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RESUMO

O queijo estd presente na dieta de muitas pessoas ao redor do mundo. O produto estd inserido
na economia atual de muitas nagdes, € o Brasil se apresenta como um grande produtor e
consumidor desse género alimenticio. No Nordeste brasileiro, os queijos mais populares sdo
os de coalho e manteiga, que tem producdo e consumo local, e fazem parte da cultura e da
culindria regional. A agricultura familiar representa um segmento de grande importancia para
o desenvolvimento da economia social do Brasil. Todavia, uma das problematicas existentes
na produgcdo do queijo artesanal reside na necessidade de prover os produtores com
orientagdes tecnoldgicas a respeito de procedimentos higi€nico-sanitarios, garantindo, assim,
a obten¢do de produtos seguros, por meio de boas préticas de fabricagdo. Nesse sentido,
buscou-se avaliar a gestdo da producdo de uma queijaria artesanal na cidade de Patos-PB,
oriunda da agricultura familiar, analisando a estrutura local, as potencialidades do negdcio de
acordo com o fornecimento da matéria prima (Leite); bem como o processo de fabricagao do
queijo de coalho, queijo de manteiga, raspa do queijo de manteiga, nata e manteiga da terra,
para tal, todo o processo € ilustrado com imagens demonstrando passo a passo dos produtos
citados anteriormente. Como resultados, a partir da anélise do processo produtivo pode-se
observar que as instalacdes fisicas estdo adequadas a manipulacdo da producdo dos queijos
conforme preconiza as normas sanitdrias e as instrucdes normativas do Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), todavia, o espaco tornou-se pequeno para a
demanda produtiva.

Palavras — chaves: DM Queijeira; queijo de coalho; queijo de manteiga; raspa do queijo de
manteiga; nata; manteiga da terra.



ABSTRACT

Cheese is part of the diet of many people around the world. The product is part of the current
economy of many nations, and Brazil is a major producer and consumer of this foodstuff. In
the Northeast of Brazil, the most popular cheeses are rennet and butter, which are produced
and consumed locally and are part of the regional culture and cuisine. Family farming
represents a segment of great importance for the development of Brazil's social economy.
However, one of the problems with artisanal cheese production lies in the need to provide
producers with technological guidance on hygienic and sanitary procedures, thus guaranteeing
safe products through good manufacturing practices. In this sense, we sought to evaluate the
production management of an artisanal cheese factory in the city of Patos-PB, originating
from family farming, analyzing the local structure, the potential of the business according to
the supply of raw materials (milk); as well as the process of making rennet cheese, butter
cheese, butter cheese shavings, cream and butter from the earth, to this end, the entire process
is illustrated with images demonstrating step by step the products mentioned above. As a
result of the analysis of the production process, it can be seen that the physical facilities are
suitable for handling the production of cheeses in accordance with the health standards and
normative instructions of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA), but the
space has become too small for the production demand.

Keywords: DM Queijeira; rennet cheese; butter cheese; butter cheese shavings; cream; butter
from the land.
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1. INTRODUCAO

O queijo estd inserido na economia atual de muitas nacgdes, e o Brasil se apresenta
como um grande produtor e consumidor desse género alimenticio. No Nordeste brasileiro, os
queijos mais populares sdo os de coalho e manteiga, que tem produgdo e consumo local e
possui grande importancia no cendrio atual de desenvolvimento do semidrido, notadamente
entre as populagdes rurais, vez que por meio desta producio os agricultores da regido auferem
uma parcela significativa de suas rendas (MESQUITA et al., 2016).

Segundo dados do SEBRAE (2015), a produgdo de queijos no Brasil é de grande
importancia para a economia do pais sendo este o sexto maior produtor de queijos do mundo.
Dados de 2013 apontam que 60% dos 35 bilhdes de litros de leite produzidos no territorio
nacional foram destinados a producao de queijos.

Nardy et al. (2019) ao realizar andlise sobre a Pesquisa Industrial Anual (PIA),
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) entre os periodos de 2005
a 2016, aponta que o mercado de queijos apresentou crescimento expressivo com alta de 1,71
kg por habitante em 2005, para 3,75 kg em 2016; associando este aumento as mudangas nos
habitos de consumo, e as melhorias na qualidade, oferta e crescimento da renda oriunda a
producio de queijos.

Considerando o atual cendrio do agronegdcio, varias empresas e também os pequenos
comerciantes tem procurado se adequar a nova realidade buscando expor aos consumidores
um diferencial em relagdo aos demais concorrentes do mesmo ramo empresarial no intuito de
atrair os mais diversos consumidores adequando os instrumentos de gestao com o objetivo de
se posicionar competitivamente buscando entender como os consumidores pensam e reagem
aos estimulos a que sdo submetidos diariamente, e ainda compreendendo seus desejos e
necessidades (TEIXEIRA e SILVA, 2015; TARIGO et al, 2016; OLIVEIRA et al, 2019).

Diante de um cendrio onde o consumidor assume um papel cada vez mais
determinante na formulagao das estratégias empresariais, a qualidade se configura como um
conceito de referéncia para gestdo do agronegdcio. Desta forma, € extremamente importante
as avaliacOes que sdo feitas sobre o processo de gestdo da produgcdo das queijarias
principalmente aquelas oriundas da agricultura familiar e que se utilizam das técnicas
artesanais para a producdo dos queijos e seus derivados (PEREIRA, 2015).

Menezes (2016) classifica as queijarias artesanais do Sertdo do Nordeste brasileiro
como estratégias de reproducdo social e econdmica vez que além de serem fontes de geracdo

de renda, contribuindo para a movimentag¢do da economia de pequenas cidades localizadas na
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regido, também possuem relevante valor cultural para a populacdo local que transmite de
geracdo em geracdo a tradi¢do e o modo de preparo dos queijos artesanais.

Justifica-se a presente pesquisa, pela necessidade de se investigar, analisar as
potencialidades e as possiveis deficiéncias das queijarias artesanais, através de um estudo de
caso local (Patos — PB) de forma a sugerir melhorias, desde o processo produtivo, até a
distribuicao dos produtos aos consumidores, tornando assim a pesquisa relevante.

Dessa forma, a DM Queijeira, foi escolhida como palco para realizagdo do presente
estudo, vez que se trata de uma das queijarias artesanais mais tradicionais da cidade de Patos,
Sertdo Paraibano, atuando no mercado hd mais de 20 anos, e, sendo referéncia para a
comercializacdo de queijos e derivados oriundos da agricultura familiar na cidade. Ademais, o
critério que justifica a escolha do estudo de caso como abordagem adequada para o problema
desta pesquisa, foi simplesmente porque existe a necessidade de avaliar as particularidades e a
prépria complexidade que o caso exige.

Aratjo et al. (2014) ressalta que uma das problemadticas existentes na produciao do
queijo artesanal reside na necessidade de prover os produtores com orientacdes tecnoldgicas a
respeito de procedimentos higi€nico-sanitdrios, garantindo, assim, a obtencdo de produtos
seguros, por meio de boas préticas de fabricacdo. Isto posto, € preciso que estudos como este
sirvam de exemplo para que os produtores sejam orientados sobre a evolu¢do dos métodos de
fabricacdo de queijos adotando mudancgas que ja estdo sendo aplicadas em outras localidades
no Brasil, mas que possam ser também adequadas a realidade local de cada pequeno produtor.

Some-se a isso o fato de que a agricultura familiar representa um segmento de grande
importancia para o desenvolvimento da economia social do Brasil, principalmente na regido
nordeste, resistindo ao longo do tempo, a se reproduzir no mundo globalizado, e explorar sua
relacdo com a sociedade e o mercado, o que acaba refletindo diretamente nas escolhas das
estratégias adotadas, integrando o seu conhecimento pritico de vida com as indagacdes
enfrentadas pelo pequeno produtor, de como “o que, e para quem devem produzir” na busca
da producdo de alimentos voltados a subsisténcia familiar e também capazes de gerar renda
para a sobrevivéncia em sociedade.

