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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi realizado no laticinio Nutriflora, no
periodo de 12 de agosto a 13 de setembro de 2019, e no setor de Inspecdo Animal da Agéncia
de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéaria do Estado de Pernambuco, de 23 de setembro a 30 de
outubro de 2019, sob a orientacdo da Profa. Dra. Maria Betania Queiroz de Rolim e teve
como objetivo o aprendizado pratico na area de inspecdo de alimentos de origem animal, com
a vivéncia da industria e da fiscalizacdo. Foram realizadas descri¢des dos locais de estagio e
das atividades desenvolvidas, assim como a elaboracdo de revisdo de literatura sobre
agricultura familiar. As experiéncias vivenciadas no laticinio e no setor de inspecdo tornaram-
se importantes para o aprendizado sobre tecnologia dos produtos lacteos e essencial ao
conhecimento da legislacdo estadual e federal a respeito dos produtos de origem animal,

respectivamente.

Palavras-chave: agroindustria familiar; inspecdo; produtos de origem animal.
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1. CAPITULOI

1.1.  Introducéo

De modo a conhecer as duas faces da area de inspecdo de produtos de origem animal
que sdo a industria e a fiscalizacdo, bem como suas dificuldades e como se relacionam, o
estagio foi realizado no laticinio Nutriflora, em Camocim de S&o Félix, municipio do agreste
pernambucano, de 12 de agosto a 13 de setembro de 2019, tendo como atividades participar
do controle de qualidade e da elaboracdo dos derivados lacteos; e na Agéncia de Defesa e
Fiscalizacdo Agropecudria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), em Recife, de 23 de
setembro a 30 de outubro de 2019, tendo como atividades o monitoramento sanitario de
estabelecimentos de produtos carneos, ovos, pescado, leite e mel, acompanhamento de coleta
de amostras, elaboracdo de relatérios de vistorias, organizacdo de processos e andlise de
croquis.

Devido a localizacdo geografica, o monitoramento sanitario foi realizado apenas em
estabelecimentos de grande porte, mas houve a andlise de croquis de estabelecimentos
agroindustriais rurais de pequeno porte, que possuem especificidades e legislacdo propria, que
precisam ser conhecidas pelo profissional da area, por isso a escolha desse tema para revisao
de literatura no Capitulo II.

O estagio em ambos lugares teve como objetivo obter experiéncia pratica na area de
produtos de origem animal e o presente relatério pretende descrever os locais de estagio e
atividades realizadas bem como a importancia dos estabelecimentos agroindustriais rurais de

pequeno porte.

1.2.  Laticinio Nutriflora

1.2.1.  Descrigéo do local

O Laticinio Nutriflora se situa na zona rural do municipio de Camocim de Sao Félix e
conta com uma area total de 5418 m2?, sendo 360 m? de area construida (Figura 1). Na parte
externa, do lado oposto a entrada do laticinio, fica a caldeira, a qual os funcionarios do
laticinio precisam acender e alimentar com lenha antes e durante o dia de trabalho, fornecendo

calor para os equipamentos. Proximo a caldeira fica a area de recebimento, que possui tanque
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de resfriamento e um laboratério no qual se faz a triagem do leite recebido, dotado de
acidimetro de Dornic e analisador de leite digital, que mensura temperatura, lactose, proteina,

gordura, extrato seco, crioscopia e densidade (Figuras 2 e 3).

CALDEIRA| ==PORTA
= )CULO
== PORTA DE
EMERGENCIA
RECEPCAO
3°SECAO .
2° SECAO
|
‘ LABORATORIO
4° SECAO ‘
EXPEDI- I
C AO L N I
1° SECAO
CAMA-
RA FRIA BARREIRA
SANITARIA
\_ L=

Fig. 1 — Croqui da Nutriflora. Elaborado pela autora.

Fig. 2 - Area de recepcdo do leite, com tanque de Fig. 3 - Laboratério do laticinio. Fonte: Arquivo

resfriamento. Fonte: Arquivo pessoal, 2019. pessoal, 2019.
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Ao entrar na area interna do laticinio, ha a barreira sanitaria, que possui pediltvio,
lava-botas e pia com acionamento a pedal, area na qual os trabalhadores fazem a antissepsia
para poder entrar na area de manipulacdo de alimentos.

A érea interna do laticinio, na qual é feita a manipulacdo dos alimentos, divide-se em
quatro &reas imaginérias, cada uma responsabilidade de um funcionario diferente: na primeira
secdo do laticinio, apds a barreira sanitaria, estdo trés mesas de inox, um tacho e um tanque no
qual ficam os recipientes submersos em solucdo de &cido peracético. Nessa area Sao
produzidos os queijos de manteiga, mucarela, provolone, requeijéo de corte e cremoso e doce
de leite (Figura 4). A secdo seguinte possui uma mesa de inox, um pasteurizador de placas,
um tanque retangular, um tacho, uma prensa, um desnatador e um batedor de manteiga. Nessa

area sdo produzidos o queijo coalho, o queijo coalho com orégano, queijo minas frescal,

queijo ricota e a manteiga comum (Figura 5).

Fig. 4 - Primeira secdo do laticinio. Fonte: Arquivo Fig. 5 - Segunda secdo do laticinio. Fonte: Arquivo

pessoal, 2019. pessoal, 2019.

A terceira se¢do possui uma mesa de inox, dois pasteurizadores lentos, um tanque de
fermentacdo, uma envasadora de bebida lactea e uma envasadora de coalhada. Neste espaco
sdo produzidas as coalhadas e bebidas lacteas. A Gltima se¢do possui uma maquina de cortar
queijos, duas embaladoras a vacuo, uma camara fria e uma cadmara de secagem para corte,
embalagem, armazenagem dos queijos e fermentacdo da coalhada, respectivamente.

Proximo a area de expedicdo, externamente & area de producdo, ha trés salas: um
depdsito de insumos, um deposito de embalagens e a sala na qual ocorre a defumacdo. No
primeiro andar localizam-se uma sala de convivéncia e copa (Figuras 6 e 7) dotada de mesa,
cadeiras, equipamento de microondas; pia, armério, equipamentos de ginastica; banheiro; e
escritério, dotado de duas salas: a secretaria e a sala do presidente, na qual ocorrem as

reunioes.
13
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Fig. 6 - Sal nvivénci . Fonte: rv .
9. 6 - Sala de co encia e copa. Fonte: acervo Fig. 7 - Sala de convivéncia e copa. Fonte: acervo

pessoal, 2019. pessoal, 2019.

O laticinio possui 4 funcionarios responsaveis pela producdo dos derivados lacteos,
recebimento do leite, estoque, limpeza e caldeira; uma secretaria; uma gerente e um motorista,
que traz leite das propriedades de Paudalho e Agua Preta, e entrega os produtos do laticinio
em Camocim de S&o Félix, Sairé, Gravata, Caruaru, Bezerros, Recife e Olinda.

A Nutriflora recebeu 32.592 litros de leite durante o periodo do estagio, provenientes
de 6 propriedades: duas em Camocim de S&o Félix, uma em Bonito, uma em Sairé, uma em
Paudalho e uma em Agua Preta; e produz os seguintes derivados: queijos de coalho com e
sem orégano, minas frescal, ricota, de manteiga, mucarela, provolone, requeijdo de corte e
cremoso; manteiga comum e de garrafa; doce de leite; coalhadas com aclcar, sem acucar e

sabor morango e bebidas lacteas nos sabores morango, ameixa e goiaba.

1.2.2.  Atividades desenvolvidas

As atividades foram programadas pelo proprietario e gerente do estabelecimento a
partir de conversa com as estagiarias, sendo designadas a elaboracdo de derivados lacteos e
controle de qualidade dos produtos. Também foi realizada uma acgdo educativa na forma de
palestra aos produtores que fornecem leite ao laticinio sobre sanidade animal e boas praticas

na ordenha, apos visitas e dialogo com os criadores e funcionarios das propriedades.

1.2.2.1.  Elaboracéo de derivados lacteos

De acordo com o artigo 235 do Regulamento de Inspecdo Industrial de Produtos de

Origem Animal, “entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
14



completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.”
(BRASIL, 2017)

O leite e seus derivados merecem destaque por constituirem um grupo de alimentos de
grande valor nutricional, uma vez que sdo fontes consideraveis de proteinas de alto valor
bioldgico, além de conterem vitaminas e minerais. O consumo habitual desses alimentos é
recomendado, principalmente, para que se atinja a adequacéo diaria de ingestédo de calcio, um
nutriente que, dentre outras funcbes, é fundamental para a formacdo e a manutencdo da
estrutura 6ssea do organismo (MUNIZ et al., 2013).

Durante o estagio, observou-se o beneficiamento do leite para a fabricacdo dos
seguintes derivados: queijos coalho, minas, ricota, mucarela e provolone, coalhada, bebida
lactea e doce de leite. Realizou-se também, o desenvolvimento de novos produtos para serem
testados e analisados para futura comercializacdo: nesse sentido os produtos elaborados foram

a coalhada mista e a bebida lactea de doce de leite.

1.2.2.1.1.  Coalhada mista de morango, ameixa e doce de leite

De acordo com Brasil (2005) a coalhada é um tipo de leite fermentado, que por sua
vez se caracteriza como os produtos obtidos por coagulacdo e diminuigédo do pH do leite ou
leite reconstituido por meio da fermentacdo lactea de cultivos de micro-organismos
especificos, que devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final. E opcional o uso de
outras substancias alimenticias e de outros produtos l&cteos.

O preparo da coalhada ja realizada no laticinio consiste na adicdo de leite
padronizado, conservante, estabilizante e acUcar (para a coalhada adocada) na iogurteira,
pasteurizacdo lenta a 85°C, resfriamento a 40°C, adicdo do fermento e coalho, envase,
fermentacdo na camara de secagem e armazenagem na camara fria.

