Portaria em consulta publica - (Valida até 23/03/2014)
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N°8, DE 17 DE JANEIRO DE 2014

Nota: Portaria em Consulta Publica - Valida até 22/03/2014

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢des que |he conferem os arts. 10 e 42 do Anexo |
do Decreto n° 7.127, de 4 de marco de 2010, tendo em vista o disposto no Decreto n° 6.871, de 4 de junho
de 2009, que regulamentaa Le n°8.918, de 4 de setembro de 1994, e 0 que consta do Processo n°
21000.008696/2012-34, resolve:

Art. 1° Submeter a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de publicacéo desta
Portaria, a proposta brasileira para os Padrdes de |dentidade e Qualidade (PIQ) dos produtos de cervejaria
no MERCOSUL, constante no Anexo | desta Portaria

Paragrafo unico. A proposta de PIQ, as diretrizes para envio de sugestées ou comentarios a consulta
publica (Anexo 11) e o Formulério para Envio de Sugestdes e Comentarios (Anexo I11) encontram- se
disponiveis na pagina eletrénica do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento:
www.agricultura.gov.br, link legislagdo, submenu Portarias em Consulta Pablica.

Art. 2° As respostas a Consulta Pablica, tecnicamente fundamentadas, deverdo ser encaminhadas por meio
do formulério mencionado no paragrafo Unico do art. 1° desta Portaria, para o endereco eletrénico:
cp.cerveja@agricultura.gov.br.

Par&grafo Unico. As respostas de que trata 0 caput poderdo ser encaminhadas por escrito para 0 endereco:
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Coordenacdo-Geral de Vinhos e Bebidas, Esplanada
dos Ministérios - Bloco D - Anexo B - Sala 349 - Brasilia- DF - CEP 70.043-900.

Art. 3° Findo o prazo estabelecido no art. 1° desta Portaria, a Coordenacdo-Geral de Vinhos e Bebidas
avaliara as sugestfes recebidas e procedera as adequacdes pertinentes.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicac&o.
RODRIGO JOSE PEREIRA LEITE FIGUEIREDO
ANEXO|

PROPOSTA BRASILEIRA PARA OS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ) DOS
PRODUTOS DE CERVEJARIA NO MERCOSUL

1. ALCANCE
1.1 Objetivo

O presente Regulamento Técnico tem por objetivo fixar os padrfes de identidade e qualidade que deverdo
cumprir os produtos de cervelaria.

1.2 Ambito de aplicacZo



O presente Regulamento Técnico refere-se aos produtos de cervejaria a serem comercializados no
territério dos Estados Partes, entre eles e as importacdes extrazona.

2. DESCRICAO

2.1. Definigdes

2.1.1. Cervega

Entende-se exclusivamente por cerveja a bebida resultante da fermentacdo, mediante levedura cervejeira,
do mosto de cevada malteada em conjunto ou ndo com o extrato de malte, submetido previamente aum

processo de cocgdo adicionado de Gpulo.

Uma parte de cevada malteada e do extrato de malte, quando utilizado, podera ser substituida por adjuntos
cervejeiros ou malte de outros cereais.

No caso da cerveja de que trata o item 2.2.4.2. (de outros cereais) podera ocorrer a substituicdo integral da
cevada malteada e do extrato de malte por malte de outros cereais.

O lUpulo podera ser substituido total ou parcialmente por seu extrato em suas mais diferentes formas.

O extrato primitivo devera ser maior ou igual a’5,0% em peso.

2.1.1.1. Cervglagruit

Entende-se exclusivamente por cerveja gruit ou gruit a cervejanaqual o [Upulo é totalmente substituido
por outras ervas, aprovadas para consumo humano como alimento por 6érgéo competente, e observadas as
demais disposi¢oes deste regulamento.

2.1.1.2. Cervgjasem gluten

Entende-se exclusivamente por cerveja sem gluten a cerveja elaborada com cereais ndo fornecedores de
gluten ou que contenhateor de gluten abaixo do estabel ecido em regulamento técnico especifico,
observadas as demais disposi ¢ces deste regulamento.

