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RESUMO

A fabricacdo do Queijo Minas Artesanal (QMA) originse no estado de Minas Gerais, com
procedimentos caseiros desenvolvidos principalmeatedade do Serro e na regiao da Serra
da Canastra, exercendo grande importancia paraedare identidade sociocultural mineira.
O objetivo geral deste trabalho € avaliar a qudiddo Queijo Minas Artesanal percebida
pelo consumidor e sua influéncia no momento da cangm produto. Além disso, este
trabalho tem o escopo de discutir a valorizagdprddutos singulares e artesanais, que nem
sempre cumprem regras e legislacdes no procegzodiecdo. Chegamos a conclusao de que
a busca por produtos diferenciados € importante grécdo de mercados diferenciados e que
a relacdo de confianca entre os atores envolvidssen mercado € o elo mais forte e

importante para manter a producéo do Queijo Mirmdssanal.

Palavras-chave: valorizacdo de produtos singulares; queijo minassanal; qualidade;

construcdo de mercados.
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ABSTRACT

The manufacture of Minas Artisanal Cheese (QMAyioated in the state of Minas Gerais,
with homemade procedures developed mainly in tine afi Serro and Serra da Canasta,
exerting great importance to the economy and soditotal identity mining. The aim of this
study is to evaluate the quality of Minas ArtisaRdieese perceived by the consumer and
their influence at the time of purchase. Furtheemahis work has the scope to discuss the
valuation of natural and handmade products, whiximat always meet the rules and laws in
the production process. We conclude that the sdarctifferentiated products is important
for creating differentiated markets and that th&atienship of trust between the actors
involved in this market is the strongest link angportant to maintain production of Minas

Artisanal Cheese.

Key-words: valuation of natural products; cheese mines handnguhlity; construction

markets.
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1INTRODUCAO

N&o se sabe ao certo quando se iniciou a prodig&meijos, mas acredita-se
que os primeiros queijos foram fabricados nosifktales dos rios Tigres e Eufrates ha cerca
de 8.000 anos. Provavelmente o queijo e os letesentados tenham surgido acidentalmente
ao se armazenar o leite em recipientes feitos tdenagos de ruminantes. A fabricacdo do
gueijo era feita de forma artesanal até bem paeropd, sendo assim ainda em muitas regidoes
(ORDONEZ, 2005).

Ja Behmer (1984) se refere a alguns relatos quarnogue a fabricacdo de queijos
nasceu com a domesticacdo de animais francamertetpres de leite. Naturalmente, houve,
certa ocasido, pessoas que obtiveram na ordentsmleit@ que 0 necessario; a sobra foi
deixada em depdsito para consumo posterior. Grimde surpresa ao verificar que o leite
deixara de ser leite para transformar-se em coagworo, e que 0 entdo leite adquirira
propriedades novas, perfeitamente aproveitavetmathada assim obtida, separada do soro, e
salgada, constitui o queijo primitivo, simples. Besaté os tipos mais finos, conseguidos
modernamente, a evolugao foi muita lenta.

Enquanto néo se conseguia identificar os fendmema®bioldgicos e bioquimicos,
ndo foi possivel introduzir mudancas na tecnolqfiea controlar o processo e obter um

produto normalizado.

No decorrer do tempo as técnicas de producdo vieram afinar. Producdo mais
controlada como no caso de producdo em monastéio A identificacdo das cepas
especificas de microrganismos responsaveis dasfdraracfes dos queijos, suas producdes
controladas favoreceu a industrializacdo dos psmsesA producdo de microrganismos
liofilizados com concentracdo determinada possiiluma producao industrial padronizado
sem 0s riscos inerentes a repicagem e cultura jbes qéagos). Hoje a producao de queijos
esta dividida entre uma producao industrial em dgaescala e producdes artesanais que

mantém sistema tradicional de producao.

A partir do controle e profissionalizacdo da cad®iadutiva dos produtos lacteos,
adquire-se menor tolerancia com os fatores queaposmprometer o resultado do seu
processo industrial. A implantacéo desse procesgoesicial determina e garante a qualidade
do produto lacteo (MARTIN®t al., 2006).

Com a qualidade desse produto hd o incentivo atagéel e demanda dos
consumidores. A elaboragdo de queijos constitui dias mais importantes atividades na



industria de laticinios, sobretudo, nas regides esiudeste do Brasil, cuja produgcdo se
concentra principalmente em industrias de pequemédio porte (PINTO et al., 1996). Isso
se deve, em parte, ao maior rendimento obtido reboehcdo desses queijos, ao
processamento simples que requerem, o que passilmli retorno rapido do investimento e,
consequentemente, custos menores aos consumiB&idMER, 1984; PINTO et al., 1996).
Contudo, ainda restam muitas lacunas, sendo rég@smais pesquisas, sobretudo acerca de
variedades que nao sao muito difundidas e cujaugémlesta centrada em regides geograficas
relativamente pequenas (ORDONEZ, 2005).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e gibaimento (MAPA) entende-se
por queijo o produto fresco ou maturado obtidogeparacao parcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial, ou totalmenterdgado), ou de soros lacteos coagulados pela
acao fisica do coalho, de enzimas especificasadras especificas, de acidos organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade aceigara o uso alimentar, com ou sem
agregacao de substancias alimenticias e/ou contimyeaditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e cora(B&sASIL, 1996).

O Queijo Minas Artesanal (QMA) é produzido no Braksde o século XVIII. A
producao se originou na Serra da Estrela em Poéreuga enraizou em Minas Gerais, trazida
pelos portugueses que vieram residir na regido, paovedimentos caseiros, desenvolvidos
principalmente na cidade do Serro e na regido dea Sk Canastra. Hoje a producgéo do
Queijo Minas Artesanal, a partir do leite cru, éauatividade tradicional de varios municipios
mineiros e exerce grande importancia na econonma elentidade sociocultural do estado,
além de ser a principal atividade geradora de reladafamilias destas regides (SANTOS;
CRUZ; MENASCHE, 2012).

A técnica de fabricacdo do Queijo Minas Artesdoa registrada no Livro dos
Saberes, em agosto de 2002, como primeiro patroninaterial de Minas Gerais, pelo
Instituto Estadual do Patrimdénio Histérico e Aitist de Minas Gerais — IEPHA/MG.
Portanto, sdo fundamentais os projetos de apomictéaesenvolvidos pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas &€EMMATER/MG), Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) e Empresa de Pesquisa Agropézude Minas Gerais (EPAMIG),

visando a melhoria da qualidade desse produtogapasumidor final.



REGIOES QUEIJEIRAS
DE MINAS GERAIS

MINAS GERAIS

llustracdo 1 Mapa das regides queijeiras de Minas &ais
Fonte: Neto (2009).

Segundo dados da EMATER (2011), a producao mermsgudijo gira em torno de
3600 toneladas e movimenta cerca de 10 milhdeals. rSegundo o Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA), a atividade gera cerca de 120empregos diretos e 40 mil indiretos.
Grande parte da producédo do queijo, cerca de 78 cencentrada nas regides do Serro, de
Araxd, do Cerrado e da Serra da Canastra (Figura 1)

Dentre os produtos mineiros fabricados artesanddrmm valor mais significativo e
paladar mais caracteristico estdo o “Queijo doo3&ro da “Serra da Canastra”. No ano de
2002 mereceu destaque o resultado do programa emaeda qualidade do queijo minas
artesanal, iniciado em 1994 pela EMATER-MG. Essgepo, realizado junto aos agricultores
familiares, contribuiu para o incremento da renda f&milias rurais pela agregacéo de valor
aos produtos agricolas, promovendo maior e mellibzagdo da mao de obra familiar,
visando a oferta aos consumidores de produtos dteomgualidade. Este projeto, realizado
junto aos agricultores familiares, contribuiu parencremento da renda da familia rural pela
agregacédo de valor aos produtos agricolas, parar reainelhor utilizacdo da mé&o-de-obra
familiar e para ofertar aos consumidores produ®@shetlhor qualidade. Atualmente, um
expressivo numero de familias vive da producdomeecdalizacdo desses tipos de queijos.
Um levantamento realizado nos municipios/areasypooas constatou a existéncia de cerca
de 27.800 familias que vivem da producédo artesaoai,uma oferta de 50 mil toneladas/ano
(150 kg/familia/més) para o mercado consumidor. RBEENO; GERMANO, 2008).

Atualmente, o queijo é o produto mais significatigda agricultura familiar em
Minas Gerais, com o volume de producdo anual dexapadamente 70.000



toneladas. A atividade é realizada diretamentefamsndas e se caracteriza pela
pequena escala. Estima-se que a producdo de Queims Artesanal envolva
30.000 familias de pequenos agricultores familisemais de 100 mil pessoas
(SANTOS; CRUZ; MENASCHE, 2012 p. 2).

O queijo do Serro, originario do municipio que e 0 nome, € fabricado na regiédo
localizada na vertente oriental da Serra do Esgmh@s principais municipios desta area
sdo: Alvorada de Minas, Sabindpolis, Conceicdo ddoMDentro, Dom Joaquim, Paulistas,
Santo Antonio do Itambé, Serra Azul de Minas, Martetia, Rio Vermelho e Serro (IMA,
2003).

Na regido, 50% da producéo dos queijos artesafi@is@nercializados por intermédio
da Cooperativa dos Produtores Rurais do Serro,atpra do mercado local mantém um
entreposto de distribuicdo do produto na CEASA ntfaés de Abastecimento de Minas
Gerais S/A, em Belo Horizonte, e 0s outros 50%esdiegues pelos intermediarios, que tanto
podem destinar o produto ao mercado da capitalocamutros municipios ou, ainda, ao
comércio varejista do Serro. Sdo produzidas apracamente 54,6 ton./més em 122
queijarias.

Observa-se que a fabricacdo de queijos a partgigecru € mais comum em regioes
montanhosas devido a dificuldade de transporteeiti®. IAs areas planas, em geral, possuem
maior facilidade de transporte, 0 que motiva oslptares a enviarem seu leite a laticinios ou
cooperativas. Os fazendeiros das montanhas, estaaigoisolados, séo forgados a produzir
na propria fazenda. Por outro lado, as caracteasstnicroclimaticas das regides possibilitam
a interacdo de condicOes e agentes, que propongcionsabor tipico e singular do produto
(GERMANO; GERMANO, 2008).