Para os testes de coalhadas mistas de morango e de ameixa, foram usadas polpas de
morango e ameixa ja utilizadas na Nutriflora para a producéo de coalhadas saborizadas e para
as bebidas lacteas. Adicionou-se aos potes plasticos uma camada da polpa (Figura 8), seguida
da adicao da coalhada com agucar, sendo levados para a camara de secagem, retirados no dia
seguinte e levados para a cdmara fria. Obteve-se um produto bifasico, com a polpa na por¢ao
inferior e a coalhada na porcdo superior nos testes com ambas as polpas. Na avaliacdo

sensorial com a equipe do laticinio a coalhada de morango se sobressaiu.
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Para o teste de coalhada mista com doce de leite, foi utilizado o doce de leite
produzido no dia anterior no proprio laticinio e coalhada com e sem agucar. Adicionou-se aos
potes uma camada de doce e seguida em um grupo foi adicionada a coalhada com acucar e em
outro a coalhada sem acucar. Os potes foram levados a cAmara de secagem e no dia seguinte a
camara fria. Em ambos 0s grupos obteve-se um produto bifasico, com o doce na porcao
inferior e a coalhada na porcao superior (Figura 9). Na avaliacdo sensorial com a equipe do
laticinio a coalhada de doce de leite com acucar foi escolhida. No entanto, a unido de um
sabor muito doce com um acido ndo foi muito bem aceita, assim uma coalhada homogénea de

doce de leite possivelmente seria um produto mais interessante.

Fig. 8 - Potes da calda de morango. Fonte: Arquivo  Fig. 9 - Coalhada de doce de leite bifasica. Fonte:

pessoal, 2019. Arquivo pessoal, 2019.

Os novos produtos permaneceram 35 dias na camara fria para teste de prateleira,

observando ao final desse periodo produtos com consisténcia firme e saborosos.

1.2.2.1.2. Bebida lactea de doce de leite

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Léactea,
bebida lactea € o produto lacteo resultante da mistura de leite e soro de leite, podendo ser
adicionada de substancias alimenticias, gordura vegetal, leites fermentados, fermentos lacteos
selecionados e outros produtos lacteos. Os produtos lacteos devem representar 51% da massa
do total de ingredientes do produto (BRASIL, 2005).

O preparo da base da bebida lactea ja realizada no laticinio consistiu na pasteurizacao
lenta do leite na iogurteira, sequida pela adi¢do do soro de leite e aquecimento a 90°C. Depois
de atingir a temperatura de 40°C, adiciona-se o fermento e desliga-se o0 equipamento,
aguardando por 12 horas para homogeneizar a mistura e envasar.
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Para a realizag&o do teste da bebida lactea sabor doce de leite foram utilizados doce de
leite produzido no proprio laticinio e bases de bebida lactea com e sem acgucar. As
concentracGes de doce de leite foram de 4%, 6%, 8%, 10% e 12% para as bebidas com acucar
(Figura 10) e 8%, 12%, 16% e 20% para a bebida sem acgucar (Figura 11), pois estas ultimas
necessitam de maior concentracdo de doce de leite para poder apresentar o sabor doce.

O doce e bebida foram pesados manualmente para cada concentracdo e misturados aos
poucos para solubilizar adequadamente. Na avaliacdo sensorial da bebida lactea com adicédo
de acuicar com a equipe obteve-se que as concentracBes de 4% e 6% muito fracas, a de 8% foi
a preferida com unanimidade dos votos, e as de 10% e 12% foram consideradas enjoativas.

Ja na avaliag@o da bebida “sem” adi¢do de agucar obteve-se que as concentracdes de 8% e
12% ndo tiveram sabor de doce de leite, a concentracdo de 16% teve um sabor suave de doce
de leite sem ser adocicada e a concentracdo de 20% teve sabor de doce de leite,
assemelhando-se a concentracdo de 8% da bebida com aglcar. Comparando essas duas
altimas, foi aprovada a bebida lactea com agucar com 8% de doce de leite, por utilizar menor
quantidade de doce de leite para obter o0 mesmo resultado. Por outro lado, a bebida “sem”
acucar de 16% foi apontada como uma possivel alternativa para consumidores que ndo
gostam do sabor excessivamente doce. As bebidas lacteas permaneceram na camara fria por

35 dias como teste de prateleira, obtendo um produto saboroso com consisténcia adequada.

,,,,,,,,,
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Fig. 10 - Bebidas lacteas adogadas. Fonte: Arquivo Fig. 11 - Bebidas lacteas sem acgucar. Fonte: Arquivo
pessoal, 2019. pessoal, 2019.

1.2.2.2.  Controle de qualidade

De acordo com Brasil (2018), na recepcdo do leite em latdes, deve ser feita uma
selecdo vasilhame por vasilhame através do teste do alcool/alizarol com concentracdo minima
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de 72% e uma aliquota composta de amostras de leite de todos os latdes para a realizagdo dos
seguintes testes: acidez titulavel, indice crioscopico, densidade relativa a 15°C, teor de
gordura, teor de sélidos totais e sélidos ndo gordurosos e pesquisa de neutralizantes de acidez,
de reconstituintes de densidade e quanto a substancias conservadoras.

O controle de qualidade foi feito na recepgéo do leite, a partir do teste de Alizarol e do
analisador de leite digital: os resultados obtidos foram anotados em uma planilha. A partir da
observacdo diaria da fabricacdo de derivados lacteos e do dialogo com os funcionarios, foram
elaborados procedimentos operacionais padrio — POPs para a pasteurizacio (APENDICE 1),
producdo do creme (APENDICE 2), queijo coalho (APENDICE 3), queijo coalho com
orégano (APENDICE 4), queijo mucarela (APENDICE 5), queijo provolone (APENDICE 6),
queijo ricota (APENDICE 7) e queijo minas (APENDICE 8) visando facilitar a rotina de

producdo diaria e padronizar os produtos.

1.2.2.3. Acdo educativa com os criadores

As Boas Préticas na ordenha sdo a¢des tomadas para garantir a saude e seguranca das
pessoas e animais e sdo essenciais para a obtencdo de leite livre de contaminacdo fisica,
quimica e microbioldgica e, consequentemente, producdo de derivados lacteos com essas
caracteristicas.

Foram realizadas visitas as propriedades que fornecem leite para o laticinio, em busca
de conhecer o manejo de ordenha empregado e buscar possiveis solucdes para melhorar a
higiene na ordenha. Dialogou-se sobre dificuldades na criacdo, doengas e mortalidade dos
animais, controle de helmintos e de carrapatos através de medicacdo alopatica e rotacdo de
pastagem, alimentacao dos animais e higiene da ordenha e dos utensilios.

Foram 4 propriedades visitadas: Uma em Bonito, duas em Camocim de Séo Félix e
uma em Sairé. Todas realizam ordenha manual e levam o leite em tonéis para o laticinio
imediatamente apds a ordenha. Quanto a posse, duas sdo proprias e duas arrendadas; quanto
ao sistema de criacdo, duas sdo extensivas e duas semi-extensivas. Em todas as propriedades
havia muita lama, em decorréncia da época chuvosa, e a ordenha era realizada em meio a
lama em duas propriedades (Figuras 12 e 13) e sobre area de piso lavavel nas outras duas
(Figuras 14 e 15); no entanto, todas as areas destinadas a ordenha eram cobertas. Os
produtores nédo relataram realizar nenhum tipo de manejo de higiene ou teste de mastite, com

a excec¢do de um produtor, cujos vaqueiros lavam o Ubere dos animais com agua, porém nao
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higienizam as proprias mdos. Em todas as propriedades ap6s a ordenha permite-se que o

bezerro mame, de modo a esvaziar o Ubere e selar o canal do teto.

B e el S
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Fig. 12 — Propriedade em Camocim de Sdo Félix. Fig. 13 — Propriedade em Bonito. Fonte: Arquivo

Fonte: Arquivo pessoal, 2019. pessoal, 2019.

Fig. 14 - Propriedade em Camocim de Sdo Félix. Fig. 15 — Propriedade em Sairé. Fonte: Arquivo

Fonte: Arquivo pessoal, 2019. pessoal, 2019

A partir das visitas as propriedades e conversa com os produtores, foi realizada uma
palestra com o objetivo de discutir 0 manejo da criacdo bovina e as boas praticas na ordenha e
sua importancia para a obtencdo de um produto de qualidade, abordando a importancia de um
local de ordenha com piso lavavel, higiene dos tetos previamente a ordenha, realizacdo de
testes de mastite regularmente, higiene dos utensilios e sanidade do rebanho através de
quarentenas, vacinagdo, vermifugacdo estratégica e rotacdo de pastagem. A palestra foi
organizada pelas estagiarias, realizada em uma sala proxima ao laticinio e participaram
proprietarios e funcionarios das propriedades visitadas, bem como a equipe do laticinio e
alunos da p6s graduagdo da Universidade Federal Rural de Pernambuco — UFRPE (Figuras 16
e 17).
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Fig. 16 — Criadores e funcionarios, equipe do laticinio Fig. 17 — Palestra para os criadores. Fonte: Arquivo

e estudantes da UFRPE. Fonte: Arquivo pessoal, 2019  pessoal, 2019

1.3.  Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco

1.3.1.  Descricéo do local

A Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco
(ADAGRO) é um orgdo pertencente a Secretaria de Desenvolvimento Agrario e tem como
funcdes realizar a Defesa Sanitaria Animal e Vegetal e a Inspecdo de Produtos de Origem
Animal e Vegetal. Possui a Geréncia de Defesa e Inspecdo Vegetal e a Geréncia de Defesa e
Inspecdo Animal, que, por sua vez, se divide em Geréncia Estadual de Defesa Animal e
Geréncia Estadual de Inspecdo Animal, esta ultima sendo a Unidade na qual o estagio foi
realizado. A ADAGRO possui 11 regionais, sendo o estagio realizado na regional de Recife,

com fiscalizaces feitas em estabelecimentos nas cidades de Recife, Olinda e Agua Preta.