2.1.1.3. Cervgjaenvelhecida

Entende-se exclusivamente por cerveja envelhecida a cerveja elaborada com a utilizagdo ou ndo de
madeira, nas suas diferentes formas, dentro de recipiente gque ndo confira alteracdo sensorial (tal como
inox ou vidro) a bebida, por tempo superior ao processo normal de maturagéo com duracéo a ser definida
conforme o estilo da cerveja.

2.1.1.4. Cervgjaenvelhecida em madeira

Entende-se exclusivamente por cerveja envelhecida em madeira a cerveja elaborada com a utilizacéo de
recipiente de madeira que confira alteracéo sensorial a bebida.

2.1.1.5. Cervejade multipla fermentacéo

Entende-se exclusivamente por cerveja de multipla fermentaco a cerveja que passe por outra
fermentacdo, sgja na garrafa ou em tanques ou em ambos.

2.1.1.6. Cervegalight

E acervga cujo valor energético da cerveja pronta para 0 consumo: apresentar teor méximo de 35
Kcal/100 ml.



2.1.1.7. Cervgla Concentrada:

Entende-se por cerveja concentrada a cerveja cujo contetido alcodlico € superior a 7,00% em volume
(7,00% vol) e é proveniente da concentracao afrio do teor de dcool do mosto cervejeiro, processo
denominado como destilacdo afrio da cerveja.

2.1.1.8. Chopp ou chope

Entende-se exclusivamente por chopp ou chope a cerveja ndo submetida a processo de pasteurizacdo ou
outros processos térmicos similares.

2.1.1.9. Malzbier

A cervegjamalzbier produzida no mercosul podera ser adicionada de agUcares de origem vegetal, até um
maximo de 50% em relacdo ao extrato primitivo (incluindo-se os aglicares de origem vegetal empregados
como adjuntos cervejeiros), para conferir-lhe sabor doce.

2.1.2. Malteliquida ou malte liquido

Entende-se por malte liquida ou malte liquido a bebida ndoal codlica, resultante do mosto de cevada
malteada em conjunto ou ndo com o extrato de malte e acrescentado de agua potével, submetido
previamente a um processo de cocgdo, adicionada ou ndo com IUpulo, colorida ou ndo com corante
caramelo, carbonatada ou néo.

Uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte podera ser substituida por adjuntos cervejeiros.

O lGpulo podera ser substituido total ou parcialmente por seu extrato em suas mais diferentes formas.

2.1.3. Cevada malteada ou malte

Entende-se exclusivamente por cevada malteada ou malte o gréo de cevada cervejeira submetido a
processo de malteacao.

2.1.4. Malte de (nome do cereal)

Qualquer outro cereal, exceto a cevada, apto ao consumo humano como alimento submetido a processo de
malteacdo deverd denominar-se "malte de............... ", seguido do nome do cereal que lhe deu origem.

2.1.5. Processo de malteacéo

Entende-se por processo de malteacdo o processo de submetimento do gréo de cereal a germinacéo parcial
e posterior desidratacéo e/ou tostagem, em condi¢des tecnol 6gicas adequadas.

2.1.6. Extrato de malte

Entende-se exclusivamente por extrato de malte o produto seco ou de consisténcia xaroposa ou pastosa,
obtido tdo somente do malte.

2.1.7. Extrato de malte de (nome do cereal)

Entende-se exclusivamente por extrato de malte de (nome do cereal) o produto seco ou de consisténcia
Xaroposa ou pastosa, obtido tdo somente do malte de cereal definido no item 2.1.4. Devera ser
denominado "malte de............... ", seguido do nome do cereal.

2.1.8. Adjuntos cervejeiros

Entende-se por adjuntos cervejeiros as matérias-primas que substituam parcialmente o malte ou o extrato



de malte na elaboracéo da cerveja ou da malte liquida ou do malte liquido. Seu emprego ndo podera, em
Seu conjunto, ser superior a45% em relacdo ao extrato primitivo.

Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e os cereais ndo-malteados, aptos para o consumo
humano como alimento com exce¢do dos produtos definidos nositens 2.1.3 e 2.1.4.

Também sdo considerados adjuntos cervejeiros o mel e os ingredientes de origem vegetal fontes de amido
e de acUcares aptos para 0 consumo humano como alimento.

