro Verde tradicional 100 g, Café Cruzeiro do Sul e
Café Ouro Verde Premium. Duas dessas maquinas estao também ligadas por uma

esteira a uma maquina enfardadeira, e nas outras 2 o fardo é feito manualmente.

O Café Alto Vacuo possui uma linha especifica, a qual possui um moinho
reservado apenas para sua moagem, estando este associado ao silo de
armazenamento e a sua maquina embaladora proépria, auxiliando no objetivo de néao

haver contaminacgéo por outro blend.



32

A méaquina propria para a embalagem do Café Alto Vacuo é mostrada na Figura
14. O produto possui uma embalagem plastica diferenciada, mais resistente, sem
permitir a passagem de ar. Esse tipo de produto é caracterizado por ter um tempo de

conservagao mais longo.

Figura 14: Maquina de embalagem alto vacuo

Fonte: Autor, 2018

O Café Grao Verde Torrado, tem o diferencial em seu processamento, por ndo
ser moido, esse produto é destinado para serem moidos na hora do consumo em

supermercados da cidade.

No processamento, isso implica que os grdos nao passam pela etapa de
moagem e entéo, os graos torrados (ponto ideal de torra é similar ao Café Ouro Verde
Premium) séo retirados do silo e levados para um cocho que é ligado a maquina

embaladora (Figura 15).
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Figura 15: Processo de embalagem de gréos torrados

Fonte: Autor, 2018

Os operadores das maquinas embaladoras sdo responsaveis por fazer a
conferéncia de peso dos produtos e verificar as informacdes de data de validade e

namero do lote, além de outros possiveis erros na embalagem.

Os fardos para todos os produtos seguem o padrdo de 5 kg, sdo organizados
em lotes identificados por numeracéo e ficam armazenados em um galpdo em cima
de pallets de madeira. Por fim, sdo transportados para distribuicdo na cidade e

também nos estados de Alagoas, Sergipe e Rio Grande do Norte.

Também sao comercializados pela Industria o Café Ouro Verde soluvel e Café

Ouro Verde descafeinado, esses produtos sdo produzidos por uma industria em S&o
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Paulo e chegam a Industria e Comércio Café Ouro Verde LTDA. prontos para a

comercializagao.

4.3 VERIFICACAO DE PERDAS NO PROCESSO DE CAFE

No periodo de estagio foi possivel acompanhar também o processo da
verificacdo de perdas da matéria-prima por impurezas, por processamento e no
produto final. Essa é uma atividade importante, que permite aos gerenciadores da

industria avaliar a viabilidade e eficiéncia de producéo.

Semanalmente é verificada a perda por impurezas nos graos de café, que € um
indicativo da qualidade dos graos comprados pela Industria. Entende-se que, quao
maior seja a qualidade dos graos adquiridos, menor seja a presenca de impurezas

como pedras € cascas.

Abaixo sdo mostrados os valores de peso de impurezas removidas dos graos
recebidos durante os meses de maio, junho e julho de 2018. As impurezas removidas

semanalmente foram somadas, gerando a Tabela 2.

Tabela 2: Quantidade de impurezas removidas mensalmente dos graos de café

Meses Pedras PO “Xerém”
Maio 33 kg 141 kg 50 kg
Junho 67 kg 103 kg 38 kg
Julho 42kg 115kg 47 kg

Fonte: Autor. 2018

Na Industria & Comércio Café Ouro Verde Ltda., a média de perdas por
impurezas dos graos € de 60 kg (equivalente a 1 saco) a cada 75 t (média da
guantidade de graos que passam pela limpeza semanalmente), o que corresponde a
uma perda média semanal de 0,08%. Essas impurezas (p6 e xerém) removidas dos
gréos sao utilizadas como adubacéo organica nos espacos de jardim da fabrica, bem

como em propriedades rurais proximas.



35

A perda no processo ocorre na etapa de torrefacdo dos gréos e também na
moagem. No processo de torra sdo perdidos grédos quebrados, queimados e, além
disso, aqueles que ndo estando em seu grau de maturacao correto, possuam grande
guantidade de umidade. Na moagem, € registrada perda caso o processo seja feito

com a temperatura dos gréos ainda muito elevada.

Geralmente, a maquina de torra processa 7 sacos de graos por vez, que é uma
meédia de 420 kg de graos de café. E, ao final do processo, registra-se uma perda no
peso de 60 a 65 kg, que é uma média de 14%. Diariamente, tem-se uma média de 36
a 40 torras, esse numero varia de acordo com a necessidade de distribuicdo e

verificacdo do estoque.

No processo industrial, ha também perdas no produto final elaborado.
Mensalmente € contabilizada a perda de produtos ja& embalados, seja por erros de
impressdo na embalagem, embalagens estouradas, fora do padrdo de peso, etc.
Esses produtos com defeitos sdo estocados ao longo do més e, apds pesado, o po de
café é retirado dessas embalagens e é colocado novamente no moinho para retornar

ao processo e as embalagens sao descartadas.

4.4 DISPOSICOES LEGAIS

Também pude compreender acerca das resolucdes e normativas que devem
ser seguidas pela Industria, que sdo estendidas para diversos outros ramos na

IndUstria de Alimentos.

A Industria & Comércio Café Ouro Verde Ltda. é fiscalizada pelo Ministério do
Trabalho e Emprego (MTE) e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),

assim como todas as empresas em ambito nacional.

O Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), faz a
avaliacdo de pesos dos produtos, verificando-os de acordo com a rotulagem. A
Agéncia Estadual de Meio Ambiente e Recursos Hidricos (CPRH), é responsavel pela
verificacdo do uso da madeira licenciada na etapa de torra do café, onde deverao ser

utilizadas aquelas que nao estdo em risco de extingcéo.
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Além disso, a Industria Café Ouro Verde € associada a Associacao Brasileira
da Industria de Café (ABIC), que certifica os produtos de café com um selo de pureza
(Figura 16). O selo de pureza ABIC foi criado em 1989 e até os dias atuais garante ao

consumidor um café de qualidade e seguro.