1.3.2.  Atividades realizadas

Foram realizadas um total de 25 fiscalizagdes a 23 estabelecimentos, sendo 19 para
verificacdo oficial, 5 para registro inicial e uma para realizar a inutilizacdo de queijo
clandestino que havia sido apreendido em fiscalizacdo anterior ao estabelecimento. Cada
estabelecimento foi fiscalizado uma Unica vez no periodo de estagio, com a exce¢do de um
estabelecimento, no qual o total foram trés.

Durante as fiscalizacbes a estabelecimentos registrados realizou-se a verificacdo

oficial dos Programas de Autocontrole (PACs). Os Programas de Autocontrole englobam:
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limpeza e desinfeccdo/sanitizacdo (Procedimento Padrdo de Higiene Operacional); higiene,
habitos higiénicos e saude dos operarios; dgua de abastecimento; controle de temperaturas;
controle integrado de pragas; analises laboratoriais e recall de produtos improéprios; controle
de matéria prima, ingredientes e material de embalagem; iluminacdo; ventilacdo; &guas
residuais; calibracdo e afericdo de instrumentos de controle de processo; manutencdo das
instalacbes e equipamentos industriais; controle de fraudes; manejo de residuos;
rastreabilidade e bem estar animal.

Em relagdo a localizagdo das empresas, verificou-se que 21 estabelecimentos situam-
se na cidade de Recife, um em Olinda e um em Agua Preta, municipio situado na Zona da
Mata pernambucana. Em relagdo a categoria dos estabelecimentos fiscalizados, 13 foram de
carne e produtos carneos, cinco de pescado e produtos de pescado, dois de leite e derivados e

dois de armazenagem (Figura 18).

® Carmnese
derivados

® Pescado e
derivados

Leite e
derivados

@® Armazenagem

Fig. 18. Distribuicdo das fiscalizacfes quanto a classificacdo geral dos estabelecimentos.

Dos 13 estabelecimentos de carnes fiscalizados, dez foram Entrepostos de Carne em
Supermercado, dentre os quais dois foram fiscalizados com o propoésito de realizar coletas de
agua e produtos para andlises fisico-quimicas e microbioldgicas. Os estabelecimentos de
armazenagem eram vistorias iniciais e neles se realiza a recep¢do, armazenagem e expedicdo
de produtos sem haver manipulagéo.

Por fim, também foram analisados projetos e croquis de industrias e houve a
apresentacdo de seminarios internos nos quais 0s estagiarios apresentaram agentes etioldgicos
importantes para a inspecao sanitaria: Campylobacter jejuni e Staphylococcus aureus.

1.4. Discussao das atividades realizadas
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A producdo de POPs e seu uso pelos colaboradores é extremamente importante para
manter o controle de qualidade do estabelecimento, garantindo que o produto vai manter seu
padrdo independentemente do funcionario que realizar sua producdo. A criacdo de novos
produtos através de matérias primas ja utilizadas pelo laticinio significa uma diversificacdo de
produtos sem a necessidade de aquisi¢édo de novos insumos.

A acdo educativa com os produtores a principio objetivou conhecer a realidade,
dificuldades e problemas, para posteriormente abordar a importancia das boas préaticas na
ordenha, para a obtencdo de uma matéria prima de qualidade a ser usada para produzir
derivados lacteos. Assim, destaca-se a importancia do papel do Médico Veterinario em todo o
processo da cadeia produtiva da producéo de alimentos, dando uma atencdo especial a matéria
prima, que precisa ser de qualidade para a obtencéo de produtos saudaveis.

O estagio na ADAGRO permitiu o aprendizado tedrico a respeito da legislacdo e
agentes etioldgicos relevantes para a Inspecao animal e o0 acompanhamento a fiscalizacdo de
estabelecimentos permitiram conhecer e avaliar diferentes realidades e especificidades dos
estabelecimentos fiscalizados. Dos 23 estabelecimentos fiscalizados no periodo de estagio, 13
eram estabelecimentos de produtos carneos, dos quais 10 eram entrepostos de supermercado
(43% do total de estabelecimentos e 77% dos estabelecimentos cérneos), o que indica a
importancia desse tipo de estabelecimento para o servigo de inspegéo estadual.

O laticinio Nutriflora, por ter pequenas dimensGes e equipamentos relativamente
simples ndo se distancia muito da realidade que poderia ser observada em um laticinio
pertencente a uma cooperativa bem estruturada de agricultores familiares. Em uma situacao
dessas, os agricultores familiares envolvidos na producdo da matéria prima e dos derivados
lacteos teriam autonomia no processo de decisdo e gestdo e uma divisdo justa dos lucros
obtidos na comercializacdo do produto beneficiado, diferentemente da realidade vivenciada,
na qual os criadores que fornecem a matéria prima se responsabilizam pela criagdo animal, a
atividade mais arriscada, e através da venda da matéria prima recebem uma parcela pequena
do lucro obtido no produto final; e os funcionarios do laticinio ndo tém direito de escolha em
relacdo ao que e como serd produzido e recebem um salario menor do que a quantidade de
riqgueza que geram a partir do seu proprio trabalho. Posteriormente, durante o estagio na
ADAGRO, durante a analise de croquis, houve o aprendizado a respeito da legislacdo que
direciona os estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte, que atendem a
legislacdo especifica e que séo relevantes para a producdo de alimentos e para a fiscalizacdo
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sanitaria. Isso foi um estimulo para a escrita da revisdo de literatura sobre a agricultura

familiar e a agroinddstria familiar, que sera abordada no Capitulo I1.
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2. CAPITULO II: Agroindustria de Produtos de Origem Animal em Pernambuco:

uma revisao no contexto da Agricultura Familiar

Resumo

O objetivo deste trabalho é realizar revisdo de literatura sobre a agricultura familiar. Para o
éxito, foram pesquisados artigos, livros e textos especializados sobre o tema. A agricultura
familiar € uma categoria social na qual o agricultor dirige a propriedade ou estabelecimento
com sua familia, sua principal mdo de obra, com &rea de até quatro modulos fiscais,
possuindo grande diversidade de producdo, o que permite fornecer autossuficiéncia para a
familia e regido na qual se situa. De acordo com o Censo Agropecuario de 2017, foi
responsavel pela maior parte dos estabelecimentos e mdo de obra empregada na producgédo
agropecuaria, além de gerar uma importante parte da receita dos estabelecimentos rurais,
mesmo ndo tendo como metas a comercializacdo do alimento produzido. A agroindustria
familiar da suporte a agricultura familiar agregando valor e aumentando tempo de
armazenamento dos produtos, melhorando a qualidade de vida da familia e ajudando no
desenvolvimento regional, tendo como desafios a comercializacdo dos produtos, a
necessidade de assisténcia técnica nas areas de producéo e de gestdo e a adequagao as normas
sanitarias. Como forma de adequar a agroindustria familiar as normas, foram criadas leis no
Estado de Pernambuco nas quais se descrevem as caracteristicas para esses estabelecimentos,
com enfoque maior nos estabelecimentos que manipulam produtos de origem animal, sendo
aceitas instalacdes simples e multifuncionais. A agricultura familiar € importante & autonomia
das comunidades rurais, sendo uma forma de assegurar a seguranca e soberania alimentar,

além de fixar a populacéo rural no campo.

Palavras-chave: agricultura camponesa; agroindustria familiar; campesinato; censo

agropecuario; normas sanitarias.

2.1.  Introducéo

A agricultura familiar é simultaneamente uma forma de producéo e estilo de vida, no
qual a terra pertence e é gerida pelo(a) agricultor(a) e sua familia, de onde vem a maior parte
da forca de trabalho e capital (CALUS; VAN HUYLENBROECK, 2014). Na América Latina
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e Caribe ndo é uma estrutura essencialmente capitalista, pois necessita atender as necessidades
de subsisténcia da familia (CASTRO, 2016).

De acordo com Brasil (2006), considera-se agricultor familiar aquele que possua até
quatro moédulos fiscais, tenha como méo de obra principal sua familia, com a qual dirija o
estabelecimento, que gere um percentual minimo de sua renda. A agricultura familiar fornece
auto suficiéncia para a familia e a regido na qual se situa, por ter uma producéo diversificada,
sendo uma importante solucdo para garantir a seguranca e soberania alimentar (STEDILE;
CARVALHO, 2012). Além disso é responsavel por movimentar o comércio local e fornecer
empregos, principalmente em cidades pequenas (VALNIER; RICCI, 2013).

Uma estratégia para a permanéncia da agricultura familiar e desenvolvimento
sustentavel é a agroindustria familiar descentralizada e de pequeno porte, por promover uma
distribuicdo de renda mais equitativa e a incluséo social dos agricultores (PREZOTTO, 2002).
Ela surge da necessidade que a agricultura familiar tem de beneficiar seus produtos para
contornar 0s pregos baixos pagos pela matéria prima e dificuldades relacionadas a
comercializacdo e perdas de producdo (SILVA et al., 2016). Assim, a agroindustria familiar
aumenta a renda familiar, gera emprego e ajuda no desenvolvimento regional (FERNANDES;
ENGEL, 2016).

Como forma de promover sua inclusdo social e produtiva foi criada legislacdo estadual
especifica para a agricultura familiar, permitindo instalagdes mais simples e multifuncionais
para estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte de produtos de origem vegetal,
animal e mistos. (PERNAMBUCO, 2013, 2015).

Como a agroindustria familiar encontra muitos desafios como a comercializacdo e as
inadequacdes de embalagens, instalagdes e tecnologia de produgdo (NICHELLE; WAQUIL,
2011), tem-se como objetivo desse trabalho realizar revisdo de literatura a respeito da

agricultura e agroindustria familiar e a legislacdo de Pernambuco.