Sabe-se que 0s queijos artesanais, quando obtidoseitt de boa qualidade
microbioldgica, oriundo de vacas sadias mantidagpastos naturais e rebanhos de higidez
certificada, podem apresentar garantia de segusaNgtria para o consumidor, mesmo com
o tempo de maturacéo reduzido para um periodo mam@0 dias. Além disso, 0s queijos
fabricados com leite cru apresentam propriedadéscimmais diferenciadas daquelas dos
demais queijos feitos com leite pasteurizado (GERIMMAGERMANO, 2008).

O Queijo Minas Artesanal € um alimento que ha ont&mpo estad presente nos
habitos alimentares da populacdo em geral. E udlupsajue tem ampla aceitagdo comercial,
pelo seu alto valor nutritivo e por possuir cardsteas especificas, como sabor, odor e cor,
que por sua vez, tornam-se mais acentuadas, piwatae de um produto artesanal. A sua

producdo acontece, sobretudo, na zona rural, ondabalho € feito manualmente. Por se



tratar de um trabalho manual, sabe-se que a fghocdeste queijo exige uma série de
cuidados, que vao desde a produgédo, o transpaxenarcializacdo. Tais cuidados se fazem
necessarios, porque o seu consumo ocorre de farmeura sendo que os alimentos crus de
origem animal sdo grandes fontes de contaminac@oieoos tornam propensos a acarretar
danos a saude humana (DINdZal, 2008).

O consumidor do Queijo Minas Artesanal busca mBydes sobre o produto que esta
adquirindo sendo que um dos motivos da comerc@dzado produto ser tdo fincada e
produtiva € a confianca na producdo que é totaknariesanal — o que confere inUmeras
caracteristicas organolépticas ao produto — e iacga no maior selo de qualidade para o
consumidor que é o Mercado Central.



2 JUSTIFICATIVA

Serro, Canastra, Alto Paranaiba (serra do SalitrdooCerrado), Araxa e serras do
sul de Minas sao microrregides onde se estabelecem edificam em dinamica
tradicdo os modos de fazer de um queijo reconhenidalialmente como “artesanal
tipo Minas”. Ele se elabora a partir de leite aa,uma tradigdo familiar e de uma
economia local que o associa a atividade fundarhéatéazenda mineira tipica. E o
queijo Minas que, a despeito de ter gerado formdssiriais de feitura em todo o
Estado, ndo perdeu a forca de sua tradicdo artesad® deixou de ser importante,
cultural e economicamente, em seu modo de fazginaliMENESES, 2006, p. 9).

O embate entre a realidade e a legalidade envalfaraducéo e comercializacado do
Queijo Minas Artesanal (QMA) ainda é muito granfepresenta um item de constantes
discussbes no ambito da seguranca dos alimentddodeo fato de que € um queijo
produzido a partir do leite cru de forma artesaRalk. isso o ‘saber fazer tradicional desse
alimento, que carrega tanta cultura e histériagpestar se perdendo e vir a ser extinto.

Meneses (2006) discorre, em seu dossié sobre o @M¥&e um patrimdnio imaterial
ou intangivel que tera de ser materializado na csuestrugdo histérica, na sua memoaria
identitaria ou no seu registro como patrimoéniourailt

Ha registros de que o inicio da producdo do quegodeu como alternativa dos
produtores pela necessidade de conservacao ddeit@nte todo o seu processo historico foi
criada uma variedade de tipos de queijos, grande pe carater artesanal, mantendo-se a
tradicAo que se busca preservar exatamente conmbid@#ge regional e, também, em
atendimento ao gosto alimentar dos consumidores.

Varios paises como Portugal, Espanha, Itélia, Srifg¢alanda sdo exemplos de nacdes
gue possuem uma legislacéo elaborada com a fidalide respaldar a producédo artesanal de
queijos a partir de leite cru. Na Franca exiségallation d’origine controlléeque nada mais
€ do que um instrumento legal criado para a praséosda producdo de diversos produtos,
inclusive queijos artesanais de leite cru.

A equivaléncia em portugués € Denominacdo de Ori@entrolada (DOC). Ela leva
em conta a localizacdo geografica da producdo desceulturas como vinhos, queijos,
manteiga e outros produtos agricolas. Esta dengawna atribuida sob a fiscalizacdo da
agéncia governamental denominddstitut National des Appellations d'Origin®s vinhos
certificados como AOC sdo produzidos em terroirdinddos, sdo sempre muito
conceituados e satisfazem a normas de producém mestritas, definidas por decreto.
Determina a tradicdo que eles estabelecam os renths) um grau minimo de alcoolizacdo e

as condicbes de envelhecimento. S&do mais de 4(0fbwide denominagcdo de origem



controlada na Franca.

Para isso tudo é fundamental que os insumos bé&digesniveis para a fabricacdo do
queijo tenham boa qualidade, para que a industrégjegra do Estado de Minas Gerais seja
mantida. Outro aspecto essencial é a uniformizdedproducdo caracterizando-se o queijo,
oferecendo ao consumidro um prévio conhecimentosuka constituicdo fisico-quimica
(MACHADO et al, 2004).

Desse modo, nas fazendas, o0 queijo tradicional egmapo “pingo” (soro fermentado
originado da batelada anterior) como fermento. Bmtrapartida, nos laticinios, o fermento
empregado, Unico disponivel no pais, é importadgu&é produzido utilizando-se o “pingo”,
varia, ndo s6 regionalmente, mas também em suaxtedsticas. Ainda, sendo muito
comum, ndo estar de acordo com os parametros didagleahoje exigidos numa economia
globalizada Para que, com isso, ndo percam selgesma mercado, necessitam de uma
qualidade uniforme, sem que se perca suas castic@sicom relacdo ao produto tradicional
(LEITE, 1993).

Uma das formas, a andlise sensorial, pode seraddi para medir a qualidade de um
alimento. Ela € muito usada em programas de centtelqualidade e desenvolvimento de
novos produtos (PINHEIR@t al, 2007).

Essa proliferacdo de sinais de qualidade € dedere uma necessidade, de uma
exigéncia dos consumidores de consumir produtoguaédade e de serem informados. A
assimetria de informacado criada pelos modelos deepoalizacdo de grande distribuicao
criou desconfianca no consumidor e procura poryiosdcom mais significados alem das
qualidades intrinsecas dos produtos (cultural6hisi..). Assim, em varias parte do mundo
apareceu uma tendencia, uma procura por produtogudidade que remete a tradicéo,

“terroir”.

Aqui se inicia a problematica trazida por estedhtad:. a qualidade do Queijo Minas
Artesanal, como percebida pelo consumidor.

Legislagbes estaduais asseguram a producdo e calmagdo do QMA. Os
produtores sdo registrados perante o 6rgao respansdas fiscalizacbes e aplicacao da lei, o
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA). Na busca dm selo federal, tanto produtores,
quanto comerciantes, iniciativas privadas e publiestdo preocupados em demonstrar ao
maior interessado, o consumidor final, que o prodyte ele adquire possui qualidade
higiénica e microbioldgica. E que, principalmeras, caracteristicas que para ele sdo tao



importantes quanto sabor, odor e textura estagyasstas por umkhow how artesanal
carregado de tradicao e histéria patrimonial.

Porém, as perguntas sédo: Sera que as qualidadexbiiggicas e higiénicas sao, de
fato, as mais buscadas pelo consumidor? Apesaprdgecimento sobre a producéo artesanal
e 0s beneficios que a mesma traz ao sabor do ghéijou ndo ha uma desconfianca, por
parte do consumidor, em relacéo ao processo puwa®u por ultimo quais sdo as alternativas
que produtores e vendedores envolvidos na comieeggab do QMA possuem para valorizar

um produto local?



3 OBJETIVOS
O objetivo geral deste trabalho é demonstrar e&oro produto tradicional artesanal
(0 QMA) como atributo de qualidade e de identidestgonal. O assunto é analisado através
de revisao bibliogréfica e de aplicacdo de quedtiora consumidores, com discussao de seus
resultados.
Para responder as perguntas propostas, este ésta@omo objetivos especificos:
* Analisar o comportamento dos consumidores de QMweroializado no Mercado
Central de Belo Horizonte/MG através de um queétiorestruturado;
 Entender a relacdo existente entre confianca nalupsoe exigéncia sanitéria,
tomando-se como referéncia as legislacdes existemtes resultados obtidos na
aplicacao dos questionarios;
» Discutir a valorizagdo de produtos singulares esartais, que nem sempre cumprem

regras e legislacdes no processo de producéao.
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4. REFERENCIAL TEORICO

4.1 Criacdo de Mercados Diferenciados

Mercados locais, personalizados, e mercados raisjocaracterizados por relagbes
Impessoais, costumam receber distingdo na literatonvencional. Wilkinson (199@paud
Vazquéz (2012) cita que fala que os mercados deriamia para a agricultura familiar se
baseiam em processos de fidelizacao, distinguisdesedas grandes redes de mercado, 0s
mercados deommoditie® ainda de grande importancia para a producadidami

Um alimento de qualidade tem que ser seguro, ishd@ pode causar danos a saude.
Qualquer descuido pode ameacar a confianca em wan@amonstruida ao longo de muitos
anos (MACHADO, 2005).

Coestier e Marette (2009, p. 19) definem qualidamao “[...] caracteristica superior
ou atributo distintivo positivo que faz alguém dgoasobressair em relagdo aos outros, ou
ainda como ‘grau negativo ou positivo de excelépcia.

Qualidade pode ainda ser conceituada como “[..doojunto das propriedades e
caracteristicas de um produto, de um processo ounueservico que lhe confere sua
capacidade de satisfazer as necessidades impdatgdicitas|...]” (ISO, 1998, p. 1).