Neste sentido, o objetivo principal do estudo foi avaliar a gestdo da produ¢do de uma
queijaria artesanal na cidade de Patos-PB, oriunda da agricultura familiar, analisando a
estrutura local, as potencialidades do negdcio de acordo com o fornecimento da matéria prima
(Leite); bem como identificar os principais produtos produzidos pela queijaria e as possiveis
deficiéncias existentes no processo produtivo, para que assim seja possivel sugerir melhorias,

adequacdes e inovacdes ao local, apontando a situagdo da gestdo da queijaria artesanal
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atualmente no que se refere a qualidade dos produtos, as boas praticas do processo de

fabricacdo de acordo com a legislacdo vigente.
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2. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Trata-se de uma pesquisa qualitativa de natureza descritiva e exploratéria conforme
apresenta Gil (2017), devidamente aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa, onde foi
realizada uma visita técnica na DM Queijeira, localizada na Rua Jodo Gomes, n° 9, Bairro:
Noé Trajano na cidade de Patos — PB, CEP: 58.705-130 com objetivo de avaliar a gestdo da
referida queijaria artesanal originaria da agricultura familiar.

O municipio de Patos, estd inserido na drea geografica de abrangéncia do semidrido
brasileiro, localizado na mesorregido do Sertao Paraibano (BORGES, et al, 2018). J4 a cidade
propriamente dita estd situada a 300 km de Jodo Pessoa, entre as coordenadas geogréficas de
07° 02’ 44” de latitude e 3° 7° 28” de longitude, e uma altitude de aproximadamente de 243 m.
Sua abrangéncia territorial € de 504 km? sob o efeito de um clima semidrido quente do tipo
BSh, segundo a classificacdo climdtica de Koppen, cuja estacdo seca pode atingir até 11
meses ao ano. (SUDEMA, 2004).

Nas figuras 01 e 02, pode-se observar a localizacdo da drea de estudo.

Figura 1 - Mapa da Paraiba — PB, com ponto na cidade de Patos — PB

Fonte: IBGE, 2022
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Figura 2 - Frente da DM queijeira

< 361R. Joao Gomes
Patos, Paraiba

% Atribuigio de dados Cémera: 244 m

Fonte: Google Street View (2022) e Macario Neto (2023)

Além da pesquisa de campo, foi realizada uma revisao de literatura do tipo narrativa e
exploratdria, onde o acervo literdrio foi formado a partir das bases académicas conceituadas
indexadas aos periddicos da Coordenagdao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(CAPES), Google Academic, Scielo, Revistas eletronicas, e Bibliotecas Digitais Brasileiras de
Teses e Dissertacoes (BDTDs) além de sites de institui¢des oficiais.

Para a busca do acervo literdrio foram utilizadas termos e palavras chaves
correlacionadas ao tema, tais como “queijaria artesanal”, “queijo e agricultura familiar”,
“processo de gestdo das queijarias” e “avaliagdo da gestdo de queijarias”. O material coletado
consistiu em artigos, livros, dissertagdes e teses (texto integral), sendo consideradas as obras
entre os anos de 2010 a 2022 salvo aquelas mais antigas, mas que foram consideradas
relevantes.

Além disso, como a pesquisa envolveu seres humanos foi submetida ao Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) do Centro Universitario de Patos UNIFIP, por meio da Plataforma
Brasil, tendo tido parecer favordvel/aprovado em 30 de agosto de 2023, conforme Anexo 05.

Com a aprovacao do CEP foi realizada no més de setembro vérias visitas técnicas na
DM Queijeira, onde foram coletados dados e imagens do estabelecimento, e ainda aplicado
um questiondrio ao proprietario da queijaria no dia 19/09/2023. O objetivo dessas visitas e do
questiondrio foi justamente identificar, registrar e analisar elementos, peculiaridades,
varidveis e fatores que estejam relacionadas ao fendmeno estudado.

O questiondrio buscou descrever e caracterizard o envolvimento e conhecimento sobre

o processo produtivo da queijaria artesanal considerando as etapas de aquisi¢cao de insumos e
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matéria prima (Leite), processamento, producdo, distribuicdo dos produtos fabricados e
comercializados no estabelecimento.

Buscou-se ainda, analisar as praticas, aplicacOes, realizagdes e execugdes,
implementadas pelo produtor no caminho, para constituir a gestdo da qualidade em sua
queijaria artesanal/agroindustrial, tomando como principio bdsicos os dados obtidos com a
revisdo de literatura.

Outro aspecto importante que a pesquisa buscou abordar foi justamente a identifica¢ao
dos elementos que o produtor acredita que represente a qualidade de seu produto e as praticas,
que na opinido do produtor, contribuem para que ele consiga atingir o nivel de qualidade por

ele pretendido, conforme serd demostrado nos resultados apresentados.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A DM Queijeira foi fundada no ano de 2001 e, encontra-se localizada na cidade de
Patos — PB. Possui registro apenas junto a prefeitura Municipal de Patos com o Selo de
Inspecdo Municipal (SIM) n°® 00121 da Vigilancia Sanitdria. A localizacdo da queijaria foi
escolhida de forma estratégica pela familia no bairro Noé Trajano na cidade, considerando
que a localidade € bastante movimentada, por ficar préximo ao acesso a BR 230, bem como
das saidas para as zonas rurais da cidade e de outras localidades, o que inclusive facilita o
acesso a aquisicdo da matéria prima (leite), e torna o negdcio mais visivel as pessoas que
circulam pelo lugar.

O imovel da queijaria € proprio da familia e conta com cerca de 13 colaboradores na
fabricacdo dos queijos e derivados, sendo que 8 pessoas sio do mesmo grupo familiar
(Esposa, filhos, primo, irmdos, sobrinho e outros parentes) e, os demais ndo pertencem a
mesma familia; todos os colaboradores, obedecendo recomendacdes da Secretaria de Acdo
Social da Prefeitura Municipal da cidade, realizaram cursos de capacitacdo sobre o processo
de fabricacdo de queijos e utilizagdo dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) no
processo produtivo. Vale salientar que a DM Queijeira se enquadra como MEI
(Microempreendedor Individual).

Atualmente, possui energia da Empresa ENERGISA e energia solar, rede de dgua
potével e tratada da Empresa Publica - SA CAGEPA-PB, mas, ndo dispde de espaco fisico
suficiente para atender as necessidades de seu funcionamento, vez que, apesar de existir uma
divisdo entre o espago destinado a fabrica¢do dos queijos e outro destinado a comercializagao
dos produtos em razdo da demanda atual, o espago tornou-se pequeno.

Diariamente sdo utilizados cerca de 6 mil litros de leite na queijaria, sendo que antes
de ser utilizado passa pela inspe¢ao de um médico veterindrio para atestar a sua qualidade. O
leite adquirido € oriundo de criadores de vacas leiteiras da regido, principalmente da
agricultura familiar.

Existe uma variacdo na quantidade de aquisicao do leite entre o periodo chuvoso e o
periodo de seca, sendo que no periodo chuvoso sdo adquiridos cerca de 8 mil litros por dia, e
no periodo da estiagem somente 6 mil litros dia. Em razdo da redugdo da oferta do leite no
periodo de seca, h4 um aumento no valor do produto, mas, apesar da redu¢do da aquisi¢do, o
leite em ambos os periodos € suficiente para a demanda da produgdo.

A queijaria dispde de equipamentos especificos para a manufatura dos queijos tais

como: bomba elétrica, tanques em ago inox com tampa, mesas em ago inox, para descanso de
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queijo e escoamento do soro, desnatadeira de leite, prensa, bandejas todas em inox, além da
espatula em inox com revestimento em polietileno na ponta, cAmara fria, desnatadeira manual

e tachos em aco inox conforme figuras abaixo.