2.2. Revisdo de literatura

2.2.1.  Agricultura familiar

A agricultura familiar é, para além de uma forma de producéo agricola, um estilo de

vida que abrange crencas sobre a vida e trabalho, no qual a terra pertence a unidade familiar,

sendo gerida por ela e passada através de geracGes. A maior parte da forca de trabalho e do
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capital vém do/a agricultor(a) e sua familia (formada por lagos de sangue ou casamento), cuja
maior parte da renda vem de atividades agropecuarias e que residem na propriedade (CALUS;
VAN HUYLENBROECK, 2014)

Em torno de 97% das propriedades rurais da Unido Européia sdo classificados como
de agricultura familiar, o que ndo significa uma situacdo estavel, visto que ha propriedades em
rapida expansdo, aumentando suas grandes concentracGes de terra e outros recursos. Essas
grandes propriedades sdo em media maiores do que 1.000 hectares, representando apenas
0,6% do numero total de propriedades, ocupando 20% da area da agricultura da Europa. Além
disso, existem fazendas capitalistas em areas proximas que comercializam seus produtos nos
mercados europeus, inundando-os com commodities baratas, o que afeta negativamente o
setor da agricultura familiar (VAN DER PLOEG, 2016).

No entanto, a concepcado de agricultura familiar europeia néo é suficiente para definir
a da América Latina e Caribe, que sofre influéncia do campesinato, uma classe social
particular, com um lago estreito entre a terra e a comunidade, sendo mais do que uma forma
de produzir ou uma estrutura tipicamente capitalista. O campesinato ¢ uma forma social de
producdo na qual os membros da familia cooperam entre si produzindo seu sustento,
estimulados pela necessidade de responder as demandas de subsisténcia da unidade familiar.
Sua forma de viver e trabalhar no campo corresponde a um modo de vida e cultura. Como o
termo tem um forte sentido politico associado ao movimento camponés, que foi perseguido
durante o periodo da ditadura militar de 1964 a 1985, houve a adoc¢éo oficial de outros termos
que ndo evocam o sentido politico, porém sdo imprecisos € depreciativos, como “pequeno
agricultor”, “agricultor de subsisténcia” e “agricultor de baixa renda” (WANDERLEY, 2014;
CASTRO, 2016).

Carvalho e Costa (2012) trazem uma critica ao uso do termo agricultura familiar pois
este desconsidera o tipo de producéo e matriz tecnologica e se estdo subordinados as empresas
capitalistas, enquanto que o termo agricultura camponesa traz em si uma relativa autonomia

em relacéo ao capital.

2.2.2.  Agricultura Familiar no Brasil

Ate a década de 1990 a agricultura familiar brasileira ndo era atendida por politicas
publicas, por ser vista como uma forma de producdo arcaica e que ndo contribuiria com o

crescimento e desenvolvimento do pais (VALNIER; RICCI, 2013), ficando a margem das
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decis@es politicas relacionadas a questdo agraria. O proprio poder publico foi responsavel por
criar e manter a classe agraria latifundiaria hegemonica, desde o periodo colonial, com a
criacdo das capitanias hereditarias e sesmarias (BRITO, 2011). O processo do surgimento e
reconhecimento da agricultura familiar no Brasil se deve ao papel do movimento sindical p6s
ditadura militar, que inicia mobilizacbes por crédito, melhoria de precos e formas de
comercializacdo diferenciadas. O papel dos intelectuais, principalmente cientistas sociais, foi
importante a implementagdo, uma vez que neste contexto debateram o tema e o papel do
governo. Assim, o pais reconheceu a categoria através da criacdo do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF) devido a mobilizagdo do movimento
sindical. (SCHNEIDER E CASSOL, 2013)

O PRONAF, originado pelo decreto 1946/1996, fornece crédito para implantacéo e
ampliacdo de estruturas de producdo, beneficiamento, industrializacdo e de servigcos nos
estabelecimentos rurais (BRITO, 2011). Posteriormente foi criado outro programa, O
Programa de Aquisicdo de Alimentos da Agricultura Familiar (PAA), originado pela lei
10696/2003 instituindo a aquisicdo de alimentos de agricultores familiares para destinar a
pessoas em situacdo de inseguranca alimentar, com os objetivos de incentivar a agricultura
familiar e o consumo dos alimentos provenientes dela a0 mesmo tempo promovendo 0 acesso
de alimentos em quantidade, qualidade e regularidade adequada a pessoas em situagdo de
inseguranca alimentar e nutricional (BRASIL, 2011). Assim, o PAA ajuda a agricultura
familiar recompensando o investimento e trabalho do agricultor com a venda de seu produto
por preco justo, que o permitem reinvestir sem sofrer as flutuagcdes do mercado (VALNIER E
RICCI, 2013).

A identidade da agricultura familiar se op6e ao modelo da agricultura industrial, cujas
caracteristicas principais sdo forte alinhamento ao mercado, trabalho assalariado, producao de
monocultura em larga escala, uso intensivo de insumos externos e objetivar obtencdo méaxima
de lucro (BRITO, 2011). No entanto ndo existe uma delimitagdo perfeita entre esses dois
modelos, sendo, portanto, criada a Lei 11.326/2006, tendo como objetivo a execugdo das
politicas publicas, que em seu artigo 3° considera agricultor familiar e empreendedor familiar

aqueles pratiquem atividades no meio rural, atendendo aos seguintes requisitos:

I - ndo detenha, a qualquer titulo, area maior do que 4 (quatro) mddulos
fiscais;

Il - utilize predominantemente m&o-de-obra da propria familia nas atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento;
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Il - tenha percentual minimo da renda familiar originada de atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento, na forma definida pelo
Poder Executivo; (Redagdo dada pela Lei n°® 12.512, de 2011)

IV - dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia (BRASIL,
2006)

Inclui também os silvicultores, aquicultores, extrativistas, pescadores, povos
indigenas, remanescente quilombolas assim como demais povos e comunidades tradicionais
gue atendam aos requisitos anteriormente citados (BRASIL, 2006).

Em 2009 um outro programa essencial para a agricultura familiar foi regulamentado
pela lei 11.947, o Programa Nacional da Alimentacdo Escolar (PNAE), que determina que no
minimo 30% da alimentacdo escolar deve ser proveniente da agricultura familiar, de modo a
respeitar a cultura local e habitos alimentares saudaveis e atender todos os alunos da rede
publica de educacdo basica (BRASIL, 2009).

Schneider e Cassol (2013) referem-se a agricultura familiar, como um meio termo
entre as agriculturas estritamente camponesa e essencialmente capitalista. Em geral se trata de
uma familia que realiza atividades agricolas gerando uma producdo para autoconsumo e
comercializacdo. Geralmente as porcoes de terra s&o menores do que podem administrar e por
isso a forca de trabalho excedente da familia é usada em atividades ndo agricolas. A
agricultura familiar brasileira possui grande diversidade econémica, social e cultural, tendo
uma forte influéncia sobre as cidades pequenas, fornecendo muitos empregos e
movimentando o comércio local (VALNIER; RICCI, 2013).

De acordo com o Censo Agropecuario de 2017 do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a agricultura familiar possuia aproximadamente 77% dos estabelecimentos
agropecuéarios do Brasil (3,8 milhGes), os quais ocupavam 23% da area pertencente aos
estabelecimentos agropecuérios (80,8 milhdes de hectares), gerando 22% da receita dos
estabelecimentos rurais (92 bilhdes de reais) e ocupando 67% da méo de obra (10 milhGes de
trabalhadores). Pernambuco foi o estado brasileiro com maior propor¢édo de terra ocupada pela
agricultura familiar, 51,9% (2,3 milhdes de hectares), com 82,6% dos estabelecimentos (230
mil), gerando 35,7% da receita (1,8 bilhdes de reais) e ocupando 74,2% da mao de obra (578
mil pessoas).

No Quadro 1 é possivel observar a relacdo entre a producdo animal brasileira e a
pernambucana, considerando as acdes da agricultura familiar, o que demonstra que a
agricultura familiar possui o maior efetivo caprino, ovino, suino, de vacas ordenhadas, maior
producéo de leite e leite de cabra, e em Pernambuco, o maior efetivo bovino, o que indica a

importancia da agricultura familiar na producdo de alimentos de origem animal.
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Quadro 1: Relacéo entre a producdo animal brasileira e pernambucana, considerando as acdes

da agricultura familiar de 2017.

Brasil Pernambuco

Acdes da agricultura familiar
Valores Valores Valores Valores

relativos absolutos relativos absolutos

Efetivo de galinhas, galos, frangos, 45,5% 620.066.215 | 32,4% 11.130.720
frangas e pintos (nimero de cabecas)

Efetivo bovino (nimero de cabecas) 31% 53.607.594 | 62,6% 804.615

Vacas ordenhadas (numero de 67,2% 7.733.983 67,6% 150.409
cabecas)
Leite produzido (1000 L) 64,2% 19.350.675 | 62,5% 325.603

Efetivo caprino (nUmero de cabecas) | 70,2% 5.796.067 72,7% 1.029.761

Leite caprino produzido (1000 L) 69,1% 18.025 75,2% 2.679

Efetivo ovino (nimero de cabecas) 57% 7.853.184 71,8% 813.956

Efetivo suino (nimero de cabecas) 51,4% 20.237.925 | 75% 195.642

Fonte: IBGE, Censo Agropecuario, 2017 (elaborado pela autora).

A agricultura familiar pode ser uma importante solucdo para os problemas de
inseguranca alimentar devido a sua diversidade de producéo, que fornece auto suficiéncia para
a propria familia assim como para a regido na qual se situa, diferentemente do agronegécio
latifundiario monocultor (BRITO, 2011), que apesar de produzir elevadas quantidades de
alimentos devido a suas técnicas agricolas e capacidades de beneficiamento e armazenamento,
ndo consegue impedir a falta de acesso aos alimentos para a populacdo pobre, visto que as
empresas multinacionais por terem acesso ao mercado de alimentos, limitam seu acesso para
quem tem dinheiro e renda para compra-los. Os governos precisam, além de garantir a
seguranga alimentar das populagdes, ou seja, 0 acesso a alimentagdo sadia e nutritiva,
assegurar a soberania alimentar: o direito das comunidades de produzir seus alimentos, assim
garantindo o acesso em todas as épocas do ano e uma alimentagdo adequada aos habitos
alimentares e ao bioma em que vivem (STEDILE; CARVALHO, 2012).