Figura 16: Selo de pureza ABIC

SELO DE
PUREZA

ABIC

ASSOCIAGAD BRASILEIRA DA IND. DE CAFE

Fonte: ABIC, 2018

As industrias vinculadas a ABIC permitem que o seu produto final seja coletado
e avaliado em seus pontos de comercializagdo. O resultado global obtido a partir de
analises como teor de umidade, cinzas e presenca de impurezas sdo informados ao
representante da empresa e, estando esses de acordo com as normativas, o produto
garante o selo de pureza e qualidade, caso contrario a empresa recebe adverténcias
e podera ser desvinculada a associa¢do. Os parametros exigidos pela ABIC podem

ser vistos no Anexo |.

A fiscalizacdo do setor Gréo Verde € realizada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), garantindo a qualidade e seguranca dos produtos

comercializados nesta area.

Durante o periodo de estagio, foram recebidas na Industria as fiscaliza¢des do
MTE e do MAPA.

4.5 PROCESSO PRODUTIVO DE COLORIFICO E TEMPERO MISTO

O processamento de colorifico e tempero misto é realizado na Industria e

Comeércio Café Ouro Verde Ltda., mais especificamente, no setor denominado Grao
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Verde, e segue as mesmas etapas (Figura 17), apenas variando algumas formas de
execucao. Sdo produzidos colorifico em embalagens de 500 g e de 100 g e tempero
misto em embalagem de 100 g. A Figura 18 mostra o ambiente de processo desses

produtos.

Figura 17: Fluxograma do processamento de colorifico e tempero misto

Pesagem de

ingredientes - Homogeneizagdo - Resfriamento W Armazenamento

~

Distribui¢cao dos Organizagdo em Embalagem
produtos - fardos - g

Fonte: Autor, 2018

Figura 18: Ambiente de processamento de colorifico e tempero misto

Fonte: Autor, 2018

Para ambos os produtos, o processo inicia-se com a pesagem dos ingredientes
gue sdo a matéria-prima destes. Para o colorifico, a matéria-prima consiste em fuba
de milho grosso; fuba de milho fino; sal e acafrdo moido (urucum), tais ingredientes
sdo pesados e em seguida transferidos para o misturador (Figura 19), onde é
adicionado 6leo de algoddo, ou por vezes, Oleo de soja e a mistura sera

homogeneizada.
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As matérias-primas utilizadas s@o provenientes dos estados de Goias, Séo
Paulo, Bahia, Rio Grande do Norte e Pernambuco.

Figura 19: Misturador de ingredientes

Fonte: Autor, 2018

Na linha h& dois misturadores idénticos, sendo um usado para colorifico e um
para tempero misto. Bem como, silos de armazenamento e maquinas embaladoras
especificas para cada produto, com o intuito de evitar contaminacado. A linha também
conta com balangas analiticas para a conferéncia de peso da matéria-prima e dos
produtos acabados.

A mistura para colorifico ja homogeneizada é retirada do misturador e
armazenada em sacos de nylon, onde é esperado um tempo de 40 minutos para que
ocorra o resfriamento, pois que a acdo do misturador provoca calor devido ao atrito

mecéanico.



39

ApGs esse tempo determinado, a mistura retorna ao misturador, agora para ser
transferido para o seu silo de armazenamento correspondente, por meio de uma
elevatoria de canecas (Figura 20). O silo de armazenamento € ligado a maquina

embaladora e os fardos sao feitos de modo manual.

Figura 20: Elevatoria de canecas

Fonte: Autor, 2018

Para a producdo do tempero misto, é pesado o fubd de milho grosso, que é
transferido para o misturador especifico para o produto juntamente com o 6leo de
algodao, logo em seguida os outros ingredientes sdo adicionados em menor
guantidade, sao eles: cominho moido, semente de coentro, pimenta do reino moida,

sal e corante de caramelo marrom.

As matérias-primas para producao de tempero misto sdo recebidas dos estados
da Bahia, Para e Rio Grande do Norte.

A mistura homogeneizada é transferida do misturador para tonéis fechados
para aguardar o resfriamento, e, ap0s isso, os funcionarios depositam essa mistura
em um depdsito ligado a uma elevatéria de canecas, que segue para o silo de

armazenamento.
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O tempero misto segue entdo, para 0 empacotamento automatico, onde seréo
feitas as embalagens de 100 g e os funcionarios fazem os fardos de 1 kg

manualmente.

Os produtos sao distribuidos para os municipios dos estados de Pernambuco,
Alagoas, Sergipe, Paraiba e Bahia.

4.6 LINHA DE EMPACOTAMENTO DE DERIVADOS DE MILHO E SEMENTES PARA
AVES

O processamento de derivados de milho (milho de pipoca, xerém e mungunza)
e das sementes para aves (paingo, girassol e alpiste) é realizado no mesmo ambiente,
em outro galpdo pertencente a Grdo Verde, e resume-se ao empacotamento dos

graos, seguindo as etapas discriminadas na Figura 21.

Figura 21: Fluxograma de processo de derivados de milho e sementes

Recebnrn~ento dos b | Armazenamento Embalagem Organizagao em Distribui¢do dos
grios o - = fardos - produtos

Fonte: Autor, 2018

A Figura 22 abaixo mostra a linha de empacotamento de derivados de milho e

sementes.
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Figura 22: Linha de empacotamento de derivados de milho e sementes

Fonte: Autor, 2018

Os graos de milho sdo recebidos de agroindustrias de Mato Grosso (maior
quantidade) e Bahia, ja beneficiados e especificados para cada variacao de produto.
Esses graos, quando recebidos em sacos de 60 kg, sdo transferidos para um depdsito
gue possui uma espécie de peneira e chegam ao silo de armazenamento por meio de

um elevador de canecas.

De forma analoga ocorre o processo de empacotamento das sementes. As
sementes sao recebidas dos estados de Mato Grosso, Minas Gerais, Goias e Bahia.