J& para o consumidor, possuir propriedades petésalefine um produto ou servico
como tendo qualidade. Este produto ou servico gamm, considerado como tendo certo
namero de caracteristicas especificas, cuja pras@as ou menos elevada proporciona ao
consumidor maior ou menor satisfacdo (COESTIER; MARE, 2009). O consumidor tira
sua satisfacdo ndo do bem enquanto tal, e sim¢atasteristicas possuidas por esse bem
(LANCASTER, 1996).

Os consumidores valorizam, para mais ou para mesasracteristicas que definem a
qualidade. Em outras palavras, os consumidoresispdain a pagar pelas caracteristicas
adicionais especificas. Essa disposicao dos codsuesi depende de vérios fatores. Essas
escolhas dependem de preferéncias (COESTIER; MAREZT09).

Atualmente a preocupacdo que o consumidor tem &aseguranca dos alimentos
como um atributo de qualidade € cada vez maiorafcanja ndo € suficiente para garantir um
alimento seguro. QOmarketing de marca continuara a existir, mas sera cada v&s m
balanceado com esforcos de gestdo de qualidadebasiglores do processo produtivo
(MACHADO, 2005).
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Estd cada vez mais evidente que a busca do cot@umdr produtos Unicos e de
qualidade é cada vez maior. Essa busca cria umadwuiferenciado e fatores extra-preco,
como qualidade e inovacao, que sédo os respong@a@geterminar a oferta e a demanda do
mesmo (CAETANO, 2008).

Esses mercados diferenciados criam fendmenos ewoo® que sdo pouco explicados
pela teoria neoclassica. Por isso, varios teérmomso Schumpeter, Bourdieu e Granovetter
constroem novas categorias tedricas de analises&sdeorias tém a intencdo de romper o
Viés unicamente economicista que rege 0 mercanhaoeporar algumas nogdes sociologicas
(CAETANO, 2008).

Para discutir o caso da construcdo do mercad@lsdoi QMA podemos analisar a
transicdo de um modelo de producdo em larga esgata,caracteriza a padronizacdo de
produtos — denominados modelo de producéo fordipra um modelo pos-fordista que foca
na diferenciacdo dos produtos. Assim, na décadd9d@ surgiram algumas ferramentas
metodoldgicas que criticam esse modelo neoclassi@onomia.

Segundo Caetano (2008, p. 17): “Joseph Schumpesestia na importancia da
recuperacdo da visdo historica na analise dos femésn econdmicos”. Para ele, era
necessario definir o papel do empreendedor, quergprover o capital, e sim sua atividade
estaria mais ligada as inovagdes, as criagcdes.

Em uma de suas obrdsyperialismo e classes sociachumpeter (1961) destaca que
a falta de capital em uma empresa familiar € o mdos problemas quando existem outras
condicOes favoraveis. Ou seja, se 0 empreendedaitida introduzir novos métodos de
producdo, e se foca na abertura de novos mercallogicancard o sucesso. Schumpeter
(1961, p.21) ainda diz que essas acdes podem HgoOgBES, porém causam experiéncias
importantes para superacédo dos erros ocorridos.

Aqui vemos a importancia da diferenciacdo de pxxiie da busca por novos
mercados. Quando o autor comenta fala que o engineento familiar precisa ser inovador
em sua producdo, significa busca de formas alieasatde fabricacdo do produto. Um
exemplo é a forma de producdo do Queijo Minas Artak Por ser totalmente artesanal e
local, esse produto possui um publico consumidpe&fico que busca um diferencial em
relacéo aos produtos padronizados. Isso caracteabartura de novos mercados.

Segundo Wilkinson (1999 apuGAETANO, 2008, p. 16) parte do instrumento
analitico proposto por Granovetter que diz seripgek®bservar que em pequenos mercados

os lacos comerciais sao estreitos. Geralmenteeenakeicdo de parentesco de vizinhanca ou de
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conhecimento pessoal entre produtor, vendedor sucador. A confiangca no produto
comercializado parte da confianga entre os atoresiados no mercado. Dessa forma, para o
consumidor selos e garantias formais de qualidad&esnecessarios.

Swedberg (2003, p. 38) ao fazer seu estudo soldesarsocial do mercado, sugere
cinco motivos que explicam o porqué dessa andlise:

O mercado é um local onde as pessoas participammtaplamente na intencdo de realizarem
trocas, ou seja, sair com algo melhor do que ertrar

A dependéncia de uma pessoa do mercado é dire@ampenporcional ao seu grau de
interesse;

O interesse de um ator no mercado pode ser pol@mmomico, entre outros;

O poder econdémico € a forma de um ator convencepwatores a demandar tempo e
trabalho voluntariamente em troca de dinheiro;

O interesse politico sobre um mercado depende dge chisas: primeiro da quantidade de
recursos do mercado e segundo, da dependénciaspgedade tem desse mercado.

Raud (2004) é um autor que se contrapde a Swe@@08). Para ele a analise social
do mercado é anterior a década de 1970.

Para autores como Karl Marx, por exemplo, antesalalefinir toda a estrutura
econdmica dos mercados, precos e valores eramidiefipelo trabalho para produzir o
produto e tudo era estruturado de acordo com #aodea demanda. Com o desenvolvimento
da Sociologia Econdmica, outras variaveis comecasager consideradas importantes na
constituicdo dos mercados (ZANETI, 2012).

Zaneti (2012, p. 12) explica que os mercados sdonados por estruturas sociais tais
como atores, direitos, mercadorias, valores e prégo seja, para formar o mercado depende-
se do que é vendido, como é vendido (operacdeais@econdmicas) e Como 0S pre¢os sao
estabelecidos.

Fernandéz (2012, p. 22) cita o distanciamento enoe atores tais como produtor e
consumidor em cadeias comerciais longas. Poréma“Betle ser alcancada através de
mecanismos de transferéncia de informacdes, d@reeesso produtivo até o consumidor,
como ja foi discutido anteriormente, com os sigdejualidade”. (FERNANDEZ, 2012, p.
17).

Dentro de um mercado que se constrdi por pessoastéyun certa intimidade, a
confianca entre esses atores € um dos elementgsim@ortantes, que confere a qualidade

tdo procurada pelos consumidores. Porém outros sieequalidade sdo necessarios para que
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exista o desenvolvimento desse mercado.

4.2 Sinais e selos de qualidade

Na busca em tentar mostrar atributos de qualidbderoduto ao consumidor, 0s
produtores buscam maneiras de indicar essas aasticts do seu produto no mercado.

Nesse sentido os selos, sinais e certificacdesrsaderramenta para estabelecer uma relagao
de confianca do consumidor com o produto. Estesagazes de transmitir as caracteristicas,
intrinsecas e extrinsecas e despertam a intenc&ondera no consumidor (FERNANDEZ,
2012).

Atualmente, a busca do consumidor por produtogatifdgados vai além de sabor,
preco, marketing e outros atributos que conferealidpde. Com a facilidade na transmissao
de informacdes, os consumidores estdo mais atanprocessos envolvidos na producao
dos alimentos.

Cruz (2012, p. 37) discorre sobre os problemas ajneodernizacdo da agricultura
trouxe. Dentre eles ela cita “[...] insegurancanalitar, ma alimentacéo, problemas causados
por alimentacado rica em gorduras e alimentos psacies industrialmente”.

A América do Norte tem a populacdo que pior senatita no mundo com um
consumo exagerado de gorduras e produtos indizdak. A populacdo do mundo todo esta
em alerta no que diz respeito a boa alimentagdeueirapacto na saude. Por isso estao
surgindo varias alternativas alimentares tais comwgimentoslow foode oalternative food

networkque séo redes alimentares alternativas.

O Slow Food é uma associacao internacional semuderativos fundada em 1989
como resposta aos efeitos padronizantefastofood ao ritmo frenético da vida
atual; ao desaparecimento das tradi¢cdes culindgasnais; ao decrescente interesse
das pessoas na sua alimentagéo, na procedéndiredss alimentos e em como
nossa escolha alimentar pode afetar o mundo. (SEQWD BRASIL, 2012 p. 1).

Movimentos como esses sao responsaveis por impalsmudanca na producdo de
alimentos, como produzir com menor impacto ambiemiEducdo em pequena escala, e,
principalmente para o foco dessa dissertacdo, oom&uvalorizacdo de produtos singulares
(CRUZ, 2012).

No Brasil esses movimentos se opdem as grandegsaspde producdo de alimentos,
ao sistema convencional. Por isso promovem a valgdio dos alimentos diferenciados e

singulares, produzidos em pequena escala, em alobdto
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Segundo Cruz (2012, p. 32), vérios autores falalpnesa reconexdo entre producéo e
consumo de alimentos, dado ao fato de que por tempo o consumidor desconhecia e
tampouco se interessava pelo processo de produgdasrializacdo dos alimentos.

No ambito dos produtos artesanais, nem sempreelos ®ficiais sdo 0s Unicos
atributos de qualidade. Menezes al. (2010) considera que o consumidor assume papel
importante na definicdo de qualidade quando napdsgibilidade de aplicar certificacbes
formais. Os autores citam como exemplo o Queijoadlido Serro que é um produto regional
e tem sua producao tradicional com técnicas ares&miliares — passadas de pai para filho

— ainda cita a importancia cultural que essa pr@ddai@s para a regido.

A auséncia de selos ou rétulos contendo informagdese os queijos tornam os
consumidores habeis avaliadores, de modo que, mesmoidades relativamente
distantes dos locais de produgéo, a deciséo deraotapqueijo de um ou de outro
produtor ocorre segundo critérios compartilhadodreerns consumidores e
comerciantes, em algum ponto mediados por gostegpectativas individuais.
(MENEZESet al, 2010, p. 2).

Esses sinais sao utilizados como marcas, seldgicegtes, indicacbes geograficas e
tem funcdo de fortalecer os lagos fracos entrewniores e produtores. Mas para isso, 0S
selos devem transmitir ao consumidor a informagécessaria, caso contrario a incerteza
gerada pode confundir e contribuir para o desaratiante do consumidor . Assim: “[...] no
meio rural estes sinais buscam identificar quakdaoroprias, ligadas a natureza, formas de
producdo, cultura e tradicdo, valorizando a esjpétdide do produto [...J{(FERNANDEZ,
2012, p. 11 e 12).