2.2.2.1.  Agroindustria familiar
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A agroindustria € uma alternativa econdmica para a permanéncia da agricultura
familiar e para o desenvolvimento sustentavel, que vé o rural como um todo e ndo apenas
como producdo agricola. A agroindustrializacdo descentralizada e de pequeno porte promove
uma distribuicdo de renda mais equitativa, suficiente para viver com qualidade, promovendo
assim a inclusdo social dos agricultores (PREZOTTO, 2002). De acordo com Senger et al.
(2014) sao diversos os termos usados para 0s estabelecimentos rurais que processam
alimentos como agroinddstria caseira, artesanal, rural de pequeno porte ou familiar rural e
apesar das diferencgas regionais, culturais, sociais e econdmicas, as realidades sdo muito
semelhantes. Os produtos das agroindustrias familiares se diferenciam dos demais por seu
processo de producdo e por suas caracteristicas ecoldgicas, sociais, culturais, éticas,
artesanais, que podem ser incorporadas aos produtos, sendo associados ao local de producéo e
ao saber fazer dos agricultores (SILVA et al., 2016).

A agroindustria familiar pertence e é gerida por agricultores familiares, individual ou
coletivamente, beneficiando ou transformando principalmente sua prépria matéria prima,
garantindo qualidade e baixos precos de transporte, 0 que permite a autonomia de assegurar a
oferta dos seus produtos, ndo precisando manter grandes estoques como a agroindustria
convencional necessita. Além disso, seria necessario um grande capital de giro, que é a
principal causa de faléncia de pequenas empresas. A agroindustria familiar ndo pode seguir a
mesma ldégica da agroindustria comercial, pois esta leva apenas o fator econémico em
consideracdo, promovendo a exclusdo. Além disso, para ser viavel economicamente, ela tem
como eixo principal a grande escada de producdo (PREZOTTO, 2002).

A agroindustria familiar deve elaborar um projeto adequado com estudo de viabilidade
para a construcdo da sua unidade, de modo que sua producdo remunere todos 0s custos e
investimentos (PREZOTTO, 2002). Silva et al. (2016) frisam a importancia de um programa
minimo de gerenciamento e a necessidade de informagGes, procedimentos e métodos
administrativos com atencao especial & gestao financeira dos negdcios. A localizagdo no meio
rural permite uma melhor gestdo do empreendimento pelos agricultores e diminui 0s custos
com transporte devido ao melhor aproveitamento da médo de obra e da matéria prima. Além
disso, os residuos da producdo podem ser reaproveitados ou receber o tratamento adequado
sem poluir o meio ambiente (PREZOTTO, 2002).

A origem das agroindustrias familiares estd diretamente ligada a realidade da

agricultura familiar: as comunidades necessitam realizar o beneficiamento dos produtos
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primérios devido aos precos baixos pagos a matéria prima, perdas de produgdo por nédo
acessar 0s mercados e por escoamento e armazenagem (SILVA et al., 2016), dificuldades
também apontadas por Silva (2016) e Silva (2011) pelos agricultores em suas pesquisas. A
agroindustria familiar da suporte a agricultura familiar, pois processa sua propria matéria
prima, agrega valor ao produto, aumenta a renda familiar, gera emprego, ajuda a fixar a
populacdo no campo, melhora a qualidade de vida da familia e ajuda no desenvolvimento
regional (FERNANDES; ENGEL, 2016). Para Rocha Junior e Cabral (2016), a agroinddstria
é uma das possibilidades mais rentaveis para a agricultura familiar se inserir no mercado, pois
elimina a necessidade dos atravessadores, diminui as perdas durante as safras, permite um
preco mais estavel aos produtos devido a conservacao e agrega maior valor a producdo. A
agroindustria familiar descrita por Silva et al. (2011) beneficia frutas que antes eram
desperdicadas, constituindo hoje uma renda importante para os agricultores e abastecendo
grande parte dos restaurantes do municipio, representando assim uma melhora na qualidade
de vida dos agricultores e uma possibilidade de dinamizar a economia da cidade.

De acordo com Nichele e Waquil (2011), a agroindustria familiar encontra muitos
desafios como a comercializacdo, acesso aos mercados, inadequacdes de embalagens,
instalaces, tecnologia de producdo e legislacdo sanitéria e qualidade dos produtos. A garantia
de qualidade esta relacionada & padronizacdo da producdo que depende de maquinarios
inacessiveis ao agricultor de menor poder aquisitivo, que nessas condi¢cGes ndo consegue a
padronizacdo legal. O estabelecimento estudado por Rodrigues et al. (2015) fornecia polpas
ao PAA de 2009 a 2013 sendo uma das principais fontes de renda para os associados, mas em
2014 passou a ser exigido que a associa¢do e produtos se registrassem no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para acessar esse mercado. A decisdo por
crédito deve ser tomada por todos os associados por meio de votacdo em assembleia, porém
0s agricultores eram receosos em assumir um investimento elevado e ndo terem retorno em
tempo habil.

Os gestores das agroindustrias familiares entrevistados por Damke et al. (2019)
afirmam que os incentivos do governo e dos 6rgdos de fomento ndo sdo suficientes para
realizar todos os investimentos que gostariam e que sdo necessarios. Silva (2016) aponta a
falta de interesse da gestdo publica municipal em incentivar a participacdo de agricultores no
PNAE e de elaborar programas e projetos a nivel municipal destinados a agricultura familiar,

bem como a necessidade de apoio de politicas governamentais e ndo governamentais.
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As agroindustrias da associagdo pesquisada por Silva (2016), localizada na zona da
mata pernambucana, encontram-se desativadas e ndo ha mais a distribuicdo de alimentos para
0 PNAE. As dificuldades que as agricultoras encontraram para a manter a agroindustria
foram: problemas com a politica do municipio, de aquisicdo de matéria prima, a
descontinuidade da oferta, o que inviabilizou contratos com o PNAE, cadeias de
supermercado e feiras, falta de estudos de viabilidade econémica, técnica e infraestrutura,
baixo nivel tecnolégico e gerencial da organizacdo dos produtores, baixa capacidade de
investimento por falta de capital de giro e linha de crédito a taxas acessiveis e a falta de
politicas publicas de apoio aos pequenos negdcios. Para as entrevistadas, 0s pontos que
podem ser melhorados sdo mais informacdes em relacdo a parte burocratica e a técnica,
melhorar as estradas, profissionais capacitados para informar sobre empreendedorismo e
gestdo de pequenos negdécios e incentivar os agricultores a participar dos programas de
geracao de renda. 1sso condiz com o observado por Sales et al. (2015), em Minas Gerais, onde
as queijarias artesanais estudadas se localizam longe dos centros urbanos, em areas de relevo
acidentado e com estradas mal conservadas, o que representa uma dificuldade para a
comercializacdo dos produtos. Além disso, apenas 20% das 80 propriedades estudadas tém
acesso a assisténcia tecnica, o que resulta em deficiéncias técnicas e sanitérias na producéo:
Apenas 10% dos produtores realizava o tratamento da agua, proveniente de cisternas,
nascentes e coérregos, com filtragdo ou cloracdo, o que contribui para a contaminagdo
microbiana do queijo; 80% das propriedades tinham a sala de ordenha e queijaria fora dos
padrdes higiénico-sanitarios, e o uso de uniformes, toucas, luvas e mascaras ndo era comum,
denotando a necessidade de treinamento em Boas Préticas.

As préticas associativas permitem aos agricultores reduzir os custos de producéo e
terem preco mais competitivo com justa remuneracdo por sua producédo (SILVA, 2011). No
entanto, uma gestdo associativa sustentavel é um grande desafio, além daquele que é tornar
um pequeno ou médio empreendimento sustentdvel (ROCHA JUNIOR E CABRAL, 2016).
Em concordancia, cerca de 79% dos 80 produtores de queijo minas artesanal entrevistados por
Sales et al. (2015) ndo participam de nenhuma associacdo ou cooperativa, 0 que contribui
para a deficiéncia técnica e dependéncia de terceiros para a comercializacdo e transporte do
produto. De acordo com Prezotto (2002), outra possibilidade para superar problemas que
individualmente seriam dificeis é a organizacdo em redes, em volta de uma unidade central,
que fornece apoio técnico para as agroindustrias e pode fazer a mediacdo com os 6rgédos

publicos, os mercados e os fornecedores.
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2.2.3.  Estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte no Estado de

Pernambuco

De acordo com o censo agropecuario de 2017, em Pernambuco havia 5,8 mil
agroindustrias familiares, gerando 124 milhGes de reais (IBGE, 2017). Por outro lado, de
acordo com a ADAGRO, existem apenas 13 agroindustrias familiares de produtos de origem
animal inspecionadas, sendo nove de leite e derivados, duas de mel e duas de ovos.

De modo a diminuir a clandestinidade, foi sancionada a lei 15.193 de 3 de dezembro
de 2013 (PERNAMBUCO, 2013) que dispde sobre a licenca sanitaria dos estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte, regulamentada pelo decreto 42.109 de 3 de setembro de
2015 (PERNAMBUCO, 2015) como forma de regulariza-las respeitando suas especificidades
e limitacGes sem abrir médo da higiene na producédo, passando a ndo ser mais um risco a saude
publica.

De acordo com o Artigo 2° de Pernambuco (2013), estabelecimento agroindustrial

rural de pequeno porte €:
“Aquele de propriedade ou sob gestdo individual ou coletiva de agricultor familiar,
localizado no meio rural, com &rea (til construida ndo superior a 250m? (duzentos e
cinquenta metros quadrados), que produza, beneficie, prepare, transforme, manipule,
fracione, receba, embale, reembale, acondicione, conserve, armazene, transporte ou
exponha a venda produtos de origem vegetal ou animal, para fins de

comercializagdo.”