Na linha, ha dois silos de armazenamento, um utilizado para milho e outro para
as sementes. Os silos sdo ligados cada um a uma maquina embaladora
correspondente, programada para realizar embalagens de 500 g para todos os

produtos, e estas séo ligadas as enfardadeiras que enfardam pacotes de 10 kg.
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Préximo as maquinas embaladoras séo dispostas 2 balangas analiticas, onde
o operador da linha é responsavel por fazer a conferéncia de peso dos produtos.

A cada mudanca de produto processado, principalmente das sementes, €&

realizada a limpeza do depésito e do silo, evitando a contaminacao.

Sao feitos fardos de 10 kg e estes sado distribuidos para os estados de

Pernambuco, Alagoas, Paraiba, Bahia e Sergipe.

A linha de sementes para aves Grao Verde também comercializa racdes para
papagaios; periquitos; galo de campina, cardeal e azuldo e racéo triturada com dendé.
Esses produtos sdo recebidos de agroindustrias terceirizadas de Serra Talhada- PE
ja beneficiados, embalados e prontos para distribui¢éo.

Também sédo comercializadas pela Grao Verde ra¢des para gatos e cachorros.
No momento, sdo em embalagens de 15 kg, que também ja chegam a Industria
prontas para a distribuicdo e comercializagéo.

A Grao Verde planeja executar, a médio prazo, o processo de embalagem das
racbes na propria planta industrial. Para isso, o galpdo onde ficara a linha ja esta
reservado, bem como uma maquina embaladora j& alocada. A Industria pretende
ainda, comercializar as racbes em embalagens de 1 kg, atingindo um mercado

consumidor mais amplo.

4.7 NOCOES DE SEGURANCA DO TRABALHO

As questdes concernentes a saude e seguranca do trabalho tém sido objeto de
discusséao, assegurando a ndo admissibilidade da existéncia de ambientes laborais e
processos produtivos que condenem os trabalhadores a sofrerem danos a sua saude,
muitas vezes irreversiveis, ou acidentes que possam gerar lesées que 0s incapacitem

a permanecer no exercicio de suas atividades (CHAIB, 2005).

Deste modo, o mercado passou a exigir cada vez mais que 0s produtos e
servicos tragam consigo o comprometimento das empresas responsaveis pelos
mesmos em atender aos padrdes das normas de qualidade e protecdo a integridade
fisica e saude de seus trabalhadores (CHAIB, 2005).
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No periodo de estagio foi possivel compreender sobre as normas de seguranga
importantes para o setor industrial e como estas sdo aplicadas na Industria &
Comércio Café Ouro Verde LTDA.

A seguranca do trabalho é um fator muito importante em qualquer ambiente de
trabalho que possa gerar algum risco aos seus funcionarios. Num ambiente industrial,
esses riscos sao elevados, pois as maquinas e equipamentos podem provocar Sérios

acidentes aos envolvidos.

Deste modo, o local de trabalho deve oferecer a todos a seguranga necessaria
para que realizem suas funcdes sem prejuizos a saude. Tal seguranca € promovida
através da disseminacéo de informacdes e instru¢cdes de como realizar o servi¢o de
maneira segura, disponibilidade de equipamentos de protecéo individual (EPI’s) e
equipamentos de protecdo coletiva (EPC’s), além de oferecer um local de estrutura

segura aos trabalhadores.

Com o0 objetivo de promover tais beneficios aos funcionérios, a Comissao
Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), regulamentada pela Norma
Regulamentadora n® 5 (NR5) do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) foi aprovada
pela Portaria n® 3.214 de 08 de junho de 1978 e atualizada em 2011.

A CIPA trata-se de uma equipe interna a empresa formada por um grupo de
representantes de empregados e empregadores, escolhidos por meio de votacao
entre todos os funcionarios, que buscam em conjunto melhorias no ambito de saude
e seguranca dos trabalhadores. A formacdo e manutencdo regular da CIPA é de
obrigatoriedade a todo estabelecimento que admita 20 ou mais trabalhadores como

empregados regidos pela Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT).

Na Industria & Comércio Café Ouro Verde LTDA. o trabalho da CIPA é mantido
por reunides frequentes com a equipe eleita para decisdes e sugestdes de melhorias
no ambiente de trabalho. Anualmente, é realizada a Semana Interna de Prevencéo a
Acidentes de Trabalho (SIPAT), que esta em sua 192 edi¢do, onde ocorre um circuito
de palestras englobando areas como ergonomia, saude (médicos especializados em
saude bucal, audi¢do, garganta), exercicios laborais, etc., além de ser um momento

de integracdo com todos os funcionarios da empresa.



44

Os principais fatores de riscos em cada processo da producédo de café estdo

descritos na Tabela 3.

Tabela 3: Principais fatores de risco nas etapas de producéo de café

Etapa de Processamento Riscos

Recebimento de graos Peso no descarregamento; fragmentos
da sacaria e p6 presente nos graos

Limpeza dos gréos Transporte da sacaria até a peneira
vibratéria; corte dos sacos; pé no
ambiente

Torra Elevadas temperaturas na alimentacao a
lenha do torrador, chegando a 600°C

Empacotamento Ruidos das maquinas

Distribuicdo Carregamento de peso dos fardos até o
caminh&o transportador

Fonte: Autor, 2018

Algumas das atividades realizadas a partir do funcionamento da CIPA séo a
elaboracdo de mapas de risco (quimico, fisico, biolégico e ergonébmico) para cada
setor da industria, distribuicdo avisos informativos sobre cuidados que devem ser
seguidos em cada area e treinamento de funcionarios para determinadas situacées
emergenciais. A exemplo, durante o periodo de estagio ocorreu treinamento com um
grupo de funciondrios para situacbes de incéndio, atividade importante para

conhecimento geral dos trabalhadores.
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5 SUGESTOES

Tendo em vista a melhoria continua da cadeia produtiva dos produtos da
Indastria & Comércio Café Ouro Verde LTDA, a mesma permitiu e incentivou que
sugestbes fossem feitas durante o periodo de estagio, que englobavam, em geral,

aspectos quanto ao processo produtivo e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

Considerando o ambito de melhoria nas etapas de processamento, mais
especificamente do café, é importante que toda a sequéncia do processo seja bem
controlada, a fim de minimizar perdas no produto final, acarretando prejuizo a
empresa. Para isso, alguns instrumentos podem ser adquiridos, com o objetivo de

tornar todo o processo 0 mais técnico possivel.