Quando se tratarem de agUcares vegetais diferentes dos provenientes de cereais, a quantidade méxima de
acucares empregada em relacdo ao seu extrato primitivo serd menor ou igual a 25% em peso.

2.1.9. Mosto

E a solucgio em &gua potavel de compostos, resultantes da degradacio enzimética do malte, com ou sem
adjuntos cervejeiros e com ou sem ingredientes opcionais, realizada mediante processos tecnol 6gicos
adequados.

2.1.10. Extrato primitivo ou original.

E a quantidade de substancias dissolvidas (extrato) do mosto, que deu origem a cerveja e se expressa em
percentagem (%) em peso.

2.1.10.1. Extrato Primitivo (Ep), o extrato no mosto original (calculado) que deve corresponder aos
limites fixados para cada tipo de cerveja, sendo obtido pela seguinte férmula:

Ep=

(2,0665 x A + E) x 100

1,0665 x A + 100

Onde:

Ep = extrato primitivo, em % p/p

A = graduagdo alcodlica da cerveja, em % p/p;
E = extrato seco, em % p/p;

Observacéo: Parafins de aplicacéo daformula, o grau de fermentacéo ndo devera ser inferior a 46% que
seré calculado com a seguinte formula:

Ep- Ex 100
Ep
Esta disposicdo ndo se aplica para a(o) malte liquida(o) ou para a cerveja sem écool.

2.1.11. Lupulo

Entende-se por |Upulo os cones da inflorescéncia do Humulus lupulus, em sua forma natural ou
industrializada, aptos para 0 consumo humano como alimento.

2.1.12. Extrato de lUpulo

Entende-se por extrato de |Gpulo o produto obtido da extracdo, por solvente adequado, dos principios



aromaticos ou amargos do |Upul o, isomerizados ou ndo, reduzidos ou ndo.
2.1.13. Destilado alcodlico simples de cerveja

Entende-se por destilado alcodlico simples de cerveja, o destilado alcodlico simples de origem agricola
obtido do processo de desal coolizagdo producéo da cerveja sem dcool.

2.1.14. Aguardente de Cervegja ou Destilado de Cervejaou "Bierbrand”

Entende-se por Aguardente de Cerveja, a bebida com graduacéo alcodlica de trinta e oito (38% vol) a
cinquenta e quatro por cento em volume (54% vol), obtida exclusivamente por destilagdo de cerveja
fresca.

A destilac8o da cerveja podera ter como graduacao alcodlica maxima o teor de 86,0% em volume (86,0%
vol), de modo a que o destilado obtido apresente as caracteristicas organol épticas provenientes da cerveja.

A aguardente de cerveja ndo pode ser aromatizada e nem ser adicionada de qualquer tipo de dcool e),
contudo pode conter caramel o adicionado como meio para padronizar a cor.

2.1.15. Licor de Cervejaou'Bierlikor"

Licor de Cerveja ou Bierlikor (Beerlikor) é a bebida com graduacéo alcodlica superior ameio (15% vol) e
até cinguienta e quatro por cento em volume (54% vol), a vinte graus Celsius, elaborada com cervejae:

| - adicionada opciona mente de:

a) de alcool etilico potavel de origem agricola;

b) de destilado alcodlico simples de origem agricola; ou

¢) damistura de um ou mais produtos definidos nas dlineas"a' e"b"; e
Il - adicionada obrigatoriamente de no minimo um dos ingredientes abaixo:
a) bebida ndo-alcodlica;

b) suco de fruta;

¢) fruta macerada;

d) xarope de fruta;

€) outra substancia de origem vegetal;

f) outra substancia de origem animal; ou

g) mistura de um ou mais produtos definidos nas dlineas "a"' a"g".

O Licor de Cervejaou Bierlikor (Beerlikor) devera conter em sua composicao, no minimo, cinquenta por
cento em volume de cerveja.

2.1.16. Vinagre de cerveja ou fermentado acético de cerveja Vinagre de Cerveja ou Fermentado Acético
de Cervegja é o produto com acidez volatil minima de quatro gramas por cem mililitros, expressa em &cido
acético, obtido da fermentacéo acética de cerveja.