Mas para falarmos de sinais de qualidade temosiooielar as certificacbes normas e

padrées que os produtos precisam atingir para passuwselo.

4.2.1 Rotulagem, marca e marketing

Qualidade relaciona-se com a escolha de uma é&smEre “compreensivel” e
“desejavel” pelo consumidor. Quando se dispde ampamgis por aquele bem diferenciado, o
cliente o valida. Para obter vantagem competitmam @sse tipo de assimetria, o vendedor
precisa munir-se de “sinais” propositalmente oddns para convencer o cliente dos atributos
do produto (PERI; GAETA, 1999).

Um sinal de qualidade é rapidamente identificavedamnhecido. Enquanto o rétulo
e a marca, com seu logotipo, sd0 0s sinais maiorianes para transmitir
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mensagem de qualidade ao consumidor, a busca flemitade a um dado padréo
em processo de produgéo e certificagdo por terpairge representa o custo a ser
pago pela empresa para sustentar e garantir aroudéale e a confianca na imagem
do seu produto. (MACHADO, 2005, p. 228).

A informacdo é um dos direitos béasicos do consamié através da rotulagem
adequada que se pode ficar consciente do que dadeesse ingere. Atualmente o consumidor
vive apressado. A vida agitada e corrida da popolaga principal razéo, pela negligéncia
quanto as informacdes contidas nos rotulos daslagées dos alimentos.

O rotulo € a forma mais usada para comunicar ngensade qualidade para o
consumidor e distinguir especificidades entre prasluEle possui informacfes como: peso
liguido do conteddo, composicdo relativa de ingmetdis, informacdes nutricionais,
indicagdes, funcionalidade, modo de uso, cuidadmderténcias, preco, e prazo de validade.

Existem duas rotulagens, a obrigatéria e a rotuagom marca comercial que é uma
busca das empresas na construcdo de uma reputecgoatidade. A marca ajuda na
identificacdo de produtos e garante um padréo ogammcao, independente do local onde se
compra (MACHADO, 2005).

Os investimentos emarketingsdo construidos em torno da marca comercial paa qu
as empresas controlem a qualidade de seus prodigasdo a protecdo da integridade de

suas marcas.

4.2.2 Padrdes

Normas ou padrbes sdo acordos documentados porrgamigmo reconhecido,
contendo especificacdes técnicas ou critériosigme@ara 0 uso comum e
repetitivo, como regras, diretrizes ou definicdescdracteristicas, para assegurar
gue materiais, produtos, processos e servicos sajiguados aos seus objetivos.
Pode tratar de terminologia, simbolos, embalageigércias sobre rotulagem de
um produto, processo ou método de producao. (1898 p. 3).

O tipo de padréao que nos interessa aqui € o paerooduto que especifica tamanho,
peso, dimensdes, funcionalidade, projeto e compeseinda tratando de padrbes, eles
podem limitar o poder de escolha entre comprad@needor e representar uma barreira para
programar inovacgdes, uma vez que cristalizam osegews tradicionais de mensuracéo,
estagnando o mercado (MACHADO, 2005).
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4.2.3 Certificagao

A certificacdo é o instrumento formal que garanproduto segundo especificacdes de
qualidade e preestabelecidas. Faz parte de um éeqgpl® de medidas que incluem processos
de amostragem, teste, apreciacdo e garantia deorpoddde, bem como registro
credenciamento, aprovacéao e respectivas combin@dpdd& TRO, 2013).

No Brasil, o certificado deve ser emitido por uemapresa de auditoria independente,
credenciada pelo Instituto Nacional de Metrolodimrmalizacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO).

A certificagdo pode ser voluntaria ou compulséhacertificagdo compulséria é
aquela regulamentada por lei ou portaria de umoorggulamentador, como por exemplo o
INMETRO. A compulsoriedade da prioridade as questde seguranca, saude e meio
ambiente, assim os produtos listados nas regulagi@ed apenas podem ser comercializados
com a certificacdo. A certificacdo voluntaria € elqu que ndo possui qualquer
regulamentacdo de Orgao oficial, desta podemosaasts certificacbes de sistemas de
gestdo da qualidade (NBR ISO 9000) e gestdo anabi@dBR ISO 14000). (INMETRO,
2013).

Os mecanismos de reputacdo e o0s sistemas deiceedd sdo as duas grandes
categorias de instrumentos capazes de gerar ercanseideia de um produto de qualidade
na cabeca do consumidor. A reputacdo depende dgemm de marca que vai sendo
construida no proprio mercado pela repeticdo dagpras. A cada compra, o consumidor
passa a associar a qualidade do produto ao nompeodotor ou do vendedor. O consumidor
percebe a qualidade pelas informacdes contida®tutordo produto, especialmente a sua
marca. Por tras desses elementos mais visiveiste@s@ ser capaz de produzir em
conformidade com um dado padrdo e obter a cegdimacomo garantia (MACHADO,
2005).

4.2.4 Indicagao de origem

Na Europa, mais especificamente na Franca, os s¥icais de qualidade foram
implementados de forma voluntaria nos alimentosa pigentificacdo, diferenciacdo e
valorizacdo do mesmo junto aos consumidores. E&$@s sao protegidos e reconhecidos por
regulamentacao (KAKUT At al, 2006).

Na busca da promocédo da qualidade dos alimentddjnestério da Agricultura
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francés criou selos oficiais com abordagem teratoDentre eles estéo:

[...] AOC — Apelacédo de Origem Controlada — queuselg o Artigo L. 115-

1 do Cddigo francés do Consumo é a denominacaondgais, uma regido ou uma
localidade que designa um produto originario dalja qualidade ou caracteristicas
devem-se ao meio geografico, concluindo os fateatsrais e humanos. (KAKUTA
et al, 2006, p. 20 e 21).

Quando o produto é reconhecido pela AOC, possse@sintes caracteristicas:
* A origem geografica do produto é que Ihe confgreitiade e autenticidade.
* Ele tem estreita ligacdo com o local onde é prattueknow-howhumano, ou seja: sé
pode ser fabricado naquela regiao.
* A sua producao respeita as leis locais.
» A area de producéo é delimitada e as formas deupitostio pré-estabelecidas.
A AOC foi instaurada e regulamentada por um Deelatde 1935 que criou um
Comité Nacional para vinhos e aguardentes. Contesso econdmico, a AOC foi estendida
a todos os produtos agro-alimentares, por interonddilei de 1990, com a criacdo de dois

outros comités: produtos lacteos e produtos aliareat

[...] AOP — Apelacédo de Origem Protegida — que sdguw Regulamento CEE n°
2081 de 1992 é o nome de uma regido, um lugarrdietedo, ou excepcionalmente
de um pais que designa um produto agricola ou atamneoriginario dali, cuja
gualidade ou caracteristicas devem-se principaknent exclusivamente ao meio
geografico, incluindo os fatores naturais e humaagis producdo, transformacéo e
elaboracao sao realizadas na area geografica thdami(KAKUTA et al, 2006, p.
23).

O produto deve ser obtido por completo naquel@é&oeglesde a obtencdo de sua

matéria prima até o produto final, como acontece,gxemplo, nas queijarias do interior de

Minas Gerais.

[...] IGP - Indicacéo Geogréfica Protegida — tamlaknacordo com o Regulamento
CEE n° 2081 de 1992, constitui uma IGP o nome da wegido, um lugar

determinada, ou excepcionalmente de um pais qugndesm produto agricola ou
alimentar originario dali, cuja qualidade espeaificnotoriedade ou outra
caracteristica pode ser atribuida a essa origergrg@éza, e cuja producdo e/ou
transformacdo e/ou elaboragdo sdo realizadas ra @eegrafica delimitada.

(KAKUTA et al, 2006, p. 23).

N&o € necessario que o produto seja obtido totdbnelentro de certo meio

geografico. Apenas uma das etapas de producaceaeam area delimitada.
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O registro de IG é conferido a produtos ou servipos séo caracteristicos do seu
local de origem, o que lhes atribui reputacéo, vaitsinseco e identidade propria,
além de distingui-los em relacdo aos seus simildigsoniveis no mercado. Sdo
produtos que apresentam uma qualidade Unica erdduwte recursos naturais como
solo, vegetacdo, clima e saber fazer (know-how awisfaire). O Instituto
Nacional de Propriedade Industrial - INPI é a tngtfio que concede o registro e
emite o certificado (MDA, 2011, p. 1).

A Indicacdo Geografica (IG) € um registro que tambgpede que o produto seja
falsificado, garante a procedéncia e aumenta a etimmlade para os produtores. Ela

acrescenta valores culturais de determinadas igide

As Indicacbes Geogréficas relaciona-se ao procesddgeno de
valorizagdo de um atributo Unico, reconhecida cangpialidade do produto
num conjunto de caracteristicas que devem ser ddagpipelos atores,
acordadas pelas convencgdes. ha uma determinada fdencoordenacao
para cada convencdo de qualidade, assim a qualéactnstruida pelo
acordo e interagcdo dos atores, portanto enddgena pEILesso
(FERNANDEZ, 2012, p. 26).

A Indicacéo Geogréfica foi regulamentada no Brasi#ves da lei n® 9279 de 14 de
maio de 1996. que desmembra a mesma em dois amdestintos: indicacdo de procedéncia

e denominacéo de origem.

Indicacdo de procedéncia significa o nome geogradie pais, cidade [...] que se
tenha tornado conhecido como centro de extracdmjugéo ou fabricacdo de
determinado produto ou de determinada prestac&emi&o, de acordo com o art.
177 da Lei n® 9.279/96. (KAKUTAt al, 2006, p. 53).

Denominacgédo de origem indica o nome geogréficoads, gidade [...], que designe
produto ou servico cujas qualidades ou caractesitstise devam exclusiva ou
essencialmente ao meio geogréafico, incluindo fatomurais e humanos, conforme
o art. 178, da mencionada lei. (KAKUT&k al, 2006, p. 53).