Por exemplo, na etapa de torra, onde os grdos adquirem as caracteristicas
fisicas e quimicas, que definirdo a qualidade sensorial da bebida de café, é
interessante que a cor desses graos seja avaliada pelo operador, além de maneira
visual, como é feita atualmente, com o auxilio de um Colorimetro, instrumento simples
e portétil, que permite avaliar a coloragcdo de superficies, e assim manter a

uniformidade no processo.

Para a etapa de testes de blend seria interessante o uso de um Termopar e um
controle rigoroso do tempo dos gréaos no torrador convencional, simulando assim, mais

fielmente, as condi¢cdes de operacao do torrador industrial.

Por fim, no produto final, a umidade deve ser evitada, como ja é de
conhecimento da fabrica. Deste modo, para garantir ainda mais a eficiéncia nesse
controle, podem ser instalados desumidificadores de ar e ser utilizado um
equipamento de analise de umidade, que também é de uso simples e rapido, o qual
seria bastante utilizado principalmente em momentos que houvesse

reprocessamento.

Vale ressaltar, que a empresa tem o comprometimento de manter o processo
dentro de um padrao de higiene e seguranca do trabalhador. Algumas melhorias foram
realizadas durante o periodo em que ocorreu 0 estagio, como a aquisicao de uma

peneira vibratdria com maior capacidade e preciséo e a troca do telhado da planta de
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producdo de café. Percebe-se, portanto, a preocupacdo da empresa em manter um
padrdo que ja € conhecido e exigido pelo consumidor.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O periodo de estagio é de fundamental importancia no papel da formacéo do
Engenheiro de Alimentos. E nesse periodo que o aluno adquire experiéncias que sio
indispensaveis para a sua formacdo pessoal e profissional, e que ndo podem ser
adquiridas apenas no ambiente académico.

A vivéncia no ambiente do estagio proporciona ao estudante conhecimentos
praticos valiosos de assuntos anteriormente abordados em sala de aula, e,
principalmente, de convivéncia com profissionais, que por grande experiéncia tém

muitas informacg@es para compartilhar.

E de grande relevancia que o Engenheiro de Alimentos ingresse ao mercado
de trabalho com certa experiéncia profissional, que o faca entender os problemas reais
vivenciados em uma Indastria de Alimentos, permita o contato com funcionarios de
areas distintas e estimule o comprometimento e profissionalismo com a empresa

concedente.

Por fim, o periodo de estagio € ainda um momento de oportunidades para o
aluno, pois este tem o contato direto com profissionais da area, mostrando 0s

caminhos que podem ser buscados e seguidos pelo Engenheiro de Alimentos.

Pessoalmente, a minha experiéncia como estagiaria na Industria & Comércio
Ouro Verde LTDA. foi muito védlida e enriquecedora. Os conhecimentos adquiridos
durante esse periodo, a partir do convivio com todos os profissionais da empresa,
serdo responsaveis por moldar a carreira que desejo seguir como profissional da area
de Engenharia de Alimentos, buscando sempre melhorias no local de trabalho,
garantindo um bom ambiente para todos os funcionarios e prezando por oferecer um

produto de qualidade ao mercado consumidor.
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ANEXO |

Regulamento ABIC: PROGRAMA PERMANENTE DE CONTROLE DA
PUREZA DO CAFE
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Associacao Brasileira———

ABIE

da Industria de Cafe
Pureza & QualidadeCertificadas

PROGRAMA PERMANENTE DE CONTROLE DA PUREZA DO CAFE

REGULAMENTO

1. OBJETIVO

1.1. Este Regulamento/Acordo de Comportamento Etico tem por objetivo estabelecer
normas e condi¢Bes para obtencéo e utilizagdo do direito ao uso do "SELO DE
PUREZA ABIC” e respectivo Certificado, privativo dos associados da ABIC.

1.2. A autorizagdo para o uso do “SELO DE PUREZA ABIC” provém da adesédo
espontanea das associadas da ABIC que manifestarem a disposi¢cdo de adotar
Comportamento Etico, e destina-se a atestar a pureza e confiabilidade do produto
oferecido ao consumidor.

2. CARACTERISTICAS

2.1. O uso do "SELO DE PUREZA ABIC” sera autorizado sob as condi¢cdes deste
Regulamento e
sempre em vista de Comportamento Etico, podendo o "SELO" ser impresso nas
embalagens dos produtos que atendam as especificacdes e padrées exigidos
pela legislacdo em vigor e/ou normas estabelecidas pela ABIC.

2.2. A representagdo material do "SELO DE PUREZA ABIC" € uma logomarca
constituida pelo logotipo da ABIC, acrescido dos dizeres "SELO DE PUREZA",
conforme modelo aprovado, que se imprime na embalagem do produto, para
identificacao.

2.3. O “SELO DE PUREZA ABIC” é marca registrada da Associagao Brasileira da
IndUstria de Café - ABIC e atestara a garantia de pureza do produto.

2.4. Alogomarca que caracteriza o "SELO DE PUREZA ABIC" ndo pode, em hip6tese
alguma, ser utilizada como marca de produto ou empregada, por quem quer que
seja, na composicao de raz&o social ou de nome fantasia de empresa.