2.2. Classificagdo das cervejas



2.2.1. Com relagdo a graduacdo alcodlica

2.2.1.1. Cervgjasem alcool ou cerveja desal coolizada Entende-se por cerveja sem dcool ou cerveja
desal coolizada a cerveja cujo contetido alcodlico é inferior ou igual a 0,5% em volume (0,5% val). *

2.2.1.2. Cerveja com teor alcodlico reduzido ou cerveja com baixo teor a codlico:

Entende-se por cerveja com teor alcodlico reduzido ou cerveja com baixo teor alcodlico a cerveja cujo
contetido alcodlico é superior a0,5% em volume (0,5% vol) e inferior a2,0% em volume (2,0% vol).

2.2.1.3. Cervgjacom acool ou cerveja

E acerveja cujo contetido alcodlico é superior a 2,0 % em volume (2,0% vol.).
2.2.1.4. Cervegla concentrada:

E acervgadefinidano item 2.1.1.7.

2.2.2. Com relagdo a proporcéo de matérias-primas

2.2.2.1. Cavega

E acervgja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo contém um minimo de 55% em peso de
cevada malteada.

2.2.2.2. Cervgja 100% malte ou cerveja puro malte E a cerveja elaborada a partir de um mosto cujo
extrato primitivo provém exclusivamente de cevada malteada ou extrato de malte, segundo definido nos
itens2.1.3e2.1.6.

2.2.2.3. Cervgja 100% malte de (nome do cereal) ou cerveja puro malte de (nome do cereal)

E acerveja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provém exclusivamente de malte ou
extrato de malte definidos nositens2.1.4 e 2.1.7.

2.2.2.4. Cavgade......... (nome do cereal ou dos cereais majoritarios)

E acervgja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provém majoritariamente de adjuntos
cervejeiros. Poderater um méaximo de 80% em peso da totalidade dos adjuntos cervejeiros em relacdo ao
seu extrato primitivo (com o minimo de 20% em peso de malte, ou malte de "nome do cereal") Quando
dois ou mais cereais contribuirem com a mesma quantidade para o extrato primitivo, todos devem ser
citados.

2.2.25. Cervgade matede....... (nome dos cereais malteados predominantes):

E acervga elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provém majoritariamente de outros
cereais malteados que ndo o malte de cevada, observadas as demais disposi ¢cOes deste regulamento.

Quando dois ou mais maltes contribuirem com a mesma quantidade para o extrato primitivo, todos devem
ser citados.

2.2.2.6. Cervglasem gluten
E acervgadefinidano item 2.1.1.2.
2.2.2.7. Cervegalight

E acervejadefinidano item 2.1.1.6.



2.3. Designagao (denominacdo de venda)
2.3.1. Cervga

Designa-se com o0 nome de cerveja a bebida definidano item 2.1.1. e subitens, com excec¢éo da definida
no subitem 2.1.1.8.

2.3.2. Malte liquida ou malte liquido

Designa-se com 0 nome de malte liquida ou malte liquido a bebida que cumpra com as caracteristicas
estabelecidas noitem 2.1.2.

2.3.3. Chope ou chopp

Designa-se com 0 nome de chope ou chopp a bebida que cumpra com as caracteristicas estabel ecidas no
item2.1.1.8.

2.3.4. Destilado de Cerveja ou Aguardente de Cerveja ou "Bierbrand”

Designa-se com 0 nome de aguardente de cerveja ou destilado de cerveja ou Bierbrand a bebida que
cumpra com as caracteristicas estabelecidas no item 2.1.14.

2.3.5. Licor de Cervejaou "Bierlikor"

Designa-se com o nome de licor de cerveja ou Bierlikor a bebida que cumpra com as caracteristicas
estabelecidas no item 2.1.15.

2.3.6. Vinagre de Cerveja ou fermentado acético de Cerveja Designa-se com o nome de vinagre de
cerveja ou fermentado acético de cerveja o produto gue cumpra com as caracteristicas estabel ecidas no
item 2.1.16.

3. REFERENCIAS

Para os métodos analiticos toma-se como referéncias as normas da EBC - European Brewery Convention;
4. COMPOSICAO E CARACTERISTICAS

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios da cerveja e do(a) malte liquido( a).