O art. 181 da Lei n° 9.279/96 protege os produtaesquaisquer fraudes e uso
indevido da IG como falsa procedéncia. O art. 1@brca o art. 181, pois permite a
fiscalizacéo de falsas IG’s, protegendo o consunfkKiBKUTA et al, 2006).

Recentemente o Queijo Minas Artesanal do Serrebeac a 142 IG do Brasil. Com
esta acao, 80 agricultores familiares estdo seadeficiados em 11 municipios da regido do
Serro/MG (MAPA, 2011).

Desde 2005 o Ministério do Desenvolvimento Agramia a iniciativa de conceder
registro de IG a produtores familiares do Queijodéi Artesanal. O objetivo dos projetos é
promover a capacitacdo dos agricultores e moHitiggpara conseguir o registro de IG, e,

além disso, manter na fabricacdo do produto a sgam, a tradicdo, as condi¢ées sanitérias
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e de rentabilidade. A préxima meta é conseguir g3 0 queijo artesanal da Serra da
Canastra (MAPA, 2011).

A Indicacdo Geografica “vem sendo difundida e apanja como um processo de
qualificacdo que busca valorizar as potencialiddolesis e a origem do produto” (MAFRA,
2008, p.1). Todo esse processo modifica os esfadeogualificagcdo para a origem dos
produtos: o que antes era feito pelas industriasaagassa a ser valorizado na pequena
producao, causando mudancas no sistema agro aiment

Porém, nem todo produto possui rétulo, padroesentificacdo para lhe garantir
qualidade. E nesse momento que a percepc¢ido quasarsimlor tem do produto entra como
seu principal sinal de qualidade.

4.3 Procedimento tradicional de QMA

Em um trabalho realizado no Sertdo sergipano, keneCruz e Manasche (2010)
identificaram consumidores que caracterizaram @ajde regido como peculiar e simbdlico.
No que se trata do Queijo Minas Artesanal, os aoighres exaltam ndo somente o fato de
ser preparado totalmente de forma manual — comaegogestudado pela autora citada —
como também o sabor, o cheiro, a cor e a consiaténe € caracteristica do produto
artesanal diferente dos queijos industrializadoslM® em supermercados.

As grandes industrias de laticinios produzem ureijgusemelhante ao QMA
denominado Queijo Minas Padrdo (QMP). O QMP pogm@ticamente 0S mesmos
procedimentos de fabricacdo do QMA. O que o difgee® que sdo fabricados em larga
escala e industrialmente, o tempo de maturacapeérisu a 10 dias e o leite utilizado passa
pelo processo da pasteurizagao.

Como todo queijo, os Queijos de Minas Padréao sadugidos a partir da coagulacao
do leite. Para isso, ap0s passar por pasteurizagéehem aditivos como cloreto de calcio,
coalho liquido e fermento latico. Conseguida altadd, ela é cortada para desprender o soro
ali contido. Os graos resultantes sao entdo distiids em formas de 500 g ou 1 kg em
dessoradores de nailon ou morim (tecido fino ded#lg) e recebem prensagem manual ou
pneumatica para o enxugamento final (MACALE, 2013).

O queijo minas padrado fisicamente é macio, mais,salindrico e firme. Quanto ao
sabor, € levemente acido, suave. Seu peso é Jagiive 800 g a 1,2 kg. Sua validade € de

cerca de 90 dias, desde que respeitadas as odestdg fabricante quanto a conservacao
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(MACALE, 2013).

Essas caracteristicas organolépticas do QMA sgwimsipais que o diferenciam de
queijos industrializados. Isso nos remete as difmss relacionadas a industrializacdo da
alimentacdo. Duas coisas sdo importantes par&moagsas caracteristicas tdo importantes
para o QMA: a producéo artesanal e o pingo.

Entre as exigéncias para a producdo do queijo Maréssanal destacam-se a
obrigatoriedade de nao utilizar técnicas industriai como ultrafiltracdo do leite ou
prensagem mecanica — e 0 emprego de leite obticlasixamente de vacas da propriedade
que atendam as especificacdes de sanidade e ingpegdtas em regulamento.

O processo de fabricacdo do QMA descrito na fiQura

Leite cru integral
Filtragao
Adicao de pingo e coalho liquido
Coagulacio
Corte da coalhada
Meximfa

Enformagem

Prensagem manual

v

Salga seca
—» Coleta do
pingo
Desenformagem

Maturacao

llustracéo 2 — Processo de Fabricacdo do Queijo Mas Artesanal
Fonte: Machado, 2009

Esses queijos tradicionais séo produzidos por meitpingo”, que varia de acordo
com a caracteristica da regiao.

O “pingo” é o fermento latico responsavel peloosatlo queijo. Ele é recolhido
guando os queijos descansam de um dia para o soin@ as bancadas de madeira para
dessorar, sendo assim reaproveitado para a prodagamte.

Além do fermento latico e do "pingo”, consideragnesclima, a altitude, os pastos

nativos e as aguas das serras em Minas Geraisspsnsaveis pelo sabor unico, forte, meio
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picante, denso e encorpado do Queijo Minas Artés&bha deve ser consumido curado ou
meio curado, com pelo menos uma semana de matuRggéisto deve ser mantido em local
fresco e ventilado. Para a maturacdo ocorrer dedarorreta, ele deve ser colocado, sem
embalagem, sobre um prato ou uma tdbua de madeger eirado uma vez por dia
(MACHADO, 2004).

Poulain (2006apud MENEZES; CRUZ; MANASCHE, 2010, p.13) identifica a
tentativa sem sucesso das agroindustrias, de dssema&imentos industrializados a
alimentos feitos em casa. Segundo o autor issg@porque 0os consumidores consideram 0s
alimentos industrializados “[...] sem identidademsqualidade simbdlica, como andnimo,

sem alma”

4.4 Os marcos legais para a producao do QMA

Krone (2009) descreve como todo o processo, degtdeducdo até a comercializacao
do Queijo Artesanal Serrano da cidade de Bom JesBS é marginalizada, alheia aos
aspectos legais sanitarios. Por causa da fiscabzagnitaria, muitos produtores da regido
comercializam o seu queijo de forma informal, aksagle intermediarios, na tentativa de fugir
da apreensdo do produto, 0 que gera muita insegurans produtores em relacdo a
comercializacao.

A producgdo artesanal de produtos agropecuérios & das alternativas para o0s
produtores, em virtude da agregacéo de valor, squda@s tecnologias de transformacéo séo
conhecidas por parte da maioria dos agricultoreslitaes e repassadas de pais para filhos.
Todavia, o conhecimento de como e por que prodonr qualidade e seguranca assegurados
sdo quase sempre um mito entre esses agriculidresciedade pede qualidade, os 6rgaos
fiscalizadores exigem essa qualidade, mas poubtesnsaomo atingi-la, gerando expectativa
e instabilidade na atividade, uma vez que os orfjidoalizadores tém sido cada vez mais
rigorosos no cumprimento dos procedimentos quegass® a qualidade na producao de
alimentos (NETO, 2002).

Como dito previamente o QMA é fabricado a parérleite cru, artesanalmente, nas
fazendas produtoras. Isto contradiz o art. 200 elgjuRkmento do Servico de Inspecao Federal
(SIF) que diz: “sO0 é permitida a fabricacdo de jpsefrescos e moles a partir do leite
pasteurizado”.

A preocupacao de 6rgédos federais de fiscalizagfieeéeste queijo, por ser produzido
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com leite que ndo passa por nenhum tipo de tratantémmico, seja um importante veiculo
de transmissdo para inameros agentes etiolégicoserdermidades zootécnicas e de
toxinfeccdes alimentares (MACHADO, 2004).

Por esse motivo, em 2001 a comercializacdo do QdilAferditada, mas essa decisédo
foi logo revogada por movimentagdes populares deecoantes, consumidores e produtores.

Para que a industria queijeira do Estado de MB&®is seja mantida, é fundamental
que os insumos basicos disponiveis para a fabocdgaqueijo sejam de boa qualidade
(MACHADO, 2004).

Na necessidade de uma legislagéo para possilalipmocesso de producéo do QMA
foi sancionada a lei n® 14185 em 31 de outubroQf® Zalterada pela lei 19492 em 13 de
janeiro de 2011), que estabeleoeyerbis

Art. 1°. E considerado Queijo Minas Artesanal oijgugue apresente consisténcia
firme, cor e sabor préprios, massa uniforme, isdetaorantes e conservantes, com
ou sem olhaduras mecanicas, confeccionado a plartleite integral de vaca
fresco e cru, retirado e beneficiado na propriedbederigem.
Art. 2° Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanaldseadotados os seguintes
procedimentos:
I) o processamento sera iniciado até noventa nsrapos o comeco da
ordenha;
II) a fabricacdo se fara com leite que néo tenlfradso tratamento térmico;
[Il) serdo utilizados como ingredientes culturastiGas naturais como pingo, soro
fermentado ou soro-fermento, coalho e sal;
IV) o processo de fabricacdo se desenvolvera coshsgrvancia das seguintes
fases:

a) filtracao;

b) adicao de fermento natural e coalho;

¢) coagulacéo;

d) corte da coalhada;

e) mexedura;

f) dessoragem;

g) enformagem;

h) prensagem manual;

i) salga seca;

j) maturacao.
Art. 3° A qualidade do Queijo Minas Artesanal e sgiequacdo para 0 consumo
serdo asseguradas por meio de:
I) fabricacdo com leite proveniente de rebanhocsaque ndo apresente sinais
clinicos de doencas infectocontagiosas e cujoss@siciais de zoonoses, tais como
brucelose e tuberculose, apresentem resultadosivesyale acordo com as normas
do Programa Mineiro de Incentivo a CertificacdoQieggem e/ou Qualidade dos
Produtos da  Bovinocultura CERTIBOV;
II) certificagdo das condigBes de higiene recomdasgpelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria IMA, observadas também as normas RTTEOV;
[Il) cadastro do produtor no IMA.

Art. 8° Sdo obrigatérios, para a comercializacdoQieijo Minas Artesanal, o
certificado do IMA, a identificacdo do fabricant data de fabricacédo e o prazo de
validade do queijo.