Figura 3 - Bomba de aco inox, para sugar o Figura 4 — Tanque em ago inox, para
leite - recepgao de leite

, y . :
Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)
Figura 5 - Tanques retangular em aco inox Figura 6 - Camara Fria

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 7 - Freezer horizontal c/tampa Figura 8 - Mesa em inox para descanso de
queijo e escoamento do soro

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)
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Figura 9 - Bandeja inox para armazenar Figura 10 - Desnatadeira de leite.
queijo.

|

= == \ s w 5 S
Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 11 - Prensa em aco inox para queijo Figura 12 - Espdtula em aco inox com
coalho ) _ polietileno na ponta

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)
Figura 13 - Tacho em ago inox
i ‘ ._.“.‘

Fonte: Macario Neto (2023)
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O fogdo utilizado na queijaria e a lenha, a madeira utilizada na queima é armazenada
em um terreno proprio na frente do estabelecimento. Para a limpeza dos utensilios utilizados
na fabricacdo dos produtos, os colaboradores utilizam: detergente neutro, dgua potavel, dgua
quente, cloro, esponja, escova de ago, balde e luvas. Os residuos do processo produtivo sido
canalizados para as galerias da rede publicas.

O soro do leite oriundo do processo de fabrica¢do dos queijos € coletado em depdsitos
apropriados, e vendidos como alimento aos produtores de animais da regido, conforme figura
14. E, além dos queijos fabricados no estabelecimento, a queijaria ainda vende manteiga da
terra e nata que sdo fabricados no préprio estabelecimento e, outros produtos como doces,

ovos, biscoitos, entre outros, sdo terceirizados, conforme figura 15.

Figura 14 - Local para recolhimento e Figura 15 - Produtos exposto a venda na
armazenamento do soro para a venda Queijeira

Fonte: Macério Neto (2023) Fonte: Macirio Neto (2023)

A producdo de queijos € totalmente artesanal, para produzir um kg de queijo de coalho
ou de manteiga sdo utilizados em média 12 litros de leite cada. Em média a queijaria produz
cerca de 100 kg de queijo de coalho por dia, 450 kg de queijo de manteiga e 12 kg de raspa de
queijo de manteiga. Para produzir o queijo de coalho sao utilizadas as matérias primas: leite,
coalina (halamix), sal e 4gua quente. Ja para produzir o queijo de manteiga, a queijaria utiliza:
leite, bicarbonato de sodio, sal e manteiga. Os queijos produzidos sdo armazenados em
prateleiras de pedra de marmore/arddsia e em freezer.

A queijaria comercializa os queijos que s@o fabricados no préprio estabelecimento
comercial, através da venda no atacado e no varejo, como também para supermercados,
panificadoras, miniboxes e lanchonetes da cidade. Outra forma que ela comercializa os
queijos é por meio de intermedidrios que comercializam em feiras livres, bem como para
outras cidades da Paraiba. As principais dificuldades encontradas para o funcionamento da
queijaria, segundo o proprietdrio sdo administrar as divergéncias de opinides entre oOs

colaboradores e, encontrar pessoas que possuam a arte € o conhecimento na fabricacdo de
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queijos. Outro ponto relacionado € que, em razao da atual demanda, o espaco fisico tornou-se
pequeno, de forma que, se pretende no futuro ampliar a queijaria com a aquisicdo de um
imovel vizinho, consequentemente, serd aumentada a aquisi¢ao da matéria prima — “leite” e a
producdo dos queijos.

Em virtude da qualidade dos produtos ofertados ao publico e do tempo no mercado, os
queijos e demais produtos fabricados na queijaria sdo bastantes conhecidos na cidade, o que
acaba apresentando certa vantagem sobre outros produtos similares que sdo comercializados
localmente. Nesse sentido, é importante apresentar como se d4d o processo de produgao dos

produtos fabricados na queijaria.

3.1 PROCESSO DE FABRICACAO DO QUEIJO DE COALHO

A Lei n° 13.860/2019 define o queijo artesanal como aquele elaborado através de
métodos tradicionais, com vinculacdo e valorizacdo territorial, regional ou cultural, conforme
protocolo de elaboracao especifico estabelecido para cada tipo e variedade, com emprego de
boas préticas agropecudrias e boas praticas de fabricagao (BRASIL, 2019).

Ja o Decreto n°® 9.918/2019 que regulamentou a Lei do Selo Arte, afirma que os
produtos alimenticios de origem animal produzidos artesanalmente, como o queijo artesanal,
sdo aqueles elaborados com predominancia de matérias-primas de origem animal de producao
propria ou de origem determinada, resultantes de técnicas predominantemente manuais
adotados por individuo que detenha o dominio integral do processo produtivo, submetidos ao
controle do servico de inspecdo oficial, cujo produto final de fabrico € individualizado,
genuino e mantém a singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto (BRASIL, 2019a).

Ainda de acordo com esse decreto, o uso de ingredientes industrializados no processo
de fabricacdo deve ser restrito ao minimo necessario, vedada a utilizacdo de corantes,
aromatizantes e outros aditivos considerados cosméticos. O decreto ainda destaca a
importancia da ado¢do das boas préticas agropecudrias na producdo da matéria-prima e boas
préticas de fabricagdo na unidade de processamento (BRASIL, 2019a).

Para a producdo de queijos artesanais, algumas questdes especificas da atividade
devem ser observadas pelos produtores, principalmente aquelas relativas a producao de leite e
o proprio processo de fabricacdo dos queijos. Além disso, outros aspectos para o bom
desenvolvimento do negdcio assim como em qualquer atividade deve envolver o estudo do

mercado, o modelo de negécio, um plano de negdcio, o planejamento, as financas, a gestao de
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pessoas, além € claro do relacionamento com o cliente, e o que atualmente é destaque na
comercializacdo dos produtos o marketing (comercializacdo, promog¢ao/comunicagao,
distribuicao), entre outros (EMBRAPA, 2021).

O Decreto n°® 9.013, de 29 de mar¢o de 2017 regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, e a Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a
inspecao industrial e sanitdria de produtos de origem animal. Segundo a referida norma, as
boas praticas de fabricacdo (BPF), sdo as condicdes e os procedimentos higi€nico-sanitdrios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal
(BRASIL, 2017).

Desta forma, pode-se dizer que as boas praticas de fabricacdo, nada mais sdo do que
um conjunto de praticas simples e eficazes de manipulacdo, armazenagem e transporte de
insumos, matérias-primas, embalagens, utensilios, equipamentos e produtos acabados.
Incluem-se também o projeto das instalagdes fisicas das dreas de processamento e do entorno,
bem como a adequagdo dos ambientes e circulacdo de pessoal (EMBRAPA, 2021).

O alcance das boas praticas de fabricacdo envolve o controle de outras operacdes
dentro da unidade de processamento, tais como: manutengdes preventivas, calibracdo de
equipamentos e rastreabilidade do produto. Dito isto, € importante frisar que os proprietarios
das queijarias sdo 0s maiores responsdveis pela garantia dos procedimentos de higiene do
estabelecimento e devem assegurar que todos os envolvidos na elaboracdo do produto sigam
esses procedimentos de forma padronizada (EMBRAPA, 2018).

E imprescindivel destacar ainda, a necessidade de se conhecer efetivamente o processo
de producao dos queijos artesanais oriundos da agricultura familiar, o “saber-fazer” passado
de geracdo para geragdo, ou seja, a “receita” do queijo que vai ser produzido. Ademais,
também € importante citar, a necessidade de seguir as técnicas permitidas pela legislacdo
vigente em cada local de producdo, para assim evitar problemas relacionados a qualidade e
seguranca do queijo produzido (SANTOS, 2014).