4.1.1.1. Agua

A &gua empregada na elaboracao de cerveja deve ser apta para 0 consumo humano.

4.1.1.2 Cevada maltada

Segundo definicdo dositens 2.1.3 e 2.1.6, exceto paraa definidano item 2.2.2.3. (cerveja 100% de puro
malte de outro cereal). Conforme o processo produtivo, pode ser excetuada para a definida no item
2.2.2.6. (cervgia sem gluten).

4.1.1.3 Lapulo

S80 os cones da inflorescéncia do Humulus lupulus, em sua forma natural ou industrializada, aptos para o
consumo humano como alimento, exceto paraadefinidano item 2.1.1.1. (cerveja gruit).



4.1.2. Ingredientes opcionais da cerveja e do(a) malte Liquido(a).
4.1.2.1. Extrato de malte

Segundo defini¢do do item 2.1.6.

4.1.2.2. Adjuntos cervejeiros

S&o os mencionados no item 2.1.8.

4.1.2.3. Ingrediente de origem animal ou vegetal

O ingrediente apto para 0 consumo humano como alimento, obedecidos os respectivos regulamentos
técni cos especificos.

4.1.2.4. Extratos ou derivados

S0 0s extratos ou derivados provenientes dos ingredientes obrigatorios da cerveja (itens 4.1.1.2. e
4.1.1.3.), mais os adicionados a cerveja, conforme o seu estilo.

4.1.2.5. Levedura e outros microrganisSmos

Sdo ingredientes utilizados para modificar e conferir as caracteristicas tipicas, proprias da cerveja,
conforme o respectivo estilo.

4.2. Requisitos
4.2.1. Aroma e sabor

S0 0s caracteristicos e proprios da cerveja e do(a) malte liquido(a), sem aromas e sabores estranhos, de
acordo com o estilo do produto de cervejaria

4.2.2. Aspecto

A cervejae o(a) malte liquido(a) deve apresentar aspecto caracteristico, [impido ou turvo, com ou sem a
presenca de sedimentos préprios da cerveja e do(a) malte liquido(a).

4.2.3. Caracteristicas fisico-quimicas

A cerveja e o(a) malte liquido(a) devem apresentar os parametros determinantes da sua classificagdo, em
relacdo ao extrato primitivo e grau alcodlico.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

5.1. Aditivos

Serdo utilizados os autorizados nos Regulamentos Técnicos especificos correspondentes.
5.2. Coadjuvantes de tecnologia

Serdpo utilizados os autorizados nos Regulamentos Técnicos especificos correspondentes.
5.3.Madeira

Utilizada para modificar as caracteristicas naturais, proprias da cerveja. Seja como constituinte da parede
do recipiente ou naforma de lasca, maravalha, tora a ser utilizada dentro do tanque.



6. CONTAMINANTES

Os contaminantes microbiol 6gicos, os residuos de pesticidas e demais contaminantes organicos e
inorganicos, ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos limites estabel ecidos nos
Regulamentos Técnicos especificos correspondentes.

7. HIGIENE

As préticas de higiene para a elaboracdo dos produtos de cervejaria devem estar de acordo com o
estabel ecido nos Regulamentos Técnicos especificos.

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se o estabel ecido no Regulamento Técnico especifico correspondente.
9. ROTULAGEM

9.1. ConsideracOes gerais

A rotulagem deve estar de acordo com o estabel ecido nos Regulamentos Técnicos especificos, referentes
a Rotulagem de Alimentos Embal ados.

9.2. Consideraces especificas

9.2.1. E obrigatéria a declaragio da graduac&o alcodlica (com excecdo do(a) malte liquido(a)), expresso
em porcentagem em volume (% vol.), com toleréncia de +/- 0,5% vol.

A tolerancia de+/- 0,5% vol ndo se aplica para acerveja sem dcool e parao(a) malte liquido(a).

O painel principal do rétulo da cerveja sem écool devera conter as seguintes frases de adverténcia: "Pode
conter dcool até 0,5% v/v." ou "Pode conter acool até 0,5% vol.".