§ 1° Os produtos mantidos sob-refrigeracéo re@ebembalagem plastica segundo
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as normas técnicas vigentes.

§ 2° Para a comercializagdo do queijo curado nabakmio, serd exigida a

impressao na peca, em baixo relevo, do nimerosdag¢ao estadual do produtor.

§ 3° Para a comercializacdo do queijo embaladd, esdgido o cadastramento da
embalagem e do rétulo no IMA, utilizando-se pasoios mesmos formularios
adotados para produto com inspecéo estadual.

§ 4° O rétulo do Queijo Minas Artesanal serd etado conforme padréo

estabelecido em regulamento.

(Paragrafo acrescentado pelo art. 2° da Lei n°2,3#913/1/2011).

Art. 11 Somente podera ostentar no produto ou earestbalagem a classificacédo
Queijo Minas Artesanal o queijo fabricado em comfidlade com as disposi¢cdes
desta Lei.

Paragrafo anico O Queijo Minas Artesanal produzdo area demarcada contera,
gravada no produto ou na embalagem, a indicac&aalesgido de origem.

Para que o QMA seja produzido de acordo com quleio permite, € preciso garantir
a saude do rebanho. A portaria n® 517 de 14 d®jdat2002 resolve quig, verbis:

Art. 1°. Ficam estabelecidas as normas de defesitasa para rebanhos
fornecedores de leite para a producao de QueijadMatesanal.

A portaria n° 523 de 3 de julho de 2002 dispoeesab condi¢cdes higiénico-sanitarias
e boas praticas na manipulacao e fabricacdo dgaMeias Artesanal, na qual no capitulo 1,

das definicdes estabelece queverbis

Art. 5°. Entende-se por boas praticas de elaborasdorocedimentos necessarios
para obtencao de alimentos saudaveis

J& o capitulo 2 resolve que,verbis

Art. 11. Esta Portaria estabelece principios gepaiga a recepcdo de matérias
primas, destinadas a producdo de Queijo Minas &mtds manipulado e
elaborado, que assegure qualidade para evitasrissaide humana.

A Portaria n°® 518 de 14 de junho de 2002 dispdaesobquisitos basicos das
instalagbes, materiais e equipamentos para a &gdecdo Queijo Minas Artesanal como

ilustrado na figura a seguir.
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llustracdo 3 Planta baixa de queijaria em implantaéo nas fazendas que estdo sendo credenciadas pelo

IMA para producédo do queijo artesanal.

Fonte: Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), 2013.

A Portaria n°® 818 de 12 de dezembro de 2006 dispbee o regulamento técnico de

producao do Queijo Minas Artesanal e da outrasigéncias, tais coman verbis

Considera a importancia socioecondmica do QueijoalliArtesanal para o Estado;
considera as caracteristicas historicas e cultdeatsada regido produtora do Queijo;
considera a necessidade de caracterizar o prodegz@ducdo do Queijo a partir de
leite cru; considera o imperativo de se estabelezenas higiénico-sanitarias e boas
praticas de produgdo do Queijo Minas Artesanal.

Para produzir Queijo Minas Artesanal o produtor geieencontra em cada uma das
microrregides tradicionais deve primeiramente skasgiar junto ao IMA (Instituto
Mineiro da Agropecuaria), individualmente ou porionde entidade representativa,
mediante apresentacao dos seguintes documentos:

. exame médico dos trabalhadores;

. cépia do cartdo do controle sanitario que compmweacinacdo do rebanho
contra a febre aftosa;

. atestado de vacinacdo contra brucelose e atestadeste negativo contra
brucelose e tuberculose, emitido por médico vedeiorcredenciado;

. resultado de exame microbiolégico e fisico-quimitzo &gua, emitido por

laboratério credenciado pelo IMA;

. resultado de exame microbioldgico e fisico-quindooproduto, emitido por

laboratério credenciado pelo IMA, para as queigjdaexistentes;

. planta baixa da propriedade contendo: localizacdocutral, da sala de

ordenha, queijaria com maquinas, equipamentos pale adgua e de esgotos, na
escala de 1/100;

. carta — compromisso, com firma reconhecida, na qualodutor assuma a

responsabilidade pelo produto e submeter-se a sulsoqualificagdo ministrados

sob-responsabilidade da EMATER- MG e/ou da EPAM&Gobter atestado de

capacitacdo emitido por essas empresas, que estetf® os critérios para a
qualificacéo.

Todas essas Leis, Normas e Portarias sdo apkcaveioducdo do QMA dentro do
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estado de Minas Gerais.

Em ambito federal, a partir de solicitagdo dasdptores de queijo artesanal de Minas
Gerais e demais regides do Brasil foi regulamenpadia Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (Mapa) a producdo de queijo ardésaom a publicacdo da Instrucéo
Normativa n° 57, no Diario Oficial da Unido (DOUad5 de dezembro de 2011.

Até entdo, queijos elaborados a partir de leitedaveriam passar por um processo
longo de maturacédo, de no minimo 60 dias (GERMAKBEBRMANO, 2008). Publicada no
Diario Oficial da Unido (DOU), a Instrucdo Normaivn®57 prevé a possibilidade de
maturacdo do QMA por periodo inferior a 60 diassdgeque seja produzido dentro dos
requisitos estabelecidos, garantindo a qualidadeordduto para o consumidor (MAPA,
2011).

A Instrucdo Normativa n° 57 estabelece Gquegerbis

Art. 2° A producédo de queijos elaborados a pardirlgite cru, com periodo de
maturacao inferior a 60 (sessenta) dias, ficait@strqueijaria situada em regido de
indicacdo geografica certificada ou tradicionalreer@conhecida e em propriedade
certificada oficialmente como livre de tuberculasérucelose, sem prejuizo das
demais obrigacdes dispostas em legislacdo especific

Art. 3° As propriedades rurais onde estao localizaak queijarias devem descrever
e implementar:

| - Programa de Controle de Mastite com a realiaal#i exames para deteccédo de
mastite clinica e subclinica, incluindo uma anahisensal do leite da propriedade
em laboratério da Rede Brasileira da Qualidade eitel- RBQL para composi¢éo
centesimal, Contagem de Células Somaticas e CantBgeteriana Total -C B T;

Il - Programa de Boas Praticas de Ordenha e decBaéo, incluindo o controle
dos operadores, controle de pragas e transportquade do produto até o
entreposto;

Il - Cloragéo e controle de potabilidade da agiilizada nas atividades.

A regra atende a antiga solicitacdo dos produtanesanais de queijo em todo o pais.
Como a grande maioria esta localizada em Minas i§eoaproximo passo € incluir a
producdo de lacteos do Estado no Sistema Brasitlirdnspecdo de Produto de Origem
Animal (SISBI-POA) do Sistema Unificado de Atenc@dsanidade Agropecuaria (Suasa),
assunto que esta sendo tratado diretamente entvenstério da Agricultura e o governo
estadual mineiro. Hoje, 0s queijos artesanais pogmtomercializados no municipio onde
sao produzidos com o selo do Servico de Inspecaudipal (SIM), ou dentro do Estado com
o selo do Servico de Inspecéo Estadual (SIE). Cormlasao dos lacteos no Suasa, o produto
com o0s selos estaduais e municipais podera serrcatimado em todo o pais, com
equivaléncia ao selo do Servi¢o de Inspecao Fe(iaifa).

No Anexo | constam toda a legislacéo e portamasptetas.
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4.5 O Centro comercial

Em 1897, Belo Horizonte, a primeira cidade plargjdd Brasil, foi inaugurada e era um
marco na modernidade do pais, ainda quase totanmoehbnial. A nova capital de Minas
Gerais contava com uma populagéo aproximada d@ 4n@dadores, com 32 fazendas ao seu
redor (FILGUEIRAS, 2006).

Nos primeiros anos da capital do estado o abastetd alimentar era garantido por
comerciantes ambulantes, responsaveis pelo abast#oi de itens de subsisténcia, que eram
insuficientes para a cidade que crescia em ritmigugoso (FILGUEIRAS, 2006).

Em 07 de setembro de 1929 foi criado o Mercaddr@erom objetivo de centralizar
a distribuicdo de alimentos da capital, até entdn 47.000 habitantes. O prefeito da época,
Cristiano Machado, reuniu os feirantes, que sed@im por duas grandes feiras da cidade,
num terreno de 22 lotes no centro da cidade constradn na figura 3. (site mercado central,
2013).

O Mercado Central de Belo Horizonte é guardidoud® significativa e singular
histéria para milhares de pessoas, que mantémrelsg@io de afeto com aquele centro de
compras, alids, ndo s6 um centro comercial, mabé&amum local de turismo e lazer. Espacgo
de grande ecletismo, o Mercado Central é frequerpiatbs diversos segmentos da sociedade,
0 que demonstra o éxito do empreendimento e pormgsmo um robusto indicador, um
poderoso diagndstico dos processos econdmicosligg@alesencadeados, como 0 comercio
de laticinios (NETO, 2003).
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Ilustragﬁo 4Entrada principal do Mercado Central de Beloorizonté/MG

Fonte: Foto de autoria de Natdlia Soares Figueiredo

Neto (2009) observa que aqueles que frequentanemado Central sdo, de certa
forma, resultantes de uma autosselecéo em funcéeaix@esalarial, escolaridade, vinculacdo
econbmica e profissdo. Evidentemente, uma preferédos usuarios da diversidade,
qualidade e custo dos produtos ali oferecidos. $damuentam o Mercado Central, o que |lhe
da a identidade de magnetismo e aproximacao dasgedhe conferindo essa qualidade de
espaco com elevado ecletismo.

Essa notabilidade do Mercado Central e o seuered&al no meio urbano e comercial,
enfim a sua singularidade perante os demais cedé&r@®mércio, € movida diretamente pelo
seu usuario, que se desloca de qualquer pontalddesiou mesmo da regido metropolitana,
para buscar no Mercado a sua satisfacdo, sejgppetipal motivo, as compras; ou pelo lazer
que o mercado proporciona aos seus frequentadam@simazes ou ndo. Este aprazimento do
consumidor acaba estabelecendo uma confianca nuer@antes, assim como estes em seus
fornecedores respectivamente (NETO, 2009).