Considera-se como agricultor familiar aquele que possuia no méaximo 4 modulos
fiscais de terra, dirija e use como mao de obra principal sua familia (BRASIL, 2006) e tenha
um percentual minimo de sua renda proveniente de seu estabelecimento (BRASIL, 2011),
sendo, portanto, necessario comprovar a condicdo de agricultor familiar, através da
Declaracdo de Aptiddo ao PRONAF (DAP) juridica ou individual, e no caso dos
estabelecimentos coletivos, copia do contrato social ou estatuto e copia de ata da elei¢do e
posse do representante legal (PERNAMBUCO, 2015). No caso das associacdes e
cooperativas, 0 estabelecimento s6 pode ser usado por seus membros ou filiados
(PERNAMBUCO, 2013)

Por pertencerem a agricultores familiares, os empreendimentos agroindustriais rurais
de pequeno porte, seus produtos, rotulos e servicos sdo isentos do pagamento de taxas de
registro, inspecdo e fiscalizacdo sanitaria (BRASIL, 2006; PERNAMBUCO, 2015), também
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ficando dispensados de fornecer conducao, alimentacao, instalagdes, equipamentos, materiais,
utensilios e substancias para os funcionarios do servico de inspecdo ou para a colheita,
acondicionamento e remessa de amostras oficiais aos laboratorios (PERNAMBUCO, 2015)

O agricultor familiar proprietario ou dirigente € responsavel pela qualidade dos
alimentos produzidos, devendo se capacitar através de cursos de boas préaticas de fabricacgéo,
sob a supervisdo e coordenacao de 6rgdos oficiais de controle ou de defesa sanitaria, realizar
acOes corretivas sempre que notar falha no processo ou produto e fornecer dados e
informagOes sempre que solicitado e assegurar livre acesso aos fiscais, colaborando com 0s
orgdos de fiscalizacdo. No caso de infra¢fes sujeitas a multa, elas podem, exceto nos casos de
reincidéncia, ser convertidas para frequéncia em curso de capacitacdo, fornecimento de curso
de capacitacdo e divulgacdo de medidas adotadas para reparar 0s prejuizos provocados pela
infragdo (PERNAMBUCO, 2013)

Os o6rgaos oficiais de controle e defesa sanitaria, de pesquisa e assisténcia técnica e
extensdo rural em conjunto com a secretaria de educacao, os conselhos regionais de profisséo
e as entidades representativas dos agricultores familiares devem desenvolver programa de
educacdo sanitaria visando estimular consciéncia critica sobre a importancia da inspecéo e
fiscalizacdo sanitaria para a salde pulblica e garantia da seguranca alimentar
(PERNAMBUCO, 2013).

Na aplicacdo da lei devem ser observados os principios basicos de higiene e saide de
modo a garantir a inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos produtos e da satde do
consumidor, levando em consideracdo que as condig¢des gerais das instalacdes, equipamentos
e préaticas operacionais devem respeitar as diferentes escalas de producdo, as especificidades
regionais, formas tradicionais de fabricagdo e as condi¢Oes financeiras dos agricultores
(PERNAMBUCO, 2013).

O processo de habilitagdo e licenciamento sanitario das agroindustrias de pequeno
porte pretende promover sua inclusdo social e produtiva, padronizar os requisitos para registro
sanitario, estimular politicas publicas e programas de capacitacdo para os profissionais dos
servigos de inspecao sanitaria para atendimento a agroindustria familiar e atender a outras leis
que dizem respeito a legalizacdo de empreendimentos, inclusive de microempresas e
empresas de pequeno porte, ao Patriménio Imaterial, a agricultura familiar e ao comercio
justo e solidario (PERNAMBUCO, 2015).

Os estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte podem ser classificados

como estabelecimentos de produtos de origem vegetal, que terdo sua licenca expedida pela
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Secretaria Municipal de Saude; estabelecimentos de produtos de origem animal, que podem
ser ou ndo adicionados de produtos de origem vegetal, cuja licenca sera expedida pela
Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Sanitaria de Pernambuco (ADAGRO) ou pelos
Departamentos de Agricultura dos Municipios; ou estabelecimentos mistos, que podem
processar produtos de origem animal e vegetal na mesma edificagdo desde que em &reas
isoladas com a comprovacdo da impossibilidade de contaminacdo cruzada, que devem ser
inspecionados pelos 6rgéos citados anteriormente (PERNAMBUCO, 2013).

O registro ou licenga definitiva serd concedido aos estabelecimentos que atenderem as
normas prescritas, podendo ser emitidas: a licenca de instalagdo, que compreende a fase
inicial e tem prazo maximo de seis meses, desde que atendidas as normas e a licenca de
regularizacdo, que tem o prazo maximo de um ano, destinada a regularizacdo de
estabelecimentos em atividade que ainda ndo possuem todas as qualificagdes. Para que essas
licencas sejam emitidas € necessario que o estabelecimento tenha condi¢cbes minimas de
funcionamento, garantindo a adequagéo de todos os procedimentos de producdo, sendo vetada
a comercializacdo de produtos ndo registrados (PERNAMBUCO, 2015).

2.2.3.1. Caracteristicas gerais dos estabelecimentos agroindustriais

rurais de pequeno porte

Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte devem ser instalados a uma
distancia minima de 50 metros de pocilgas, galpdes. galinheiros, fontes produtoras de odor
indesejavel, fumaca e poeira que possam comprometer os produtos. A agroindustria deve
também possuir uma unidade de sanitario/vestiario para estabelecimento com até dez
trabalhadores, sendo permitido usar sanitario ja existente na propriedade, desde que a menos
de 40 metros. A existéncia de varejo na mesma area da agroindustria é permitida, precisando
ser registrada no 6rgdo competente e as atividades e acessos precisam ser independentes,
sendo tolerada a comunicacdo interna entre ambas apenas através de Oculo.
(PERNAMBUCO, 2015)

E permitido o uso de instalacdes e equipamentos simples e de multifuncionalidades,
podendo o mesmo estabelecimento trabalhar com mais de um tipo de atividade e de produto
de diferentes cadeias produtivas, usando os equipamentos necessarios para cada atividade, e
no caso de realizar a mesma linha de processamento, deve ser concluida a atividade, realizar a

higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios para que possa comecar a proxima
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atividade. As InstalagBes de frio podem ser substituidas por outros mecanismos de frio como
balcéo de resfriamento, refrigerador, congelador e freezer. O transporte de matérias primas e
produtos frigorificados do estabelecimento pode ser realizado em vasilhame isotérmico em
veiculos sem unidades frigorificas instaladas por no maximo duas horas, desde que mantida a

temperatura adequada ao produto até o local de entrega (PERNAMBUCO, 2015).

2.2.3.2.  Estabelecimentos de carne e derivados

Os estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte de carne e derivados sao
classificados em:

e Abatedouro Misto de Pequeno Porte, no qual pode ser realizado o abate das diversas
espécies animais, sendo facultativo manipular, conservar, armazenar e expedir seus
produtos;

e Entreposto de Carnes, que deve realizar a recepcdo, desossa, conservagéo,
acondicionamento, armazenagem e expedicdo de carne e derivados das diversas
espécies animais, possuindo instalacdes de frio; e

e Fabrica de Conservas, que industrializa a carne de diversas espécies animais com ou
sem sala de matanga.

E permitido o modelo de abate estacionério, no qual o abate do animal ou lote seguinte
sO pode ocorrer apds o término das operagcOes da carcaca ou lote anterior e 0 uso de mesa de
para depilacdo ou esfola e evisceracao e funil de sangria em substituicdo a trilhagem aérea. As
operagdes de processamento e inspecdo devem ser realizadas em pontos fixos, respeitando as
particularidades de cada espécie. O pé direito das salas de abate deve ter altura suficiente para
as carcacgas penduradas manterem distancia minima de 50 centimetros do teto e do piso. A
lavagem dos equipamentos pode ser realizada na sala de processamento desde que néo
interfira nos trabalhos de processamento. Nos estabelecimentos de abate ocorrera a inspecéo
permanente, ou seja, um fiscal federal, estadual ou municipal assistira ao abate.
(PERNAMBUCO, 2015)

2.2.3.3.  Estabelecimento de pescado e derivados

Os estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte séo classificados em:
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e Entreposto de Pequeno Porte de Pescado, que realiza a recepgdo, lavagem,
manipulacdo, fracionamento, acondicionamento, frigorificacdo, armazenagem e
expedicdo do pescado e derivados, sendo facultativo possuir instalacbes para
aproveitamento de produtos ndo comestiveis;

e Micro-Abatedouro de Pescado, que realiza recepgéo, lavagem, insensibilizacdo, abate,
processamento, acondicionamento e frigorificacdo, sendo facultativo realizar o
aproveitamento de produtos ndo comestiveis;

e Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves, que realiza recepgdo, depuracéo,
embalagem e expedicdo de moluscos bivalves;

e Agroindustria de Conserva de Pescado, que realiza a recepcdo, lavagem, preparacao,
transformacéo, acondicionamento, conservacdo, armazenamento e expedicdo, sendo
facultativa a presenca de instalagdes para aproveitamento de produtos ndo comestiveis.
(PERNAMBUCO, 2015).

2.2.3.4.  Estabelecimentos de Ovos e Derivados

Os estabelecimentos de ovos e derivados se classificam em:

e Entrepostos de Ovos, que se destinam ao recebimento, lavagem, ovoscopia,
classificacdo, acondicionamento, identificacdo, armazenagem e expedicdo, sendo
facultativa a industrializacéo;

e [éabrica de Conserva de Ovos, que realiza o tratamento de ovos sem casca ou de parte
de ovos, através do congelamento, salga, desidratagdo ou pasteurizacéo.

A lavagem de recipientes pode ser realizada no local da recepcéo desde que néo esteja
recebendo matéria prima no momento (PERNAMBUCO, 2015).