9.2.2. Naformagao da designagado (denominacéo de venda) da cerveja a ser inserida narotulagem do
produto poderdo ser utilizadas as definicbes de que tratam os subitens2.1.1.1. a2.1.1.9. eas
classificagOes de que tratam o item 2.2, desde que atendidos os critérios definidos nestes pontos,
conforme exemplificagdes a seguir:

Cerveja puro malte de trigo de multipla fermentacéo envel hecida em madeiralight e chope de malte de
arroz e milho desalcoolizado light.

9.2.3. Denominacdes internacionalmente reconhecidas

Poderdo ser utilizadas na rotulagem dos produtos de cervejaria, desde que em separado e de formaclarae
prontamente distinguivel da utilizada nas designagdes (denominacdes de venda) de que trata o item 2.3.
ou do que dispde o subitem 9.2.2., as expressoes Pilsen, Lager, Dortmunder, Munchen, Bock, Malzbier,
Ale, Stout, Porter, Weisshier, Witbier, Gruit, Alt e outras denominagdes reconhecidas que vierem a ser
criadas, observadas as caracteristicas do produto original.

9.2.4. Denominagdes reconhecidas no Mercosul

Poderdo ser utilizadas na rotulagem dos produtos de cervejaria, desde que em separado e de formaclarae
prontamente distinguivel da utilizada nas designacdes (denominagdes de venda) de que trata o item 2.3.
ou do que dispde o subitem 9.2.2., outras denominagdes reconhecidas por institui¢do que congregue 0s
Mestres- Cervejeiros existentes nos territorios dos Estados Partes do MERCOSUL, ou que vierem a ser
criadas, observadas as caracteristicas do produto original.

9.2.5. Denominacdes de fantasia



Poderdo ser utilizadas na rotulagem dos produtos de cervejaria, desde que em separado e de formaclarae
prontamente distinguivel da utilizada nas designagdes (denominacdes de venda) de que trata o item 2.3.
ou do que dispde o subitem 9.2.2., outras denominagdes de fantasia ou de fabrica, observadas as
caracteristicas do produto original.

10. METODOS DE ANALISES

10.1. As andlises de rotina e de referéncia aplicar-se-d0 os métodos analiticos EBC.

10.2. Ascervegas de que tratam os itens 2.2.1.1. e 2.2.1.2. deverdo atender também aos padrdes
mi crobiol 6gicos estabel ecidos para bebidas ndo alcodlicas

11. METODOS DE AMOSTRAGEM
De acordo com estabel ecido em regulamento técnico especifico.
12. DISPOSICOES GERAIS

12.1. Ficam proibidas as seguintes préticas no processo de producdo, excetuadas as disposicoes
especificadas nesta resol ucdo:

12.1.1. adicionar qualquer tipo de dcool, qualquer que sgja sua procedéncia.

12.1.2. substituir o |Gpulo ou seus derivados por outros principios amargos, exceto para a cerveja de que
trataoitem2.1.1.1,

12.1.3. adicionar agua fora das fébricas ou plantas engarrafadoras habilitadas.

ANEXO I

DIRETRIZES PARA ENVIO DE SUGESTOES OU COMENTARIOS A CONSULTA PUBLICA.

O envio das sugestdes e comentarios deve ser feito preferencialmente em formato de planilha el etrénica.

| - ndo devera ser encaminhado o documento inteiro, mas somente a parte do texto que tenha sido alvo de
proposta de alteracdo ou comentario;

Il - o comentario devera se referir ao item listado no campo "identificagdo do item" constante do item 3
do formulério;

Il - a sugestdo de alteracdo ou comentario devera vir acompanhada da respectiva justificativa técnica,
devidamente fundamentada;

IV - adocumentacdo de suporte ao comentario ou sugestdo e justificativa ndo precisa estar inserida como
objeto ou link nos arquivos .xlIs .doc ou equivalentes, basta a sua mencéo, sendo que areferida
documentacdo devera ser encaminhada em conjunto com o arquivo contendo formulério paraa devida
avaliagdo do comentario ou sugestéo;

V - 0 encaminhamento da documentacéo de suporte de que trata o item anterior, ndo € necessario para
atos legais do arcabouco normativo federal brasileiro;

V1 - o formul&rio ndo devera ser modificado, o que comprometeria 0 processo de compilacéo das
sugestées ou comentarios;