O Mercado Central € um centro comercial que agoagacteristicas aos produtos
vendidos. Tanto caracteristicas de tradicdo e rfasttbomo uma qualidade percebida pelo
consumidor que valoriza o fato do produto ser corakzado la.

Quando foi escolhido um local para aplicacdo dapsa com o consumidor do QMA
deveria ser um lugar referéncia no comércio desseéup e também, que como o queijo
artesanal, tivesse sua historia e tradicdo engre@éacom a vida do consumidor mineiro. Em
Belo Horizonte varios estabelecimentos comerciasares tais como emporios, padarias e

mercearias comercializam o QMA, porém o local dsgpesa deveria encontrar consumidores
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fidelizados ndo somente ao produto, mas tambémeatroc comercial onde o queijo é

vendido.
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5 METODOLOGIA E PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM

O Mercado Central possui 35 quitandas especi@gain vendas de laticinios e
queijarias. Todas elas comercializam o Queijo Mitdesanal. Os mais comercializados sao
0 gueijo do Serro, da Serra da Canastra, de SaoneRtmMinas e de Araxa. Queijos de outras
regibes como Alto Paranaiba e Cerrado também saterc@lizados em algumas das
quitandas, mas como 0s proprios comerciantes dizgin, sdo muito procurados pelos
consumidores por isso ndo possuem tanta expreasaendas.

Os questionarios foram aplicados em duas fasesetéenbro a outubro de 2012 e de
abril a maio de 2013.

Durante a primeira fase foi aplicada a pesquisacamsumidores frequentadores do
Mercado. O clima era quente com uma média de ZB@, ois estavamos na primavera. No
inicio a aplicagdo do questionério era feita ens didorarios aleatérios. Ao passar do tempo,
com a rotina de aplicacdo dos questionérios, faigiedo que os dias de maior movimento
nas queijarias eram as tercas e quintas feiras,ggam os dias que os vendedores recebiam
queijos dos fornecedores. Os melhores horarios @em manha de 08h as 12h, pois os
consumidores que iam nesses horarios eram maisniNgis e receptiveis a responder a
pesquisa.

A experiéncia adquirida e o contato com os erdtatdbs durante o periodo de
aplicacdo do questionario mostrou que a busca doesumidores era principalmente pelos
queijos do Serro e da Serra da Canastra. Como whzidos comerciantes do mercado, o Sr.
Mozer: “Os queijos do Serro e da Canastra sado fasnesse vendem sozinhos”. Por varias
vezes encontrei as mesmas pessoas repetidameisteopm disse uma das consumidoras
que entrevistei “a gente ndo vem ao mercado séapest compra, vem também pra passear e
se divertir”.

A segunda fase da pesquisa se deu em abril eda&013. Foram aplicados mais 160
questionarios. Nesta fase, a aplicacéo se dewer@ste quintas-feiras e também aos sabados.
Porém os horarios eram os mesmos, sempre pela manha

Na tentativa de formular um questionario que foapedo, para ndo tomar tempo dos
entrevistados, e que conseguisse avaliar a qualplxdebida do consumidor pelo produto foi
escolhido o método de pesquisa thovey

Justifica-se a escolha desse método pelo fatoete qu

A pesquisa tipsurveypode ser descrita como a obtencédo de dados aumiafdes
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sobre caracteristicas, acdes ou opinides de dei@dmigrupo de pessoas, indicado
como representante de uma populagdo-alvo, por rmeioum instrumento de
pesquisa, normalmente um questionario [...] ascip@is caracteristicas desse
método de pesquisa sdo: 0 interesse em produzrigiess quantitativas de uma
populacdo; e fazer uso de um instrumento predefifiEREITAS et al, 2000 p.
105).

Esse método de pesquisa permite que se facam np@sgtanto abertas quanto
fechadas no mesmo questionario sendo apropriafivatldo quando se deseja responder
perguntas tais como: “0 que?”, “como?”, “quantoYuando?” (FREITASet al, 2000).
Também é interessante utilizar esse tipo de questm pois € possivel realizar varios
cruzamentos das variaveis encontradas nas respostas

Pelos motivos descritos acima foi escolhido unstjoeario modelo tipgurveymista
com objetivos de tracar o perfil do consumidor doef Minas Artesanal do Mercado
Central de Belo Horizonte e descobrir a real qaalkdpercebida pelo mesmo (ANEXO II).

A amostra foi calculada identificando primeiro @pplacédo de Belo Horizonte/MG.
Desta, a populacédo de pessoas que frequentam adwe@entral somente para compras. A
partir do dado populacional, a amostra pode seaield através de uma amostragem aleatoria
simples (BARBETTA, 2002).

1 L onde:

HO —_— = N, € a3 primeira aproximacac do tamanho da amostra
E 2 = E, & o erro amostral tolerdvel (Ex: 2% = 0,02 )
N n ,ande:
70
n —_ = N & o nuimero de elementos da populacio

N = néotamanho da amostra

Férmula para calculo do tamanho da amostra
Fonte: Barbetta (2002).

Segundo dados do site do Governo de Minas (2@&i¢a de 15 mil pessoas passam
diariamente pelos 13.442%rde area do Mercado Central. De acordo com o fite&lodo
Mercado Central (2011) dentre essas 15 mil pesagaspulacdo média de consumidores das
quitandas de laticinios e queijarias do Mercadoti@epor dia € por volta de 3580 pessoas.
Utilizaremos entdo como numero total da populagg8%80 pessoas. O Erro amostral € a
diferenca entre o valor que a estatistica podeaa@is verdadeiro valor do parametro que se

deseja estimar. Como nao se sabe ao certo o n@xa&t@ de consumidores do QMA, pois se
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trata de um centro comercial muito grande e difieaslo, o erro amostral toleravel escolhido
foi um valor relativamente alto. O erro amostmétavel € quanto um pesquisador admite
errar na avaliacdo dos parametros de interesseé d#eescolha do pesquisador. Por isso, 5%.
De acordo com os célculos abaixo chegaremos aorotanestral de 360 pessoas.

N = 3580 pessoas

Eo -erro amostral toleravel = 5% (0,05)

no = 1/(0,05¥ = 400

n (tamanho da amostra corrigido) =

n = 3580 x 400/3580 + 400 = 1.432.000/3980 = 360
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6. ANALISE DOS RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram aplicados, de setembro a outubro de 2011g@€&tionarios ao consumidor de
Queijo Minas Artesanal no Mercado Central de Betoitbnte — MG. Nos meses de abril e
maio de 2013 foram aplicados mais 160, totaliz88&bquestionarios respondidos.

Apbés o levantamento dos dados, pode-se tracar fil peis entrevistados. As

principais caracteristicas socioecondmicas sdcaptadas a seguir.

B FEMININO
B MASCULINO

Grafico 1: Distribuicdo de Género dos Entrevistados

Dos 360 consumidores entrevistados observamos@eséo mulheres. Apesar de estarmos
vivendo um momento social onde mulheres saem palmlhar fora e ndo estdo mais
dedicadas exclusivamente as tarefas domésticagicgiandelas ainda séo responsaveis pelas
compras da casa o0 que justifica a maioria dos coigkuies do QMA serem mulheres como

mostra o Gréfico 1.
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3¢ GRAU COMPLETO

32 GRAU INCOMPLETO

29 GRAU CONMPLETO

22 GRAU INCOMPLETO

19 GRAU COMPLETO

12 GRAU INCOMPLETO

C 50 100 150 200

Gréfico 2: Grau de Escolaridade dos Entrevistados

Verificou-se um alto nivel de escolaridade entse emtrevistados como podemos
analisar no Grafico 2. Somente 1% possuia 1° gizanpleto e também 1% possuia 1° grau
completo. 10% possuiam segundo grau incompletd’e ddssuiam segundo grau completo.
22% possuiam terceiro grau incompleto e, a graraleria, 51% dos entrevistados possuiam

3° grau completo.

1% ® MENOS DE 1 SALARIO
MINIMO

®m DE 1 A5 SALARIOS
MINIMOS

m DE 6 A 10 SALARIOS
MINIMOS

mDE 11 A 15 SALARIOS
MINIMOS

m MAIS DE 16 SALARIOS
MINIMOS

Grafico 3: Distribuicao dos Entrevistados por Faixade Renda %

Observamos no Grafico 3 que 71% dos entrevistadsseum renda variando de 11 a
mais de 16 salarios minimos. E os outros 29% passarda entre menos de 1 e 10 salarios
minimos. Devido ao centro comercial onde foi aplaca pesquisa ser um centro diferenciado

e selecionado devido aos pre¢cos das mercadoriasrciafizadas la, a faixa de renda dos
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entrevistados é bem alta.

Quando perguntados com que frequéncia costumavanprao o Queijo Minas
Artesanal 40% dos entrevistados responderam qu@reoresemanalmente contra 36% que
compram quinzenalmente e 22% que compram mensam&udmente 2% compram
diariamente.

Os consumidores foram questionados quanto ao comeio da producdo do QMA.
A pergunta era se eles sabiam que usa-se leitaccprocesso. Verificou-se que 77% dos
consumidores responderam afirmativamente a pergont@ mostra o Grafico a sequir:

B SABEM
B NAQ SABEM

Gréfico 4: Conhecimento do Consumidor sobre a Prodtéio Artesanal do QMA com Leite Cru

B ACREDITAM
B NAO ACREDITAM
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Grafico 5: Distribuicdo dos Consumidores que Acredam ou Nao que o QMA pode Transmitir Doencas
%

Aos que responderam afirmativamente a perguntari@antéoi questionado se
acreditavam que o QMA poderia transmitir algum tif@odoenca pelo fato de ser preparado
com leite cru como mostra o Grafico 5. Das 303 gessjue responderam afirmativamente a
pergunta anterior, 72% acreditam que o Queijo MArassanal pode transmitir algum tipo de
toxinfecgéo.