3. CONDICOES DE ADESAO

3.1. Ointeressado no uso do "SELO DE PUREZA ABIC” deve comprovar:

a) Que é dono, solicitante do registro, desde que este solicitante apresente busca
de anterioridade e esta ndo aponte outra marca com uso exclusivo, ou entédo
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concessionario da marca para a qual pleiteia o "SELO" ou comprovar autoriza¢ao
(ou contrato) para industrializacdo de marca de terceiro;

b) Que possui, em perfeita ordem, os documentos de constituicdo da empresa,
estando assim, em condi¢Ges de exercer normalmente sua atividade.

3.2 O interessado declara estar ciente e aceitar todas as regras contidas no presente
Regulamento.

3.2.1.0 interessado declara estar ciente e aceitar o método de coleta de amostras
para andlise adotado pela ABIC.

3.2.2.0 interessado assegura aos executores do Programa, seja diretamente, seja por
intermédio de auditores credenciados, o0 acesso as suas fabricas e
estabelecimentos para as verificagcbes que se fizerem necessérias ao fiel
cumprimento deste Regulamento.

3.3. O interessado no uso do "SELO DE PUREZA ABIC" se obriga a inscrever
no Programa Permanente de Controle da Pureza do Café, todas as marcas das
guais é proprietario, solicitante ou concessionario, além daquelas produzidas
por ou para terceiros, atuais e futuras, assim como estar inscrita no Programa
de Qualidade do Café, responsabilizando-se pela pureza de todas..

3.3.1 Nos casos de terceirizacdo, somente podera industrializar o café de empresa
associada outra empresa que também pertenca ao Quadro de Associados da
ABIC.

3.3.2 Cesséo total ou parcial de marca é ceder os direitos de uso do registro no INPI
de uma marca determinada totalmente ou resguardando para a empresa
cedente os direitos de também industrializa-la. Nesta operacdo, a torra, a
moagem, o empacotamento e também a comercializagao do café ficam a cargo
da industria cessionaria, e ndo da cedente.

3.3.3 Alicenca de fabricacdo equivale a industrializacdo por encomenda de empresa
gue, embora ndo seja industria, possui uma marca e comercializa café torrado
e moido.

3.3.4 A empresa licenciadora de marca que possuir como licenciada mais de uma
industria devera necessariamente ser associada da entidade, sujeitando-se ao
Estatuto e Regimento Interno da ABIC.

3.4. O interessado deve assinar documento que reproduzira as presentes normas
assumindo os direitos e obrigacbes inerentes ao Programa, e pagar as
contribuicées que forem fixadas pela ABIC.

3.5. O uso do Selo de Pureza ABIC sera concedido para as empresas participantes
do Programa e é opcional, ficando a empresa, entretanto, obrigada a informar em
guais marcas utilizaré tal identificacéao.
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3.6. O “SELO DE PUREZA ABIC” sera concedido sempre para a empresa associada,
nele inscrevendo todas as marcas por ela industrializadas, desde que
previamente autorizadas pela ABIC.

4. PROCESSO DE ADESAO

4.1. Quando da apresentacgéo do pedido de adesao, o interessado fornecera os
elementos e

informagbes solicitadas pela ABIC. Poderdo instruir o pedido, que formara
processo proprio, 0s seguintes itens:

a) Nome e razéo social da empresa, endereco (sede, fabrica, filiais e depdsitos),
nameros de registros (CNPJ, Inscricdo Estadual, etc.), endereco eletrénico (e-
mail) além de outros dados que julgar pertinentes;

b) Tipo de produtos para os quais solicita o "SELQ", perfeitamente identificados
por marca e principais caracteristicas;

C) Comprovacao da propriedade de todas as marcas que comercializara, ou da
licenca para fabricacéo, ou ainda do contrato de cesséo total ou parcial de uso
de marca ou instrumento que o substitua, quando ocorrer a industrializagédo de
marca de terceiro;

d) Relacéo dos equipamentos e dos controles de que dispde para elaboragéo do
produto;

e) Amostras das embalagens dos produtos, para os quais solicita 0 "SELO";

f) Informacdes sobre os periodos e frequéncia de fabricacdo, quantidades
previstas e provavel distribuicdo geografica no mercado;

0) Volume de vendas dos ultimos 12 (doze) meses.

4.2. O pedido de adesao sera analisado no prazo maximo de, 15 (quinze) dias
contados da data do cumprimento da Ultima exigéncia, se houver, pelo Comité
Permanente de Qualidade que dispde, para tanto, de ampla e total liberdade de
acao em relacdo ao proponente, ou do recebimento das analises laboratoriais
dos produtos comercializados.

4.2.1 Quando o pedido for de interessado cujos produtos ja tenham registrado
misturas, impurezas, falsificacéo, imitacdo ou uso indevido do "SELO", o CPQ
poderd estabelecer exigéncia de monitoramento prévio da empresa por
periodo de seis a doze meses antes da concessédo do "SELQO", sem prejuizo
da letra ¢ do item 4.4., respondendo o interessado por eventuais despesas, a
critério da ABIC, em caso do indeferimento final do pedido.

4.2.2. Nos casos de falsificagao, imitacao ou uso indevido do “SELQO” a caréncia
a que se refere este item podera ser dobrada.
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Aceito, em principio, o pedido de admisséo, o Comité Permanente de Qualidade
podera designar técnicos para a realizacédo de inspecdes e diligéncias que julgar
necessarias, os quais fornecerao relatérios para servirem de base no julgamento
final do pleito.

Verificadas as condi¢Bes e exigéncias previstas neste Regulamento, podera o
Comité Permanente de Qualidade:

Autorizar o uso do "SELO";

Sustar o processo, se 0 interessado ndo dispuser de condicBes técnicas e
profissionais, que permitam assegurar o0 enquadramento de seus produtos dentro
das exigéncias da legislacdo em vigor ou das exigéncias estabelecidas pela ABIC
Recomendar ao interessado que adote medidas de adequacédo, podendo voltar
com novo pedido de adesdo, apos decorrido o prazo minimo de 180 (cento e
oitenta) dias.