Desta forma, a implementacdo das boas préticas de fabricacdo de forma correta
acabard contribuindo para reduzir o risco de contaminacOes dos alimentos por
microrganismos ou por produtos quimicos usados durante a higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios. Elas devem proporcionar um ambiente de trabalho mais eficiente,

otimizando a producdo, oferecendo alimentos mais seguros e de melhor qualidade aos

consumidores (EMBRAPA, 2021).
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O anexo II da Instrucio Normativa n° 30 de 2001 do Ministério de Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) define o queijo de coalho, como sendo o queijo que se
obtém por coagulacio do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias licteas selecionadas e comercializado
normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacdo. A referida IN ainda classifica o queijo de
coalho como um queijo de média ou alta umidade, com massa semi-cozida ou cozida e que
apresentam um teor de gordura nos sélidos totais varidvel entre 35,0% e 60,0%. (BRASIL,
2001).

O processo de fabricacdo do queijo de coalho na DM Queijeira inicia-se conforme,

figura 16.

Figura 16 - Passo a passo da producio do queijo de Coalho

Passo 1 - Durante todo o processo produtivo, a higienizacao das maos e utensilios € essencial
para a qualidade do produto

Passo 2 - Materia Prima - O leite deve ser de boa qualidade (liberado apds inspe¢do), de
preferencia recém-ordenhado e 30% do leite é desnatado.

Passo 3 - A temperatura deve estar entre 35 °C, caso esteja abaixo disso, o leite deve ser
aquecido para atingir a temperatura ideal

Passo 4 - Quando o leite estd na temperatura ideal, a coalina (Halamix) é dissolvido na dgua
e adicionada.

Passo 5 - Posteriormente, mexe at€ a coalhada descer € o soro subir.

Passo 6 - Nesse momento, retira-se o soro e fica apenas a coalhada.

Passo 7 - Em seguida, joga dgua quente para o pré cozimento da coalhada. Por fim, adciona o
sal. (1kg de sal para 200 It de leite).

Passo 8 - Quando a massa esta no ponto, € retirada para prensar.

Fonte: Macario Neto (2023)

Nas figuras 17 a 26 observa-se todas as imagens coletadas no processo de producio do

queijo de coalho.
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Figura 17 - Processo de desnatacdo do leite. ~ Figura 18 - Verificacdo da temperatura e
qualidade do leite. Leite desnatado (30%).

Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 19 - Coalina para adicionar ao leite. Figura 20 - Espera o leite ficar nesta textura,
mexe até a coalhada descer e o soro subir.

IALAMIX

JA MICROBIANA PARA
RO DE QUELIDS

Fonte: Macério Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)

arﬁﬁo do soro da oalhada

Figura 22 — Coalhada sem o soro.

Figura 21 - Sep
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L Jeie. &1 TRIFPLE CAMERA

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)
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Figura 23 - Pré-cozimento da coalhada com Figura 24 - Massa pronta para ser enformada
dgua quente e adicao de sal e colocada na prensa

SHODT DN MI9T
00

AITRIPLE CAMERA &

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 25 — A massa apés enformada e Figura 26 - Queijo pronto para ser
colocada na prensa se transforma em queijo comercializado.

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)

Os procedimentos do processo de producdo dos queijos artesanais devem ser
padronizados pelas queijarias, de forma a garantir seguranca e qualidade dos queijos
produzidos, ademais, também € de fundamental importincia descrever e executar os
procedimentos de higienizacdo das instalagdes, utensilios, ambiente e pessoas envolvidas no
processamento de forma a atender aos critérios de higiene, danificacdo de utensilios,
equipamentos, edificacdes, controle de pragas e roedores, recebimento e estocagem de
matéria-prima e produtos acabados, abastecimento de &4gua, como meio de buscar a
exclusdo/remocdo de microrganismos indesejdveis e materiais estranhos, e atingir um
determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto produzido. (ABREU, 2015;
EMBRAPA, 2021).
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3.2 PROCESSO DE FABRICACAO DO QUEIJO DE MANTEIGA, DA RASPA DO
QUELJO DE MANTEIGA, DA MANTEIGA DE GARRAFA E DA NATA.

O anexo III da Instru¢do Normativa n° 30 de 2001 do Ministério de Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), define o queijo de manteiga como sendo o produto obtido
mediante coagulacdo do leite com emprego de 4cidos organicos de grau alimenticio, cuja
massa € submetida a dessoragem, lavagem e fus@o, com acréscimo exclusivamente de
manteiga de garrafa, manteiga da terra ou manteiga do sertdo (Figura 27). Esse tipo de queijo
¢ classificado como um queijo com teor de gordura nos sélidos totais variando entre 25% e

55%, devendo apresentar um teor maximo de umidade de 54,9 % m/m (BRASIL, 2001)

Figura 27 - Passo a passo da producao do queijo de Manteiga

Passo 1 - Durante todo o processo produtivo, a higieniza¢do das maos e utensilios € essencial
para a qualidade do produto

Passo 2 - O leite deve ser de boa qualidade (liberado ap6s inspe¢do), de preferencia recém-
ordenhado, 30% do leite é desnatado.

Passo 3 - Ap0s, o leite desnatado € colocado em um tanque em inox e fica em descanso de um
dia para o outro para se transformar em coalhada.

Passo 4 - Processo de dessoragem ou retirada do soro da coalhada para fazer o queijo de
manteiga.

Passo 5 - Primeira lavagem: Lavando a coalhada na 4gua quente e leite.
Passo 6 - Segunda lavagem: Retirando o azedo da coalhada.

Passo 7 - Processo do primeiro cozimento.

Passo 8 - Retirando o soro no cozimento.

Passo 9 - Ponto do primeiro cozimento.

Passo 10 - Retirando todo o soro e adicionando sal.

Passo 11 - A massa é novamente colocada no tacho para o segundo cozimento e,
posteriormente, adicionar manteiga.

Passo 12 - Adicionando manteiga.

Passo 14 - Queijo de manteiga no ponto para ser enformado.

Passo 15 - Queijo enformado.

Passo 16 - Queijos em formas para comercializagao.

Fonte: Macario Neto (2023)
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Como se sabe o armazenamento e a logistica de venda dos queijos artesanais, precisam
de cuidados que vao além da producdo da matéria-prima e do préprio queijo. A maturagdo, a
embalagem, o transporte e o proprio acondicionamento do produto nas queijarias sao
fundamentais para garantir a seguranga e a qualidade dos produtos. A exigéncia por parte dos
consumidores por alimentos seguros e com identidade cultural faz com que os produtos
oriundos da agricultura familiar sejam redescobertos e valorizados (MENASCHE, 2010).

E vilido destacar que a produgdo de queijos artesanais esti permeada por
simbolismos, assim como tem todo um valor cultural que acaba sendo imensurdvel e estd
intimamente relacionada com a preservacdo da identidade e a contribui¢do na reproducdo
social do agricultor familiar. Esses valores foram construidos ao longo da histéria das
populagdes que possuem vinculos de identidade social com o seu territério, com o0s
agricultores, consumidores e comerciantes (FEITOSA et al., 2003).

Observa-se na Figura 28 a 42 a seguir como ocorre efetivamente o passo a passo da

producdo de queijo de manteiga na DM Queijeira.

Figura 28 - Processo de desnatacdo do leite ~ Figura 29 - Leite em descanso de um dia
para o outro transformando-se em coalhada.

[ Tolelii
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Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macério Neto (2023)

Figura 30 - Processo de dessoragem da Figura 31 - 1° lavagem: Lavando a coalhada
coalhada para fazer o queijo de manteiga na dgua quente e leite.

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)
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Figura 32 - 2° Lavagem: retirando o azedo Figura 33 - Processo do primeiro cozimento
da coalhada.

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macério Neto (2023)

Figura 34 - Retirando o soro do primeiro Figura 35 - Ponto do primeiro cozimento
cozimento.

Fonte: Macario Neto (2023) . Fonte: Macério Neto (2023)
Figura 36 - Retirando todo o soro e Figura 37 - A massa é novamente colocada
adicionando sal no tacho para o segundo cozimento e,

posteriormente, adicionar manteiga

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)



Figura 38 - Adicionando a manteiga.

Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 40 - Queijo de manteiga no ponto
para ser enformado

Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 42 - Queijos em formas
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Figura 39 - Adicao do bicarbonato de sédio
para amaciar a massa.

Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 41 - Queijo sendo enformado.

Fonte: Macario Neto (2023)

para comercializacao.

Fonte: Macario Neto (2023)

A produgdo tradicional de queijos tem forte relacdo com a cultura de cada regido e

principalmente com os conhecimentos que sdo passados de uma geragdo para a outra. Além
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disso, o produto acaba sendo influenciado pelas caracteristicas do ambiente, da localidade, da
regido em si, o que acabando originando uma certa exclusividade para cada queijeira
produtora (SANTOS, 2014).

Para a produgdo da raspa do queijo de manteiga que também € muito apreciado na
regido, a DM Queijeira utiliza a raspa propriamente dita do que fica no fundo do tacho apés a
ultima etapa de cozimento do queijo de manteiga e mistura a raspa ao queijo de manteiga

(Figura 43 a 45).

Figura 43 - Raspa de queijo de manteiga Figura 44 - Mistura da raspa ao queijo de
manteiga

Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario eto (2023)

Figura 45 - Queijo da raspa enformado

Fonte: Macario Neto (2023)

O anexo I da Instru¢do Normativa n° 30 de 2001 do Ministério de Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), define a manteiga da terra ou manteiga de garrafa como
sendo o produto gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite,
pela eliminacao quase total da 4gua, mediante processo tecnologicamente adequado.

Para a producdo da manteiga da terra na DM Queijeira, separa a nata do leite, e

posteriormente coloca a nata no tacho para producdo da manteiga, conforme figura 46 a 50.
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Figura 46 - Desnatadeira. Separando a nata Figura 47 — Separando o leite para um lado e
do leite anata paraoutro
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Fonte: Maério Neo (202) Fonte: Macario Neto (2023)
Figura 48 - Nata separada do leite. Figura 49 - Processo de fabricacdo da

manteiga
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Fonte: Macario Neto (2023) Fonte: Macario Neto (2023)

Figura 50- Manteiga da terra engarrafada para a comercializacao.

Fonte: Macario Neto (2023)
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Parte da nata que ndo € utilizada para a fabricacdo da manteiga da terra, € vendida aos
consumidores in natura, vez que culturalmente na regido a nata é utilizada no preparo dos
mais diversos alimentos.

Observa-se que a producdo artesanal de queijos, além de ser cultural, envolve arte e
ciéncia. O negdécio deve ser capaz de sustentar a produgdo, gerar renda para a familia, mas
principalmente ofertar um produto de qualidade aos consumidores. Para muitos produtores, o
negécio nada mais é do que a preservacdo de culturas locais e valorizacdo de identidades
familiares. J4 para os consumidores, os queijos oriundos da agricultura familiar sdo mais que
um simples alimento, eles traduzem principalmente na regido local, o acesso a diversidade, a

cultura e a garantia de experié€ncias afetivas genuinas (ROLDAN; REVILLION, 2019).
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4. CONCLUSOES

Pode-se concluir que Patos possui uma queijaria artesanal familiar que hd muitos anos
comercializam produtos de qualidade tais como queijo de coalho, queijo de manteiga, raspa
do queijo de manteiga, nata e manteiga da terra.

Importante ressaltar que a DM Queijeira segue todas as normas técnicas para a
fabricacdo dos produtos conforme a legislacdo vigente, ou seja, um conjunto de praticas
simples e eficazes de manipulacdo, armazenagem, transporte de insumos, matérias-primas,
embalagens, utensilios, equipamentos e produtos acabados.

Face a quantidade de equipamentos existentes na DM Queijeira € importante que o
proprietario fique atento para expandir a drea de producdo, recep¢do de leite, comercializacdo

dos produtos e estoque de lenhas utilizadas.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa conseguiu atingir os objetivos propostos e responder o problema através da
andlise dos dados coletados na visita técnica a DM Queijeira artesanal na cidade de Patos-PB.

Observou-se que as instalagdes fisicas estdo adequadas a manipulagdo da produgdo
dos queijos conforme preconiza as normas sanitdrias e as instru¢des normativas do Ministério
de Agricultura, Pecudria e Abastecimento - (MAPA). Todavia, apesar das instalagdes estarem
adequadas para a fabricacdo dos produtos, o espaco fisico tornou-se pequeno para a demanda
produtiva, o que faz com que as méquinas e equipamentos fiquem muito préximos um do
outro, dificultando a mobilidade dentro do espaco produtivo.

Ademais, € necessdrio ampliar o local onde o leite é recepcionado para facilitar o
acesso e transporte do produto para a cozinha e, bem como, o espaco onde o soro é
armazenado e comercializado. Além disso, é necessario adequar a forma de armazenamento
da lenha, vez que como € estocada em um terreno proprio a céu aberto, fica sujeita a chuva e
sol, o que pode influenciar na qualidade da queima.

Os principais produtos produzidos pela queijaria sdo: queijo de coalho, queijo de
manteiga, raspa do queijo de manteiga, nata e manteiga da terra. O negdcio apesar de ser
familiar e ainda ser considerado de pequeno porte, tem potencial de expansdao em razdo da
dinamica da produc¢do, comercializacao e qualidade dos produtos ofertados aos consumidores.

O ponto de venda dos produtos precisa ser ampliado, em razdo do fluxo de pessoas
que frequentam o estabelecimento comercial a procura dos produtos e que por vezes precisam
esperar na calgcada, para poder entrar e ser atendido, como o espaco € pequeno nao comporta
muitas pessoas.

Como se sabe, os maiores responsaveis pelas queijarias artesanais sdo 0s proprios
proprietarios, cabe a eles assegurarem que todos os envolvidos no processo produtivo dos
queijos sigam os procedimentos de fabricacdo e higiene de forma padronizada e adequada.
Nesse sentido, como sugestdo para trabalhos futuros € interessante que sejam desenvolvidas
pesquisas relativas as conformidades das boas praticas de fabricacdo de queijos artesanais na

regido, de acordo com o que € exigido pela legislagcdo sanitéria.
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ANEXO 01
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Nome da Pesquisa: Gestio de queijaria artesanal na cidade de Patos — PB.
Pesquisadores Responsaveis: Jodo Macério Neto.

Informacoes sobre a pesquisa:

Vocé estd sendo convidado(a) a participar, como voluntério(a), da pesquisa intitulada
GESTAO DE UMA QUEIJARIA ARTESANAL NA CIDADE DE PATOS - PB; que
tem como objetivo geral avaliar a gestdo da produgdo de uma queijaria na cidade de Patos-PB,
oriunda da agricultura familiar; analisando a estrutura local, as potencialidades do negécio e o
indice médio de producdo de acordo com o fornecimento da matéria prima — (Leite);
identificando os principais produtos produzidos pela queijaria e as possiveis defici€ncias no
processo produtivo; e ainda buscando sugerir melhorias, adequagdes e inovacdes ao local,
expondo a situacdo atual da gestdo da queijaria no que se refere a qualidade dos produtos e as
boas praticas do processo de fabricacdo de acordo com a legislagdo vigente e recomendando
melhorias para aperfeicoar cada vez mais a qualidade dos produtos ofertados aos
consumidores.

Para conseguirmos realizar o estudo serd necessdrio a sua participacdo, vez que além
da revisdo de literatura do tipo narrativa e exploratéria, serd necessario aplicar um
questiondrio com o proprietario da queijeira de forma a expor as decisdes relacionadas ao
processo produtivo da queijaria artesanal, considerando as etapas de aquisi¢do de insumos e
matéria prima — (Leite), processamento e producdo, além da forma de distribuicdo dos
produtos, seja ela através de entrega direta ou por intermedidrios. Outro aspecto importante
que serd buscado no questiondrio serd a identificacdo dos elementos que o produtor acredita
que represente a qualidade de seu produto e as prdticas, que na opinido do produtor,
contribuem para que ele consiga atingir o nivel de qualidade por ele pretendido.