2.2.3.5.  Estabelecimentos de produtos das abelhas e derivados

Os estabelecimentos destinados ao mel e a cera de abelhas séo classificados em:

e Apiario, no qual se realiza a extragdo do mel, sendo facultativo realizar o
processamento e classificagdo do produto e derivados;

e Entreposto de Mel e Cera de Abelhas, no qual se realiza a recepgdo, classificacéo e
industrializacdo do mel e cera de abelha (PERNAMBUCO, 2015).
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2.2.3.6.  Estabelecimentos de leite e derivados

Os estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte de leite e derivados se
classificam em: Propriedade rural, na qual apenas se produz o leite; Agroindustria de pequeno
porte de leite e derivados, na qual se realiza a recepcdo, transferéncia, refrigeracao,
beneficiamento, pasteurizacdo, manipulacdo, fabricagdo, maturagdo, fracionamento,
embalagem, rotulagem, acondicionamento, conservagdo, armazenagem e expedicdo dos
produtos lacteos; e queijaria artesanal de pequeno porte o estabelecimento destinado a
producdo de queijos tradicionais com leite da sua propria producdo (PERNAMBUCO, 2015).

Nas agroindustrias rurais de pequeno porte, a realizacdo da pasteurizacao € permitido
usar outros bindbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia, e o leite
pasteurizado para venda direta ao consumidor deve ser envasado em sistema semiautomatico.
A agroindustria pode ser instalada junto a residéncia ou ao local de ordenha, desde que nédo
exista comunicacdo direta, ndo sendo permitidas aberturas contiguas de portas ou janelas
ligando ao estabulo, sala de ordenha, residéncia ou banheiro (PERNAMBUCO, 2015).

2.3. Conclusao

Os dados do censo agropecuario mostram a importancia da agricultura familiar, a qual
pode ser vista pela quantidade de estabelecimentos existentes no Brasil, receita gerada, méo
de obra empregada e quantidade de alimento produzida, dando destaque para o estado de
Pernambuco, no qual a proporcdo de terra ocupada foi maior do que a ocupada pela
agricultura industrial.

Percebe-se importancia da agricultura familiar para a autonomia das comunidades
rurais, sendo uma importante forma de assegurar a seguranca e soberania alimentar e fixar a
populacdo rural no campo. A agroinddstria familiar oferece meios de fortalecer a agricultura
familiar ao solucionar algumas de suas dificuldades, como o baixo preco e curto tempo de
armazenamento da matéria-prima e a necessidade de atravessadores.

A criagdo da lei 15.193/2013 e decreto 42.109/2015 teve como objetivo facilitar a
adequacdo das agroindustrias familiares do estado de Pernambuco, permitindo instalactes
simples, de modo a diminuir a dificuldade de adequag&o as normas sanitarias.

38



3. CONSIDERACOES FINAIS

O ESO significou um aprendizado efetivo na area de Inspecdo de produtos de origem
animal, consolidando os aprendizados construidos ao longo da Graduacdo em Medicina
Veterinaria, principalmente os relacionados as areas de tecnologia e Inspecédo de alimentos.

As atividades vivenciadas no laticinio foram importantes para o aprendizado da
tecnologia dos produtos lacteos e do controle de qualidade, ocasionando uma adaptacao para a
rotina da inddstria. A construcdo das visitas e palestra com os criadores de bovinos foi
importante como experiéncia de agdo educativa de extenséo rural.

Em relacdo as atividades vivenciadas no setor de inspecéo, foi essencial o aprendizado
pratico da importancia dos registros documentais através dos programas de autocontrole e o
aprimoramento do conhecimento da legislacdo estadual e federal a respeito dos produtos de
origem animal bem como da percepcdo de ndo conformidades nas instalacbes dos
estabelecimentos.

As atividades realizadas no estagio indiretamente contribuiram para inquietacdes sobre
a agricultura familiar e sua importancia para a producdo de alimentos, o que culminou com a
revisdo de literatura do Capitulo Il. A escrita desse trabalho possibilitou uma reflexao sobre as
atividades desenvolvidas e um aprofundamento no aprendizado a respeito da importancia,
caracteristicas e dificuldades da agricultura familiar, uma forma de producdo e de relagdes
sociais distinta do agronegdécio latifundiario monocultor, que por consequéncia deve ser

abordada sob outra ldgica.
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5.  APENDICES
51. APENDICE 1

Setor:

PROCEDIMENTO

~ Estabelecido em:
OPERACIONAL PADRAO -

POP Revisado em:

Leite Pasteurizado :
N° da revisao:

TAREFA- Pasteurizacgéo do leite.

EXECUTANTE- Funcionario responsavel pela fabricacdo dos queijos.

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de leite pasteurizado para producéo de derivados

lacteos de boa qualidade e livre de contaminantes.

MATERIAIS NECESSARIOS: Termdmetro digital
EQUIPAMENTOS NECESSARIOS: Pasteurizador de placas
MATERIA PRIMA: Leite cru

Adicionar agua ao tanque de equilibrio do pasteurizador.

Deixar o cano que sai do pasteurizador apontando para o chéo.

Abrir a valvula de pressdo para aumentar a temperatura da agua, monitorando 0s
termdmetros no pasteurizador e o do painel conforme a temperatura sobe.

Quando a temperatura do pasteurizador atingir 75°C, parar de adicionar agua ao
tanque de equilibrio.

Quando o tanque de equilibrio se esvaziar, acionar o leite para que entre no tanque
de equilibrio e possa ser pasteurizado.

Caso a temperatura caia, o leite retornard ao tanque de equilibrio automaticamente
para ser pasteurizado novamente.

Quando apenas leite sair do pasteurizador, virar o tubo de modo que o leite va para
0 tanque.

Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)
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5.2. APENDICE?2

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAO . | Estabelecidoem:

POP

Creme e desnate.

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Producéo do creme e desnate do leite.

EXECUTANTE- Funcionario responsavel pela fabricacdo dos queijos.

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de creme e leite desnatado a partir do leite

pasteurizado.

EQUIPAMENTOS NECESSARIOS: Desnatadeira, cano em Y.
MATERIA PRIMA: Leite pasteurizado.
e Montar a desnatadeira e a coloca-la proxima ao tanque de aquecimento com um
balde para coletar o creme.
e Acoplar a tubulagédo em Y ao cano do pasteurizador e deixar fechada a torneira que
leva o leite & desnatadeira.
e SO permitir a entrada de leite no desnatador quando ndo tiver mais agua circulando
no pasteurizador e estiver saindo apenas leite pasteurizado.

e Apos o término do desnate, deixar o creme no minimo por 2 dias na camara fria.

Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)
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53. APENDICE 3

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAO - Estabelecido em:

POP
Queijo de Coalho

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Producéo do queijo de coalho.

EXECUTANTE- Funcionério responsavel pela fabricacdo dos queijos.

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de queijo de coalho de qualidade e livre de

contaminantes.

MATERIAIS NECESSARIOS: Mexedor, lira, peneira, termdmetro, balde, formas
EQUIPAMENTOS NECESSARIOS: Tanque de aguecimento, motor, prensa

MATERIA PRIMA: Leite pasteurizado integral, leite pasteurizado desnatado, coalho,

cloreto de calcio.

e Utilizar leite desnatado e integral para a fabricacdo desse queijo. Se necessario,

diminuir a quantidade de leite desnatado para que o teor de gordura do leite no

tanque seja adequado para o queijo coalho (entre 2,6 e 2,9% de gordura).

e Apo6s finalizar a pasteurizagdo, aquecer o tanque enquanto mistura o leite

acompanhando com o termOmetro até atingir a temperatura de 35°C.

e Coletar uma amostra para ser analisada quanto ao teor de gordura.

e Adicionar o cloreto de calcio e o coalho. Dilui-los em &gua e acrescentar aos
poucos, usando um recipiente com furos enquanto mexe o leite por dois minutos.
e Deixar descansar por pelo menos 40 minutos, e fazer o teste do corte usando uma

faca. Quando a massa estiver consistente e se separando ao corte, pode ser cortada

com a lira, que deve ser passada pelo menos duas vezes em cada sentido.

e Apo6s 5 minutos, fazer o teste da cura do grdo: pegar um pouco da massa e afastar o

gréo com dois dedos. A massa deve se separar uniformemente.

e Mexer a massa por 5 minutos, deixar repousar por no minimo 3 minutos.
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Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)

Ligar a valvula para aquecer o tanque acompanhando a temperatura com o
termOmetro enquanto mexe. Desligar e parar de mexer ao atingir 38°C.

Retirar cerca de trés quartos do soro do tanque usando o motor com mangueira e
peneira.

Aquecer o0 tanque novamente enquanto mexe acompanhando com o termAmetro até
atingir 45°C.

Separar cerca de 20 litros de soro em um balde e acrescentar 8 kg de sal (para 1000
litros de leite) e misturar.

Virar o conteddo do balde aos poucos usando uma peneira, mexer e deixar
descansar por no minimo 5 minutos.

Recolher a massa usando peneiras e colocar dentro das formas pressionando a
massa.

Encher as formas, colocar as tampas e levar para a prensa por no minimo duas
horas.

Deixar na camara fria por no minimo dois dias.

Levar para o cortador de queijo e embalar as fatias com a empacotadora a vacuo.
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5.4. APENDICE 4

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAQ - | Estabelecidoem:

POP

Queijo de coalho com orégano.

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Producéo do queijo de coalho com orégano

EXECUTANTE- Funcionario responsavel pela fabricacdo dos queijos

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de queijo de coalho com orégano de qualidade e

livre de contaminantes

MATERIAIS NECESSARIOS: Mexedor, lira, peneira, termometro, balde, formas
EQUIPAMENTOS NECESSARIOS: Tanque de aquecimento, motor, prensa
MATERIA PRIMA: Leite pasteurizado integral, leite pasteurizado desnatado, coalho,

orégano

Utilizar leite desnatado e integral para a fabricacdo desse queijo. Se necessario,
diminuir a quantidade de leite desnatado para que o teor de gordura do leite no
tanque seja adequado para o queijo coalho (de 2,6 a 2,9%).