VIl - quando utilizado o formulario em formato de planilha eletrénica, somente as células com fundo
branco referentes aos itens 2 e 3 poderdo ser modificadas quanto ao seu contetido pelo proponente;



VI - ndo podera ser utilizada a ferramenta de alteracéo da cor ou do sombreamento da fonte ou do uso
da ferramenta de controle de alteracéo do texto, pois na consolidacdo do documento, a sugestdo podera
ser perdida;

Observacéo:

1 - quando utilizado o formulério em formato de planilha el etronica, verificar o model o existente na
planilha exemplo antes de utilizar a planilha comentarios e sugestdes para o encaminhamento da andlise
da consulta publica.

2 - 0 envio das sugestbes ou comentarios em formato de planilha el etrénica dispensa outros formatos de
encaminhamento.

ANEXO 11
FORMULARIO PARA ENVIO DE SUGESTOES E COMENTARIOS A CONSULTA PUBLICA

01 - IDENTIFICACAO DA CONSULTA PUBLICA:

NUMERO DA PORTARIA (N° E ANO): DATA DE PUBLICACAO:

ASSUNTO (PROJETO DE ATO - LEI, DECRETO, INSTRUCAO NORMATIVA,
PORTARIA, ETC) QUE TRATA DE:

Proposta brasileira para os Padrfes de | dentidade e Qualidade (P1Q) dos produtos
de cervejariano MERCOSUL .

02 - IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELAS SUGESTOES OU COMENTARIOS:

NOME DO ESTABELECIMENTO, PESSOA FISICA OU ENTIDADE:

(0]
N° REGISTRO MAPA (se TEL EFONE

houver): CONTATO: EMAIL:

03 - SUGESTAO/ COMENTARIO*:

IDENTIFICACAO DO ITEM (Exemplo: art 1°, § 1°, inciso |, alinea a):
PROPOSICAO OU COMENTARIO:

JUSTIFICATIVA TECNICA:

DOCUMENTACAO DE SUPORTE:

* Deverdo ser repetidos os campos do item 3 para cada sugestdo de modificagéo.

04 - LOCAL EDATA:

: de de
(municipio / uf) (dia) (més) (ano)

05 - IDENTIFICACAO DO REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA OU PROCURADOR
HABILITADO:

Nome:




Assinatura: Cargo:
RG/CPF:

Diretrizes:
O envio das sugestdes e comentérios deve ser feito preferencialmente em formato de planilha eletronica.

| - ndo devera ser encaminhado o documento inteiro, mas somente a parte do texto que tenha sido alvo de
proposta de alteracdo ou comentario;

Il - o comentario devera se referir ao item listado no campo dados do item analisado / modificado
constante da planilha comentérios e sugestfes,

Il - asugestdo de alteracdo ou comentario devera vir acompanhada da respectiva justificativa,
devidamente fundamentada;

IV - adocumentacdo de suporte ao comentario ou sugestdo e justificativa ndo precisa estar inserida no
arquivo .xls, basta a sua mencéo, sendo que areferida

documentac&o devera ser encaminhada em conjunto com o arquivo .xlIs para adevida avaliagdo do
comentario ou sugestéo;

V - 0 encaminhamento da documentac&o de suporte de que trata o item anterior, ndo € necessario para
atos legais do arcabouco normativo federal brasileiro;

V1 - o formulério ndo devera ser modificado, o que comprometeria o processo de compilagéo das
sugestbes ou comentarios;

V1l - Somente as células com fundo branco referentes aos dados do responsavel pela proposicéo e aos
dados do item analisado / modificado poderéo ser
modificadas quanto ao seu contetido pelo proponente;

VIII - devera ser evitado o uso de alteracéo da cor ou do sombreamento da fonte ou do uso da ferramenta
de controle de ateracéo do texto, pois na

consolidacdo do documento, a sugestdo podera ser perdida;

Observacao:

1 - Verificar o modelo existente na planilha exemplo antes de utilizar a planilha comentarios e sugestdes
para 0 encaminhamento da analise da consulta publica.

2 - 0 envio das sugestdes ou comentérios em formato de planilha el etrénica dispensa outros formatos de
encaminhamento.

ANEXO I
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