Do ponto de vista social e institucional, esta pesquisa € relevante para o setor
agroindustrial, considerando que a agricultura familiar representa um segmento de grande
importancia para o desenvolvimento da economia social do Brasil, resistindo ao longo do
tempo, a se reproduzir no mundo globalizado, e explorando sua relagdo com a sociedade e o
mercado, o que acaba refletindo diretamente nas escolhas das estratégias adotadas, integrando
o seu conhecimento pratico de vida com as indagacdes enfrentadas pelo pequeno produtor, de
como “o que, e para quem devem produzir” na busca da producdo de alimentos voltados a
subsisténcia familiar e também capazes de gerar renda para a sobrevivéncia em sociedade.

Quanto aos riscos de participacdo nesta pesquisa, destacamos que 0s riscos Sao
pequenos vez que refletem mais especificadamente somente no tempo dispendido pelo sujeito
ao responder o questiondrio, bem como os riscos relacionado a divulgacdo das imagens do
estabelecimento em sendo autorizado o registro fotografico. Todavia, garantimos a
integridade fisica, moral e mental do/a participante da pesquisa, inclusive fica aqui assegurado
caso deseje a privacidade e o anonimato do entrevistado.

Destacamos ainda, que as informacdes coletadas serdo utilizadas unicamente para fins
cientificos, portanto, serdo garantidos o absoluto sigilo e confidencialidade diante das
informacdes que nos forem repassadas.

O participante manifestard, através deste termo, o CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO, cuja assinatura deverd ser feita em duas vias, sendo uma sua e outra do
pesquisador.

O estudo sobre a pesquisa proposta terd como beneficios a apresentacdo das
potencialidades e deficiéncias da queijeira artesanal, sugerindo melhorias para o referido
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negdcio, considerando, principalmente que os consumidores locais a cada dia buscam hébitos
mais sauddveis nas alimentag¢les, e estdo cada vez mais exigentes com a qualidade dos
produtos ofertados, existindo portanto, a necessidade de que os pequenos produtores das
queijarias artesanais se adequarem as novas exigéncias do mercado, para assim, conseguirem
manter o comércio ativo.

Na condi¢cdo de participante, vocé estd livre para negar-se a realizagdes que ndo
considere convenientes e, at¢é mesmo, abandonar o estudo a qualquer momento, em
conformidade com a resolug¢do 510/2016.

Vocé também terd direito a manter contato com o Comité de Etica em Pesquisa das
Faculdades Integradas de Patos — PB (Rua Hor4cio Nébrega s/n, Bairro Belo Horizonte, Patos
— PB, 58.7004-200), através do telefone: 0.xx.83.3471.7300 — ramal 276 ou pelo e-mail
cep @fiponline.edu.br.

Agradecemos pela sua atencdo e participacdo, manifestadas com a assinatura deste
termo.

Pesquisador
Jodo Macario Neto

Contato com o/a Pesquisador/a responsavel:
Universidade Federal De Campina Grande, Avenida Universitdria, S/N, Bairro: Santa Cecilia,
CEP: 58708-110, Patos-PB, Telefone: (83) 3511-3000; e-mail: joaodm@ cstr.ufcg.edu.br

Eu, ,
portador do RG: , abaixo assinado, tendo recebido as informacdes

acima, concordo em participar da pesquisa pois estou ciente de que terei de acordo com a
RESOLUCAO 510/2016, Capitulo III, Artigo 9°, todos os meus direitos abaixo relacionados:

L Ser informado/a sobre a pesquisa;

IL. Desistir a qualquer momento de participar da pesquisa, sem qualquer prejuizo;
III.  Ter sua privacidade respeitada;

IV.  Ter garantida a confidencialidade das informacdes pessoais;

V. Decidir se sua identidade serd divulgada e quais sdo dentre as informagdes que

forneceu as que podem ser tratadas de forma publica;

VI.  Ser indenizado pelo dano recorrente da pesquisa; Nos termos da lei;

VII. O ressarcimento das despesas diretamente decorrentes de sua participacdo na
pesquisa.

Tenho ciéncia do exposto acima e desejo participar da pesquisa.

Patos — PB, de de 2023

Assinatura do entrevistado


mailto:cep@fiponline.edu.br
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ANEXO 02
TERMO DE COMPROMISSO DO PESQUISADOR

Titulo do Projeto: Gestao de queijaria artesanal na cidade de Patos — PB.
Pesquisador Responsavel: Joio Macario Neto.

Instituicdo: Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Centro de Ciéncia e
Tecnologia Agroalimentar (CCTA), Programa de Pés-graduacdo Stricto Sensu em Gestdo e
Sistemas Agroindustriais, Mestrado Profissional, Campus Pombal - PB

Telefone para Contato: (83) 9 8875 4377.

Local da Coleta de Dados: Delson Nobrega Damasceno, localizada na Rua Jodo Gomes, n°
09, Bairro: Noé Trajano, CEP 58.705-200, Patos-PB.

Por meio deste termo de responsabilidade, eu, abaixo assinado, Jodo Macdrio Neto,
assumo cumprir fielmente as diretrizes regulamentadoras emanadas das Resolu¢des n°
510/2016 do Conselho Nacional de Saude/MS e seus complementares, outorgada pelo
Decreto 12 de dezembro de 2012, visando assegurar os direitos e deveres que dizem respeito a
comunidade cientifica, aos sujeitos da pesquisa e ao Estado.

Reafirmo, outrossim, minha responsabilidade indelegédvel e intransferivel, mantendo
em arquivo todas as informacOes inerentes a presente pesquisa, respeitando a
confidencialidade e sigilo do questiondrio incluido na pesquisa, por um periodo de 5 (cinco
anos. Apresentarei sempre que solicitado pelo CEP/FIP (Comité de FEtica em
Pesquisa/Faculdades Integradas de Patos), ou CONEP (Conselho Nacional de Etica em
Pesquisa, um relatorio sobre o andamento da pesquisa.

Patos-PB, 02 de agosto de 2023.

Jodao Macario Neto
Pesquisador
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ANEXO 03
TERMO DE AUTORIZACAO

Eu, Delson Nobrega Damasceno, CPF n°® 826.885.834-68, proprietario da Queijaria
Artesanal da Cidade de Patos-PB, autorizo Joao Macério Neto, aluno do Programa de Pds-
graduacdo Stricto Sensu em Gestdo e Sistemas Agroindustriais (Mestrado Profissional), do
Centro de Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar, da Universidade Federal de Campina Grande
Campus Pombal - PB, aplicar o questionirio da pesquisa intitulada GESTAO DE
QUEIJARIA ARTESANAL NA CIDADE DE PATOS - PB; que tem como objetivo geral
avaliar a gestdo da producdo de uma queijaria na cidade de Patos-PB, oriunda da agricultura
familiar; analisando a estrutura local, as potencialidades do negécio e o indice médio de
producdo de acordo com o fornecimento da matéria prima — (Leite); identificando os
principais produtos produzidos pela queijaria e as possiveis deficiéncias no processo
produtivo; e ainda buscando sugerir melhorias, adequagdes e inovagdes ao local, expondo a
situacdo atual da gestdo da queijaria no que se refere a qualidade dos produtos e as boas
praticas do processo de fabricacdo de acordo com a legislagdo vigente e recomendando
melhorias para aperfeicoar cada vez mais a qualidade dos produtos ofertados aos
consumidores.

O pesquisador acima qualificado se compromete a:

1. Aplicar o questiondrio somente apOs o Projeto de Pesquisa ser aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.

2. Obedecer as disposi¢des éticas de proteger os participantes da pesquisa,
garantindo-lhes o maximo de beneficios e o minimo de riscos.