Apols finalizar a pasteurizacdo, aquecer 0 tanque enquanto mistura o leite
acompanhando com o termOmetro até atingir a temperatura de 35°C.

Coletar uma amostra para ser analisada quanto ao teor de gordura.

Adicionar o cloreto de célcio e o coalho. Dilui-los em agua e acrescentar aos
poucos, usando um recipiente com furos enquanto mexe o leite por dois minutos.
Deixar descansar por pelo menos 40 minutos, e fazer o teste do corte usando uma
faca. Quando a massa estiver consistente e se separando ao corte, pode ser cortada
com a lira, que deve ser passada pelo menos duas vezes em cada sentido.

Apdls 5 minutos, testar a cura do grao: pegar um pouco da massa e afastar o grao
com dois dedos. A massa deve se separar uniformemente.

Mexer a massa por 5 minutos, deixar repousar por 3 minutos
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e Ligar a valvula para aquecer o tanque acompanhando a temperatura com o
termOmetro enquanto mexe. Desligar e parar de mexer ao atingir 38°C.

e Retirar cerca de trés quartos do soro do tanque usando 0 motor com mangueira e
peneira.

e Aquecer 0 tanque novamente enquanto mexe acompanhando com o termometro até
atingir 45°C.

e Separar cerca de 20 litros de soro em um balde e acrescentar 8 kg de sal (para 1000
litros de leite) e misturar.

e Virar 0 conteldo do balde aos poucos usando uma peneira, mexer e deixar
descansar por 5 minutos.

e Recolher a massa usando peneiras e colocar sobre a mesa espalhando.

e Adicionar o orégano e misturar & massa.

e Colocar dentro das formas pressionando a massa.

e Encher as formas, colocar as tampas e levar para a prensa por no minimo duas
horas.

e Deixar na camara fria por no minimo dois dias.

e Levar para o cortador de queijo e embalar as fatias com a empacotadora a vacuo.

Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)
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55. APENDICES5

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAQ - | Estabelecidoem:

POP

Queijo Lacinho

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Fabricacdo de queijo mucarela lacinho

EXECUTANTE- Funcionério responsavel pela fabricacdo do queijo mucarela

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de queijo mugarela de boa qualidade e livre de

contaminantes.

MATERIAL UTILIZADO: mexedor, termémetro, faca, lira, pa, balde, peneiras,
tesoura

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS: Tacho de aquecimento, motor.

MATERIA PRIMA: Leite cru, coalho, fermento.

Adicionar 300 litros de leite cru ao tacho de aquecimento.

Aquecer e mexer até atingir a temperatura de 35°C.

Acrescentar o fermento e o coalho diluidos em &gua, acrescentados aos poucos com
0 uso de um recipiente furado enquanto mexe o tacho.

Deixar repousar por no minimo 40 minutos.

Fazer o teste do ponto de corte usando uma faca: Quando a massa estiver
consistente e se separando ao corte, pode ser cortada com a lira.

Cortar a massa utilizando a lira duas vezes em cada sentido.

Realizar uma mexedura de no minimo dez minutos sem aquecimento.

Deixar descansar por de 3-5 minutos.

Realizar uma mexedura até atingir a temperatura de 41°C.

Deixar descansar por duas horas.

Separar a massa do soro com o uso de peneira e do motor e mangueiras, colocando

a massa em um balde.
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e Limpar o tacho e colocar agua para aquecer.

e Acrescentar agua entre 75 e 80°C a massa e sovar a massa com uma pa, retirando o
excesso de agua em seguida.

e Repetir 0 processo por mais vezes até a massa se tornar filada e a 4gua acrescentada
a massa ficar menos opaca.

e Pegar porcbes da massa e sovar a mao, mergulhar na agua a 90°C e modelar
fazendo n6s com a massa, cortando-a para deixar os lacinhos isolados.

e Preparar salmoura respeitando a propor¢do de 1 quilograma de sal para cada 100
litros de leite que foram usados na massa.

e Imergir os lacinhos em salmoura em temperatura ambiente por 10 a 15 minutos.

e Levar para a camara fria.

e Embalar na empacotadora a vacuo.

Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)
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56. APENDICE 6

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAQ - | Estabelecidoem:

POP

Queijo Provolone

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Fabricacdo de queijo provolone (mugcarela defumado).

EXECUTANTE- Funcionario responsavel pela fabricacdo do queijo provolone.

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencgéo de queijo provolone de boa qualidade e livre de

contaminantes.

MATERIAL UTILIZADO: mexedor, termdmetro, faca, lira, pa, balde, peneiras,
tesoura, formas.

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS: Tacho de aquecimento, motor.

MATERIA PRIMA: Leite cru, coalho, fermento, fumaca liquida.

Adicionar 300 litros de leite ao tacho de aquecimento.

Aquecer e mexer até atingir a temperatura de 35°C.

Acrescentar o fermento e o coalho diluidos em agua, acrescentados aos poucos com
0 uso de um recipiente furado enquanto mexe o tacho.

Deixar repousar por 40 minutos.

Cortar a massa utilizando a lira.

Realizar duas mexeduras, a segunda sendo simultanea ao aquecimento a 41°C.
Deixar descansar por duas horas.

Separar a massa do soro com o uso de peneira e do motor e mangueiras, colocando
a massa em um balde.

Limpar o tacho e colocar 4gua para aquecer.

Acrescentar agua entre 75 e 80°C a massa e sovar a massa com uma p4, retirando o
excesso de agua em seguida

Repetir 0 processo por mais vezes até a massa se tornar filada e a agua acrescentada
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a massa ficar menos opaca

Pegar porcdes da massa e sovar a mao, mergulhar na 4gua a 90°C e modelar,
colocando nas formas

Deixar na cAmara fria por dois dias e apds isso, desenformar.

Fazer a salga através da imersdo em salmoura por 12 horas.

Ap0s isso, passar fumaca liquida e levar para o ambiente da caldeira até obter a cor
desejada.

Embalar na empacotadora a vacuo.

Elaborado por Clara Almeida (Estagiéria)
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57. APENDICE 7

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAQ - | Estabelecidoem:

POP

Queijo ricota

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Fabricacéo do queijo ricota.

EXECUTANTE- Funcionério responsavel pela fabricacdo dos queijos.

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de ricota de boa qualidade e livre de

contaminantes.

EQUIPAMENTOS NECESSARIOS: Tacho de aquecimento.
MATERIAIS NECESSARIOS: mexedor, termdmetro, peneiras, formas.
MATERIA PRIMA: Soro de leite, leite cru, bicarbonato de sddio, &cido lactico.

Adicionar 300 litros de soro ao tacho.

Coletar uma amostra do soro para ver a acidez com o Acidimetro Dormic
Mexer e aquecer até 70°C.

Adicionar 20 litros de leite e aquecer até atingir 70 °C novamente.

Adicionar o bicarbonato de sodio diluido em &gua, acrescentado aos poucos com 0
uso de um recipiente furado enquanto mexe o tacho.

Mexer e aquecer até atingir a temperatura de 85°C.

Ao atingir 85°C, acrescentar o acido latico diluido em &gua, acrescentado aos
poucos com o uso de um recipiente furado enquanto mexe o tacho.

Deixar descansar por dez minutos para que a massa cozinhe e se acumule na
superficie do tacho.

A seqguir, recolher a da superficie do tacho usando duas peneiras e colocar nas
formas.

Ap0s encher e tampar as formas, colocar peso sobre as tampas.

No dia seguinte, desenformar e levar para a camara fria.
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e Embalar com a empacotadora a vacuo.

Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)
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58. APENDICES

Setor:
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAQ - | Estabelecidoem:

POP

Queijo minas frescal

Revisado em:

N° da revisao:

TAREFA- Fabricacédo do queijo minas frescal.

EXECUTANTE- Funcionario responsavel pela fabricacdo dos queijos.

OBJETIVO DA TAREFA- Obtencéo de queijo minas frescal de boa qualidade e livre

de contaminantes.

MATERIAL UTILIZADO: mexedor, lira, balde, peneira, formas, faca.
EQUIPAMENTOS UTILIZADOS: Tanque de aguecimento, motor.
MATERIA PRIMA: Leite pasteurizado integral pasteurizado.

Encher o tanque com 1000 litros de leite integral pasteurizado.

Aquecer o tanque enquanto mistura o leite acompanhando com o termdmetro até
atingir a temperatura de 35°C.

Adicionar 300 ml de cloreto de calcio e 15 gramas de coalho para 1000 litros de
leite. Dilui-los em agua e acrescentar aos poucos, usando um recipiente com furos
enguanto mexe o leite por dois minutos.

Deixar descansar por pelo menos 40 minutos, e fazer o teste do corte usando uma
faca. Quando a massa estiver consistente e se separando ao corte, pode ser cortada
com a lira, que deve ser passada pelo menos duas vezes em cada sentido.

Apdls 5 minutos, pegar um pouco da massa e afastar o grdo com dois dedos. A
massa deve se separar uniformemente.

Mexer a massa por 5 minutos, mantendo a 35°C, deixando repousar por no minimo
3 minutos

Retirar cerca de trés quartos do soro do tanque usando 0 motor com mangueira e

peneira.
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e Separar cerca de 20 litros de soro em um balde e acrescentar 8 kg de sal (para 1000
litros de leite) e misturar.

e Virar 0 contetdo do balde aos poucos usando uma peneira, mexer e deixar
descansar por 5 minutos.

e Recolher a massa usando peneiras e colocar dentro das formas.

e Apo6s cerca de 20 minutos, virar as formas e acrescentar mais queijo a elas se
necessario.

e Deixar escorrer o soro de 40 minutos a 1 hora.

e Levar para a camara fria

e Embalar utilizando a maquina empacotadora a vacuo

Elaborado por Clara Almeida (Estagiaria)
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