Paragrafo Unico - Quando a negativa do pedido se der por mistura, novo pleito s6
podera ser feito a partir de 01 (um) ano da data da negativa.

4.5. A autorizacédo do uso do "SELO DE PUREZA ABIC" sera concedida quando
atendidas as regras contidas neste Regulamento.

4.5.1. E facultada a concess&o, a titulo precério, observados os parametros técnicos

adequados, em prazo pré-fixado pelo CPQ, da utilizacdo de “SELO”, as
empresas recém-constituidas.

4.5.2. E facultada a concesséo pelo CPQ do uso de etiqueta adesiva em condicdes

especiais e por prazo pré-determinado.
4.6. As decisdes serdao comunicadas ao interessado, por escrito, via correio
eletrénico (e-mail) ou via carta registrada.

Paragrafo Unico - O participante do programa se obriga a informar por escrito
qualquer alteracao realizada nos dados cadastrais de sua empresa, quando de
sua associagdo, mantendo-os sempre atualizados, sob pena de, ndo o fazendo,
serem todas as comunicacdes enviadas para os enderegcos constantes do
cadastro consideradas como vélidas.

5. UTILIZACAO DO "SELO DE PUREZA ABIC"

5.1.

5.2.

O patrticipante se obriga a apresentar ou anexar o "Certificado de Participacdo
no Programa Permanente de Pureza do Café" nas licitacdes e concorréncias
publicas, nos pedidos de confeccdo de embalagens, nas autorizacdes para
publicidade e propaganda e nos demais casos em que seja exigida a
comprovagao da concessao do uso do "SELO".

A autorizacdo de uso do "SELO" ndo poderd ser transferida ou concedida a
terceiros, salvo continuacdo de uso por sucessao. Neste caso, a autorizacao
deverd ser devidamente convalidada, o que ocorrerd por solicitacdo expressa
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da empresa adquirente. A empresa que esta transferindo ou cedendo a marca
ndo podera possuir débitos de contribuicbes com a ABIC, tendo, ainda, seu
historico avaliado e aprovado pelo Comité Permanente de Qualidade.

Vendida a marca, cessa para todos os efeitos a concessao de uso do SELO,
exceto se a empresa adquirente da marca for detentora de autorizacéo do uso
do SELO para seus produtos. Em ambos os casos a transacdo devera ser
comunicada a ABIC.

A empresa que industrializa marca por ou para terceiro deve requerer
autorizagao para uso do “SELO” para esta marca, pela qual sera responsavel
durante o periodo desta operacdo, até a comunicacdo por escrito do
encerramento do negécio.

Suspensa ou cancelada a autorizagdo do uso do "SELO DE PUREZA ABIC", o
participante se obriga a cessar, imediatamente, toda e qualquer publicidade que
tenha relacdo com o "SELQ", retirando a mercadoria com tal identificacdo do
mercado no prazo de 10 (dez) dias, contatos do recebimento da notificagcéo.
Apo6s tal periodo, independente da data de fabricagdo do produto, o uso do
“SELQ” caracterizara uso indevido de marca, sujeitando a infratora as
penalidades da legislagéo, inclusive busca e apreensdo, sem prejuizo de
ressarcimento dos demais danos a ABIC.

A autorizagcdo para uso do “SELO” sera renovada periodicamente,
independentemente de solicitagdo do interessado, através do Certificado de
Participacdo, desde que os requisitos para tanto estejam atendidos, e que nédo
haja processo administrativo contra a empresa em andamento.

O fim da autorizacdo podera ser determinada pela ABIC, a qualquer tempo,
nos casos previstos nas alineas “c” e “d” do item 8.1., sendo que, no caso da
alinea “d”, a infratora perdera a condicao de sdcia;

No caso de perda do direito de utilizar o SELO DE PUREZA ABIC, o
interessado se obriga a remeter para a Entidade o respectivo certificado no
prazo maximo de 10 (dez) dias.

O participante podera cessar a utilizacdo a qualquer tempo, mediante
manifestacao por escrito, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.

A utilizacdo do "SELO DE PUREZA ABIC" podera ser interrompida,
independentemente de penalidade, ndo s6 no caso da manifestacéo prevista no
item 5.4.3, mas também pela impossibilidade de cumprimento das exigéncias
deste regulamento.

O "SELO DE PUREZA ABIC" s6 pode ser utilizado em embalagens de café
fechadas no estabelecimento do participante e nos moinhos de balcéo operados
pelo mesmo, ou por suas controladas.

No caso do participante desejar introduzir alguma modificacdo no produto
aprovado, no sistema de fabricacdo ou de controle de qualidade que possam
modificar as caracteristicas do produto que recebeu o direito do uso do "SELO",
comunicara previamente por escrito ao CPQ a sua intencéo, que decidira sobre
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a permanéncia da autorizacdo de uso ou se serdo necessdrias novas
verificacdes técnicas.

6. CONTROLE PERMANENTE DE UTILIZAGAO DO SELO

6.1.

6.2.

a)

b)

d)

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

Fica instituido o controle permanente de uso do "SELO DE PUREZA ABIC", o
qual serd efetuado através do CPQ.

Os controles serao exercidos:

Mediante coleta de amostras do estoque do fabricante e/ou mercado, para andlise
em laboratério préprio ou credenciado pela ABIC;

Mediante verificagdo das condicdes técnicas de fabricacdo e de controle de
qualidade do produto, nos préprios estabelecimentos do fabricante;

Mediante atualizacdo de informacdes, a qualquer tempo.

Mediante a verificacdo da adequacao as normas de sanidade alimentar em vigor
tais como matérias estranhas, substancias macroscopicas e microscoépicas,
umidade ou outras que venham a ser estabelecidas. Tal verificacdo sera feita
anualmente através de laudos laboratoriais enviados pelos associados em data a
ser estabelecida pela ABIC.

A coleta de amostras de café, para verificacdo da observancia das normas de
pureza do produto, sera feita periodicamente, através de servico proprio da
ABIC, por empresas de auditoria, instituicbes independentes ou por Sindicatos
Regionais devidamente credenciados.