3. Assegurar a privacidade da pessoa citada no documento institucionais e/ou
contatada diretamente, de modo a proteger suas imagens, bem como garantir que ndo utilizara
as informacdes coletadas em prejuizo dessas pessoas e/ou da institui¢do, respeitando deste
modo as Diretrizes Eticas da Pesquisa Envolvendo Seres Humanos, nos termos estabelecidos
na Resolucdo CNS N° 510/2016, e obedecendo as disposicOes legais estabelecidas na
Constitui¢do Federal Brasileira, artigo 5°, incisos X e XIV e no Novo Cédigo Civil, artigo 20.

Patos-PB, / /

Delson Nobrega Damascena.
Proprietario da Queijaria.
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ANEXO 04

QUESTIONARIO APLICADO NA PESQUISA COM O PROPRIETARIO DA
QUEIJARIA ARTESANAL NA CIDADE DE PATOS - PB.

Data: 19/09/2023
Nome da Pesquisa: Gestio de Queijaria Artesanal na Cidade de Patos — PB.
Pesquisador Responsavel: Joio Macario Neto.

I - DADOS GERAIS

Nome do proprietario: Delson Nébrega Damasceno

Nome da QUEIJARIA: DM Queijeira

Selo de Inspecao Municipal (SIM): N°: 00121

Endereco da QUEIJARIA: Rua Joao Gomes, n° 09, Conjunto Noé Trajano, Patos/PB

1 - Em que ano comecou a funcionar a queijaria no Conjunto Noé Trajano?

2 - O Conjunto Noé Trajano no Bairro da cidade de Patos-PB, é ideal para a instalacao
da queijaria? ( ) Sim ( ) Nao.

Se sim, por que?

3 - O im6vel onde funciona a queijaria é:

( )Proprio ( )Alugado ( )Cedido ( ) Financiado ( ) Outro.

Se outro, qual?

4 - Quantos colaboradores trabalham na queijaria? 13 (Treze).

5 - Caso seja uma empresa do tipo familiar; da relacao exposta abaixo, qual o grau de
parentesco dos colaboradores que trabalham na queijaria?

() Pai e Mae; ( ) Tios;

() Esposa; () Cunhados;

() Filhos; () Outros parentes.
() Primos;

Se outros parentes, de que grau?
6- O negocio sempre pertenceu a mesma familia? () Sim () Ndo

7 - Existe algum colaborador que trabalha na queijaria, mas que niao pertenca a
familia?
( )Sim ( ) Nao. Se sim, quantos?

8 - Como € a producao dos queijos?
() Artesanal () Industrial ( ) Outros

9 - Qual o porte da empresa?

) Empresa Individual;

) Microempreendedor Individual (MEI);
) Sociedade Empreséria Limitada (Ltda);
) Sociedade Limitada Unipessoal;

) Empresa de pequeno porte (EPP);

) Empresa de médio e grande porte.

AN AN AN AN AN A
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10 - A queijaria por ser artesanal possui registro junto aos orgiaos abaixo para
funcionamento?

() Federal, () Municipal;

() Estadual; () Sem registros;

Se for sem registro, pretende registrar? () Sim; ( )Nao

Se sim, para que?

Se nao, por qué?

11 - A queijaria foi inspecionada por algum 6rgao abaixo?
() Federal, () Municipal.
() Estadual;

12 - Tem rede de esgoto proprio? ( ) Sim ( ) Nao

13 - Fontes de aguas que abastece a queijaria?

() Encanada e tratada da CAGEPA; () Poco artesanal;
() Poco amazonas; () Carro pipa;
() Pocgo tubular; () Outros. Quais?

14 - Qual a fonte de fornecimento de Energia Elétrica?
() Energisa;

() Energia Solar;

() Energia Solar e Energisa;

15 - Existe uma divisao entre o espaco fisico para fabricacao dos queijos e para a
venda?
( )Sim ( )Nao

16 — Atualmente, a queijaria dispoe de espaco fisico suficiente para atender as
necessidades de funcionamento? ( ) Sim ( ) Nio.
Se nao, de que forma pretende ampliar?

17 - Existem equipamentos especificos na queijaria para a manufatura dos
queijos? ( )Sim( )Nao
Se sim, quais?

18 — O ambiente de fabricacdo dos queijos estd em conformidade com as
recomendacoes dos orgaos fiscalizadores? ( ) Sim ( ) Nio.

19 - Quais os tipos de fogoes utilizados na queijaria?
() Fogao a Gas (GLP);

() Fogao a Gas Industrial;

() Fogao a Lenha;

() Fogao a Carvao;
() Caldeira;
() Outro.
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20 - Os colaboradores sempre fazem cursos para o desenvolvimento das tarefas no
processo produtivo da queijaria? ( ) Sim () Nao.
Se sim, como ocorre?

21 - Os colaboradores utilizam Equipamentos de Protecio Individual (EPI) no
processo produtivo? () Sim () Nao.
Se nao, por que?

22 - De que forma é feita a limpeza nos utensilios utilizados na queijaria?

23 - Qual o destino dos residuos do processo produtivo da queijaria?
( ) Coletadas em depdsitos apropriados;

() Canalizados para as galerias;

() Canalizadas para focas sépticas;

( )Coletados pelos sistema de coleta de residuos s6lidos do municipio;
() Tratados internamente depois descartadas adequadamente;

() Outros .

Quais?

24 - Qual a origem do leite utilizado na producio dos queijos?
) Producdo prépria;

) Cooperativas;

) Criadores de vacas leiteiras da regido;

) Criadores de vacas da agricultura familiar;

) Leiteiros avulsos;

) Outros, quais?

AN AN A AN A A

25 - A matéria prima (LEITE), adquirido pela queijaria passa por alguma inspecao?
( ) Sim; ( ) Nao.
Se sim, qual?

26 - Qual a média de litros de leite utilizado diariamente pela queijaria?

27 - A quantidade de litros de leite adquirido diariamente pela queijaria é suficiente
para atender a demanda da queijaria? ( ) Sim ( ) Nao
Se nao, como o problema é solucionado?

28 - Ha variacao na quantidade de aquisicao do leite entre o periodo chuvoso e o
periodo de seca?

( ) Sim ( ) Nao

Se sim, no periodo chuvoso sao adquiridos quantos litros de leite por dia?

E no periodo de seca?

29 - Ha variacao no preco do litro do leite entre o periodo chuvoso e o periodo de
seca? ( ) Sim ( ) Nao

Se sim, qual o preco do litro do leite no periodo chuvoso?

E no periodo de seca?

30 - Atualmente, quanto custa um litro de leite para a queijaria?
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31 — Dos queijos abaixo, quantos litros de leite em média se gasta para fazer um
quilo?

Queijo de coalho:

Queijo de manteiga:

32 - Quais as matérias-primas utilizadas na fabricacao dos queijos a baixos?
A. Queijos de Coalho:
B. Queijos de Manteiga:

33 - Em média por dia, dos produtos abaixo, quais os tipos de queijos e quantidades
sao produzidos na queijaria?

() Queijo coalho Quantidade Kg: média de cem quilos por dia.

() Queijo de manteiga Quantidade Kg: média de quatrocentos e cinquenta
quilos por dia.

() Raspa de queijo de manteiga Quantidade Kg: média de doze quilos por dia.

() Queijo mussarela Quantidade Kg
() Queijo prato Quantidade Kg
() Queijo ricota Quantidade Kg
() Outros, quais? Quantidades

34 - Que destino se da ao soro do leite oriundo do processo de fabricacio dos queijos?
() Coletados em depdsitos apropriados, e vendidos como alimentos, para animais;

() Canalizados para as galerias;

() Canalizados para fossas assépticas;

() Doacgoes;

() Outros.

35 - Qual o tipo de comercializacio da producao dos queijos?

) Venda no varejo;

) Venda no atacado;

) Venda com entrega a intermedidrio, para comercializar em feiras livres;
) Venda com entrega direta a domicilio do consumidor;

) Todas as alternativas anteriores

) Outros, quais?

e N N N e

36 - Os queijos produzidos na queijaria sio comercializados em outros pontos de
venda na cidade de Patos?

( ) Sim ( ) Nao.

Se sim, em quais?

37 - Os queijos produzidos na queijaria sio comercializados para outras cidades do
Estado da Paraiba? ( ) Sim ( ) Nao
Se sim, quais cidades?

38 - Como sao armazenados os queijos fabricados na queijaria?
() Geladeira;

() Freezer/refrigerador;

() Camara fria;
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() Prateleira de tdbua de madeira;

( )Prateleira de pedra de marmore/arddsia;
() Prateleiras em aco inox;

() Outros, quais?

39 - A queijaria produz outros produtos que nao seja queijos?
(X) Sim () Nao
Se sim, quais? Manteiga e nata.

40 - A queijaria é filiada a Cooperativa e/ou Associacoes? ( ) Sim ( ) Niao
Se sim, quais

41 - Existe algum tipo de planejamento sobre as tomadas de decisoes dentro da
queijaria?

( ) Sim ( ) Nao.

Se sim, quais?

42 — Quais as dificuldades encontradas para o funcionamento da queijaria?
43 - Qual as perspectivas para o crescimento futuro da queijaria?

44 - Qual o diferencial utilizado na queijaria para obter vantagens sobre as
concorrentes na venda dos queijos na Cidade?

45 — E feito monitoramento na cidade dos precos dos produtos frente aos demais
concorrentes da Cidade? ( ) Sim ( ) Nao
Se sim, como € feito 0 monitoramento?

46 - Caso queira, sinta-se a vontade para relatar algo a mais nao tratado neste
questionario.
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: GESTAO DE QUEIJARIA ARTESANAL NA CIDADE DE PATOS - PB
Pesquisador: JOAO MACARIO NETO

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 73096323.6.0000.5181

Instituigao Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 6.270.934

Apresentacao do Projeto:

De acordo com o proponente: "A presente pesquisa, caracterizar-se-a essencialmente como uma pesquisa
qualitativa de natureza descritiva, embora possam ser utilizadas de forma complementar ferramentas ligadas
a estatistica descritiva para a tabulaco e analise dos dados coletados. Para tanto, serdo realizadas visitas
técnicas a DM queijeira,

localizada na Rua Jodo Gomes, n® 9 - Conjunto Noé Trajano — CEP: 58.705-130 - Patos — PB, pela qual
sera realizado o estudo de caso. Justifica-se a presente pesquisa, pela necessidade de se investigar e
apresentar as potencialidades e também as possiveis deficiéncias das queijarias artesanais, através de um
estudo de caso local (Patos — PB), de forma a sugerir melhorias, desde o processo produtivo, até a
distribuicdo dos produtos aos consumidores.A queijeira DM, foi escolhida como palco para realizagdo do
presente estudo, vez que se trata de uma das queijeiras artesanais mais tradicionais da cidade de Patos,
atuando no mercado ha muitos anos e sendo referéncia, para a comercializagdo de queijos e derivados
oriundos da agricultura familiar na cidade. Ademais, o critério que justifica a escolha do estudo de caso
como abordagem adequada para o problema desta pesquisa, foi simplesmente porque existe a necessidade
de avaliar as particularidades e a propria complexidade que o caso exige".

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:
Avaliar a gestdo da producéo de uma queijaria na cidade de Patos-PB, oriunda da agricultura

Enderego: Rua Horacio Nobrega S/M - Bloco "G™ - 2° Andar

Bairro: Belo Horizonte CEP: 58 704-000
UF: PB Municipio: PATOS
Telefone: (83)3421-7300 Fax: (83)3421-4047 E-mail: cep@fiponline edu.br
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familiar.

Objetivo Secundario:

+ Avaliar a estrutura local, as potencialidades do negoécio e o indice médio de produgio de acordo com o
fornecimento da matéria prima — (Leite);» ldentificar os principais produtos produzidos pela queijaria
verificando possiveis deficiéncias no processo produtivo;» Sugerir melhorias, adequacgbes e inovagbes ao
local, apontando a situagdo da gestdo da queijaria artesanal atualmente no que se refere a qualidade dos
produtos, as boas praticas do processo de fabricagdo de acordo com a legislagdo vigente, para que assim,
apés as sugestdes se possa melhorar ainda mais as qualidades dos produtos ofertados aos consumidores.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Os riscos sdo pequenos vez que refletem mais especificadamente somente no tempo dispendido pelo
sujeito ao responder o questionario, bem como os riscos relacionado a divulgagdo das imagens do
estabelecimento em sendo autorizado o registro fotografico. Todavia, garantimos a integridade fisica, moral
e mental do/a participante da pesquisa, inclusive fica aqui assegurado caso deseje a privacidade e o
anonimato do entrevistado.

Beneficios:

A apresentacdo das potencialidades e deficiéncias da queijeira artesanal, sugerindo melhorias para o
referido negdcio, através da utilizacdo de novas tecnologias e gestdo das queijarias; além, é claro, de
contribuir com a produtividade e a eficiéncia dos sistemas de produgdo agricola familiar, aumentando a
competitividade produtiva e comercial, em pequena escala.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Verifica-se direcionamento metodolégico adequado a realizagdo de um trabalho com relevancia académica,
cientifica e social.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Apresentam-se de acordo com os termos previstos pela NORMA OPERACIONAL 001/2013.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagées:
Favoravel a realizagdo do trabalho.

Consideracgoes Finais a critério do CEP:
Com base nos parametros estabelecidos pelas RESOLUGCOES 466/2012, 510/2016 e 580/2018 do

Enderego: Rua Horacio Nébrega S/N - Bloco "G" - 2° Andar

Bairro: Belo Horizonte CEP: 58.704-000
UF: PB Municipio: PATOS
Telefone: (83)3421-7300 Fax: (83)3421-4047 E-mail: cep@fiponline edu.br
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CNS/MS regulamentando os aspectos relacionados a ETICA ENVOLVENDO ESTUDOS COM/EM SERES
HUMANOS, o Comité de Etica em Pesquisa Centro Universitario de Patos/UNIFIP considera que o protocolo
em questdo esta devidamente APROVADO para sua execugdo. Este documento tem validade de
CERTIDAQ DE APROVACAO para coleta dos dados propostos ao estudo. O RELATORIO FINAL deve ser
encaminhado ao CEP/UNIFIP em até 60 dias apés a conclusio do estudo. Destacamos que a CERTIDAO

PARA PUBLICACAO s6 sera emitida apds o seu envio, através do sistema Plataforma Brasil.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacdo
Informacdes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 29/08/2023 Aceito
do Projeto ROJETO 2190557.pdf 16:37:30
Folha de Rosto folha_de_rosto_assinada.pdf 29/08/2023 | JOAO MACARIO Aceito
16:36:43 |NETO

Projeto Detalhado / [PROJETO.doc 15/08/2023 |JOAO MACARIO Aceito

Brochura 11:13:06 |NETO

Investigador

TCLE / Termos de |TCLE.docx 15/08/2023 | JOAO MACARIO Aceito

Assentimento / 11:12:35 |NETO

Justificativa de

Auséncia

Declaragéo de AUTORIZACAO_COMPROMISSO .pdf 15/08/2023 |JOAO MACARIO Aceito

Instituicdo e 11:11:55 |NETO

Infraestrutura

QOutros QUESTIONARIO.docx 15/08/2023 | JOAO MACARIO Aceito
11:11:12 |NETO

Orgamento ORCAMENTO.docx 15/08/2023 | JOAO MACARIO Aceito
11:10:01 |NETO

Cronograma CRONOGRAMA.docx 15/08/2023 | JOAO MACARIO Aceito
11:09:24 |NETO

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao
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Bairro: Belo Horizonte CEP: 58.704-000
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PATOS, 30 de Agosto de 2023

Assinado por:
Flaubert Paiva
(Coordenador(a))
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