A extrac@o de amostras podera ser feita no estoque do fabricante, no mercado
varejista e/ou em consumidores institucionais e/ou montadoras de cestas
bésicas.

As amostras colhidas serdo constituidas, no minimo, de 02 (duas) vias, em
embalagens originais, devidamente lacradas, acondicionadas separadamente
em invélucros apropriados, que serdo fechados e autenticados mediante termo
de coleta devidamente preenchido, mesmo que sem a assinatura de
testemunhas.

A primeira via da amostra colhida ficara armazenada no laboratério credenciado
em nome da ABIC, para fins de eventual contraprova e a outra sera aberta para
andlise laboratorial. As demais vias, se houver, terdo a destinagdo que for
determinada pelo CPQ.

A andlise das amostras podera ser feita em laboratoério préprio da ABIC ou em
laboratorios independentes previamente credenciados.

7. INFRACOES

7.1. Serao consideradas infragcdes a autorizacao para uso do “SELO DE PUREZA
ABIC”:
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a) Venda de produto fora dos padrdes estabelecidos pela ABIC ou pela legislacéo
em vigor;

b) Uso do "SELQO" em produtos ndo autorizados;

c) Veiculagéo de publicidade de produtos "selados" em desacordo com as normas
estabelecidas neste Regulamento;

d) Transgressdo das normas previstas no Estatuto, no Regimento Interno da ABIC,
e no Regulamento do Programa Permanente de Controle da Pureza do Café da
Industria do Café, o que caracteriza falta de ética industrial;

e) A prestacdo de falsas informacdes e/ou omissoes.

7.2. Para efeito deste regulamento as infragbes capituladas acima séo
consideradas a partir da data do pedido de adesé&o por parte da empresa e néo
da data da aprovacgéo da associagdo pelo Comité Permanente de Qualidade

8. SANCOES

8.1. S&o previstas as seguintes sangoes:

@)

(b)
(©)

(d)

Obrigatoriedade de freqiéncia em um dos Cursos de Classificacdo e
Degustacéao credenciados pela ABIC para os responsaveis pela industrializacao
na empresa penalizada, arcando a mesma com todos 0s custos respectivos;
Adverténcia escrita, caso em que o participante devera ajustar-se as disposi¢cées
regulamentares;

Suspenséo temporaria ao direito do uso do "SELO", indicado o periodo de tempo
de suspenséo e as condi¢bes que o participante devera satisfazer para obter,
novamente, o direito a sua utilizagao;

Cancelamento do direito de utilizacdo do "SELO DE PUREZA ABIC", caso em
gue a empresa sO podera apresentar pedido de reassociagdo apos 360 dias,
ressalvadas, ainda, as condi¢Bes do processo de adeséo, a critério do CPQ.

8.1.2 - O certificado de Participagdo no Programa Permanente de Controle da

Pureza do Café nao sera renovado no caso de haver processo administrativo
por impureza ou mistura em tramite, sendo concedida, quando solicitada,
declaracdo de que a empresa se encontra associada até a presente data.

8.1.3.1 - Critérios para fixacdo de penalidades:

a. 1,1 até 2,0 % de Impurezas — Adverténcia.

b. 2,1 até 4,0 % de Impurezas - Suspensao do direito ao uso do SELO por 180

dias.

c. Acima de 4,1% de Impurezas — Cancelamento do direito ao uso do SELO.

d. Mistura de substancias - Cancelamento do direito de uso do SELO.

Paragrafo Unico: Compreendem-se por impurezas elementos extrinsecos ao café ou
a lavoura, como cascas, paus, pedras, torrdes, areia, entre outros.
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8.1.3.2 - Constituem circunstancias agravantes:

a. Reincidéncia — Aplicacdo da penalidade subsequente a inicialmente devida.

b. Ocorréncia de impurezas no 1° ano de associacado — Aplicacdo da penalidade

subsequente a inicialmente devida.

c. Uso indevido do “Selo” durante o periodo de Suspensdo — Cancelamento.

Paragrafo Primeiro: Entende-se por reincidéncia a impureza que ocorrer no periodo
de até 03(trés) anos da data da ultima ocorréncia.

8.1.3.3 — Constitui circunstancia atenuante a empresa que nao apresentou
impureza(s) nos ultimos 03 (trés) anos: redugéo para a penalidade imediatamente a
mais branda

8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

O Comité Permanente de Qualidade podera aplicar as sang¢des previstas no item
8.1., letras “b” e “c”, de forma preventiva ou, quando a gravidade da falta o
justificar, podera aplicar a pena capitulada no item 8.1., letra “d”.

A aplicacdo da sancdo prevista no item 8.1., letra d, importard também na
exclusao do participante do Quadro de Associados da ABIC.

O Comité Permanente de Qualidade divulgara as san¢des, capituladas no item
8.1., letra “d”, indicando as razdes ou causa das sancoes.

A divulgacdo s6 se dara apés o julgamento do recurso ao Conselho de
Administracdo da ABIC, se houver.

Na hipétese de ser suspenso ou cancelado o uso do "SELO DE PUREZA ABIC",
o Comité Permanente de Qualidade efetuara todas as verificagcbes e medidas
necessarias para assegurar a nao continuidade indevida de sua utilizacao.

Aplicada a pena de suspenséo ou a de cancelamento do "SELQO", o participante
se obriga a cessar a sua utilizacao imediatamente, apds ser notificado daquela
deciséo.

8.7.1. O uso indevido do “SELQ”, cuja utilizagéo esteja suspensa, acarretara o
agravamento de penalidades.

As penalidades seréo aplicadas & empresa e atingirdo, além da marca onde for
detectada irregularidade, todas as outras por ela industrializadas, inclusive
terceirizadas.

O Comité Permanente de Qualidade estabelecera critérios de julgamento para os
diferentes percentuais e tipos de impurezas, baseado no conhecimento proprio,
bem como na jurisprudéncia em casos andlogos, que poderdo ser modificados
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sempre que ocorrer necessidade, mediante aprovacdo do Conselho de
Administracdo. Tais critérios serdo enviados para as empresas infratoras
mediante requerimento por escrito.

8.9.1. “A mistura de elementos estranhos ao café tais como milho, acucar,
centeio, cevada, soja, entre outros é considerada infracao gravissima e a

penalidade correspondente é o cancelamento ao uso do “Selo de Pureza

ABIC”, previsto no item 8.1, letra “d”

9. DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

9.1. O CPQ podera instaurar Processo Administrativo para verificacao da ocorréncia
de infracbes ao Programa, a qualquer tempo, mediante constatacdo de
irregularidades, denuncias, ou solicitacdo de qualquer de seus membros ou do
Conselho de Administragéo.

9.2. E assegurado ao participante do Programa Permanente de Controle da Pureza
do Café, o direito de defesa nos processos que forem instaurados relativos as
infragdes previstas em Regulamento.

9.3. A aplicacédo de sancdes pelo Comité Permanente de Qualidade seré precedida
de notificacdo a parte interessada, que poderd apresentar a sua defesa e
solicitar contraprova, se assim desejar, por correio eletronico (e-mail), no prazo
comum de 07 (sete) dias, contados da data do recebimento da notificagéo.

Paragrafo Unico: A apresentacdo da defesa fora do prazo ocasionara precluséo e a
revelia quanto a matéria fatica, que sera

9.3.1 Decorrido o prazo referido no item 9.3., se ndo houver manifestacdo da parte, o
direito a contraprova estara precluso, presumindo-se como aceito o resultado
das andlises iniciais.

9.3.2 A contraprova sera realizada no prazo maximo de 20 dias, a contar do
encerramento do prazo para a sua solicitacdo, previsto no item 9.3., e podera
ser acompanhada pelo interessado, com assistente técnico ou preposto
autorizado.

9.3. A defesa devera ser apresentada por escrito, por via eletrénica (e-mail),
podendo ainda o interessado pleitear seus direitos pessoalmente em primeira
instancia, através de seus representantes legais ou procuradores.

9.5. Cada defesa s podera referir-se a um processo.

9.5.1.Mesmo que uma empresa peca desligamento do quadro associativo durante
processo administrativo por impureza, este serd levado até o final,
permanecendo o “status” dele resultante.
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9.5.2.Nos casos de processos por impureza e por falta de pagamento, o andamento
de um nao impede o do outro, todavia, os dois serdo levados até final decisao,
sendo as penalidades aplicadas cumulativamente.

9.6. A aplicagdo das sancdes previstas em Regulamento sera notificada aos
interessados, por escrito, por via eletrénica (e-mail) da ABIC ou carta registrada,
no prazo de 05 (cinco) dias.

9.7. Das Sancgbes previstas no item 8.1., letras “c” e “d” do Regulamento, sera cabivel
um unico Recurso ao Conselho de Administracdo. Caso ndo seja apresentado tal
Recurso, o prazo para o cumprimento de eventuais penalidades inicia-se com o
recebimento da notificacdo da deciséo.

9.8. O recurso néo produziré efeito suspensivo da sancao e devera ser apresentado,
por escrito via eletrénica (e-mail) da ABIC, dentro de 07 (sete) dias da data do
recebimento da notificacdo que deu ciéncia da decisdo que se recorre.

Paragrafo Unico: Ndo s&o cabiveis outros recursos apos a prolacgéo do Acérddo e o

prazo para o cumprimento de eventuais penalidades inicia-se com o recebimento da

notificagdo da deciséo.

9.9. No Recurso, qualquer dos membros do Conselho de Administragdo podera dar-
se por impedido, por motivo relevante de ordem geral ou intima.

9.9.1. - Nos processos que envolvem assuntos de natureza individual de qualquer
membro do Comité Permanente de Qualidade, Conselho de Administragdo ou de
empresa gue represente, 0 mesmo tera que se afastar e sera impedido de exercer
sua funcéo desde o recebimento da notificacdo até o julgamento final em qualquer
instancia.

10. DISPOSICOES GERAIS

10.1. Qualquer proposta de alteracdo deste Regulamento sera apresentada em
reunido do Conselho de Administracdo que sera responsavel pela aprovagao
das alteracdes.

10.2. O presente Regulamento é o instrumento principal da autoriza¢éo para o uso do
"SELO DE PUREZA ABIC" e é dele parte integrante e indivisivel, devendo ser
firmado pelos participantes, constituindo-se em documento de adesdo, como
comprovagdo de sua anuéncia a todos os seus dispositivos. Nada impede,
porém que sejam lavrados aditivos para casos especificos, que poderdo conter
condicbes especiais que venham a ser contratadas pela ABIC e pelo
interessado.

Paragrafo Unico: A empresa participante do Programa Permanente de Controle
da Pureza do Café se compromete a seguir as regras deste Regulamento,
disponivel no website da ABIC (www.abic.com.br), e concorda expressa e
tacitamente que o presente Regulamento seja revisado e alterado a qualquer
tempo pelo Conselho de Administracdo. O associado serd comunicado por e-
mail da alteracdo, quando ocorrer, e ainda podera consultar a versao
atualizada no Website da ABIC.


http://www.abic.com.br/

10.3.

10.4.

10.5.
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A ABIC e o participante contratam, desde logo, que o ndo cumprimento de
ordem de cessacao do uso do "SELO DE PUREZA ABIC", caracterizara uso
indevido de marca e podera dar origem a acao judicial, inclusive de perdas e
danos contra o infrator.

O Conselho de Administracdo da ABIC, podera autorizar a ado¢cédo de normas
que concorram para a celeridade e aperfeicoamento dos objetivos do Programa
Permanente de Controle da Pureza do Café.

Os casos omissos deste Regulamento serdo resolvidos no ambito do Conselho
de Administragdo da ABIC.

Rio de Janeiro, 23 de novembro de 2017.