O que pode explicar esse fenbmeno, como dito anteente, € que a legislacédo
federal diz que “sO € permitida a fabricacdo deijgsidrescos e moles a partir do leite
pasteurizado”, ou pelo fato de o QMA ainda néao piossn Selo de Inspecéo Federal (SIF)
ou ainda pelo fato de a comercializacao ter sitlerditada em 2001 justamente pelo fato de
ser produzido artesanalmente a partir do leite cru.

Porém essa incerteza do consumidor nédo teria rdedser, pois desde 2002 foi
sancionada a lei n°® 14185 que estabetpe® considerado Queijo Minas Artesanal o queijo
que apresente consisténcia firme, cor e sabor ipgpnassa uniforme, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas,ccanfado a partir do leite integral de
vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na pedpde de origem.

No Mercado Central os vendedores se certificam de tpdos os produtores
fornecedores do QMA sejam registrados perante o Wa8igam as regras e legislacdes
estaduais vigentes que permitem a producéo dooqueij

Porém porque mesmo acreditando que o QMA pode niitinthe doencas, o
consumidor ainda é fiel ao produto e néo deixaosuemi-lo?

A resposta para essa pergunta é que a qualidadebp pelo consumidor parte de
outros preceitos além da qualidade microbiolégigaiste a incerteza no processo de
fabricacéo, entretanto essa incerteza nao faz asmoqgconsumidor desista de adquirir o
produto. A qualidade percebida por ele é outra.goalidade do sabor, textura e aroma, sdo
as caracteristicas preservadas pelo processoratedan tradicdo e todo o processo cultural
envolvido na fabricacdo. O que o Grafico 5 mostrué existe sim a desconfiangca mas ela
ndo é suficientemente forte para fazer com quenswuidor do queijo deixe de compra-lo.
Para este, existem outros fatores mais importaaie£omo a confian¢ca no boca a boca, ou
seja, a confianca que existe entre o consumidoremndedor do queijo.

Existe uma relacdo de confianca entre o consungidbcomerciante que por sua vez
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tem sua relacdo de confiangca com o produtor. E tniade de confianca que transmite ao
consumidor a tranquilidade necesséria para queaignue consumindo o QMA mesmo
acreditando que poderia trazer algum tipo de nwabedi sua saude.

Foi perguntado aos consumidores se acreditavamegistem diferencas entre o
Queijo Minas Artesanal e o Queijo Minas vendidosarpermercados. 88% dos entrevistados
responderam que acreditam que sim, que h& difemtca os dois queijos, contra 12% que
nao acreditam que haja alguma diferenca entrecukifws.

Como citado anteriormente neste trabalho, vé-se agnportancia da diferenciacéo
de produtos e da busca por novos mercados. QuarmnPeter fala que o empreendimento
familiar precisa ser inovador em sua producdo Sagnibuscar formas alternativas de
fabricacdo do mesmo. Por ser totalmente artesalwag esse produto possui um publico
consumidor especifico que busca um diferencialpdogutos padronizados. Isso caracteriza a
abertura de novos mercados.

Também justificaria esse resultado as caractasstensoriais do produto. O queijo
minas padrdo que é vendido em supermercados tewn sab, textura e aroma diferentes do
QMA. E para o consumidor essas caracteristicas nolgaticas sdo essenciais e
imprescindiveis no momento da escolha do produsse 2 um dos motivos que o QMA
possui um publico tao fiel.

Quando questionados se a existéncia de um sedoalelade garantiria mais valor e
qualidade ao Queijo Minas Artesanal 94% respondegam sim, um selo de qualidade
garantiria mais valor ao produto contra 6% queageditam.

Machado (2005) explica bem esse fenbmeno quandlogae a marca ja ndo é
suficiente para garantir seguranca ao alimentougcé do consumidor hoje em dia ndo se
resume somente a marca. Ele busca uma série detecesticas que definem o produto
procurado. A marca € somente um dos fatores.

Segundo Ferndndez (2012), os selos valorizam os tencrenca e de pesquisa,
levando ao conhecimento do consumidor as carattagsjue procura na hora da compra e
consumo. O comportamento dos consumidores tem aligoado através do tempo. O
aumento da renda per capita influencia no consuomaparcela cada vez menor da renda é
utilizada na aquisi¢éo alimentos. Além disso, oscomo de alimentos fora de casa tem suma
importancia ja que as mulheres assumem papel eccanmente ativo exercendo profissées
fora de casa. Na atualidade existe ainda busca pkfoentos nutritivos, seguros, e alimentos

produzidos de forma ambientalmente amigavel. Tedsses fatores afetam o comportamento
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do consumidor frente aos alimentos (JIMENEZ, 2012).
Quanto aos atributos de qualidade que o consurpid@ura e quanto esta disposto a pagar
pelos produtos, este tem um papel muito importaatsistema agroalimentar através de sua

escolha de compra.

“Vale aqui mencionar [...] o contexto em que o®eeg avaliaram e categorizaram
a percepcdo dos produtos derroir entre consumidores franceses. Entre as
dimensbes analisadas, tempo, cultura e nostalgeng@enham, segundo os autores,
papéis determinantes relacionados aos produtterider, considerados tidos como
importantes na medida em que satisfazem a necdesjuar autenticidade [...]".
(MENEZES, CRUZ, MANASCHE, 2010 p. 14).

Assim fica claro que o que define a escolha dewandor sdo aspectos simbdlicos e
nao os procedimentos de producédo propriamente .deslegh e Steenkamp (1999)
realizaram um trabalho de revisdo onde analisafeitbala origem de bens de consumo em
relacdo a qualidade percebida. Os resultados ramelgrande relacdo entre pais de origem,
qualidade percebida e aspectos emocionais (MENEZRY,Z, MANASCHE, 2010).

O consumidor, atualmente, busca algo a mais geee plossa garantir a seguranga e
qualidade dos alimentos. Ele |é rétulos, pesqussprodutos do mercado, se informa através
dos meios de comunicagéo, ou seja, € um consumid® exigente e mais informado que
tem conhecimento da importancia que selos fornscigor 6rgdos idéneos ou 06rgéaos

governamentais podem trazer aos alimentos quecebam.
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Gréfico 6: Caracteristicas Agregadas ao QMA atravésga Producéo Artesanal %
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Quando perguntado aos consumidores se a formaaiigéio artesanal agregava
caracteristicas especificas determinadas ao pr@@3todisseram que o saber fazer artesanal
agregava sabor caracteristico ao queijo, 78% dissgue agrega tradicdo, 69% afirmaram
que agrega qualidade e apenas 21% acreditam qoducpao artesanal agrega altos pre¢os ao
produto. Como as pessoas podiam escolher mais deopgéio a soma das percentagens
supera 100%.

A partir da analise descritiva primaria, prossegeiea continuacdo a analise cruzada de
caracteristicas dos entrevistados, para cheganeusfes importantes quando se segmenta a

amostra por grupos.
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Gréfico 7: Distribuicdo dos Entrevistados por Graude Escolaridade x Género

Podemos observar a partir do grafico acima quérel@s entrevistados as mulheres
possuem um grau de escolaridade mais elevado.cBlapde 60% dos entrevistados que
possuem terceiro grau incompleto ou completo.

Como descrito acima, as mulheres estdo inseridasercado de trabalho. Além das
tarefas domésticas elas também trabalham fora. &am de estarem se destacando no
mercado, que no passado era preferencialmente hnas@las estdo se qualificando.

Durante a aplicagcdo da pesquisa foi observado agueaioria das mulheres que
responderam o questionario sdo donas de casantéaftagrau de escolaridade e trabalham

fora o que também justifica porque a maioria dasegistados eram mulheres.
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Grafico 8: Distribuicao dos Entrevistados por Géneo x Faixa de Renda Familiar em Salarios Minimos

Também podemos observar através do grafico acima@nde parte das mulheres possuem
renda entre 11 a mais de 16 salarios minimos superas homens. S&o 169 mulheres que
possuem renda acima de 11 salarios minimos codtha®ens.
O fato de serem mais qualificadas e estarem totdémieseridas no mercado de trabalho
justifica a razdo das mulheres possuirem rendarrdaique os homens entrevistados.

Nos gréficos a seguir analisaremos a frequénc@dgra de acordo com a renda em
salarios minimos dos consumidores.

1%

B DIARIAMENTE

B SEMANALMENTE
B QUINZENALMENTE
B MENSALMENTE

Graéfico 9: Distribuicdo dos Entrevistados por Freq@ncia de Compra x Faixa de Renda (de 1 a 10 SMS)

Verificamos no Gréafico 9 que 69% dos entrevistadostuma comprar o0 queijo
semanal ou quinzenalmente.
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Gréfico 10: Distribuicdo dos Entrevistados por Fregéncia de Compra x Faixa de Renda (de 11 a mais de
16 SMS)

J& no Gréfico 10 podemos ver que 80% dos consuesidambém preferem comprar
0 QMA semanal ou quinzenalmente.

Chegamos a conclusdo de que independentementenda dos consumidores, a

frequéncia de compra, tanto dos entrevistados guensaixam na faixa de renda de 1 a 10
salarios minimos quanto dos entrevistados que ca@xam na faixa de renda de 11 a mais de
16 salarios minimos, para a maioria é semanal, 38¥h e 42% respectivamente, seguido da
frequéncia quinzenal com 33% e 38%, também resjpactnte.
O trabalho de Coestier e Marette (2009) justifisaeefendbmeno quando afirmam que os
consumidores estdo dispostos a pagar pelas casticter adicionais que vém com o produto
diferenciado. Independentemente da faixa de rendaconsumidores estdo dispostos a
adiquirir o produto com uma frequéncia maior. Ocpredo € um fator preocupante neste
sentido.

Dos respondentes, 218 pessoas acreditam que @cpmdrtesanal pode trazer danos a
saude, sendo que 93% desse total acredita qustéreia de um selo certificaria a qualidade

da producéo.
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5%

B NAO ACREDITAM NO SELO

B ACREDITAM NO SELO

Gréfico 11: Distribuicdo de Consumidores que Acredam no Selo como Garantia de Qualidade do QMA

x Acreditacdo na Diferenca entre QMA e Queijo Minas/endidos em Supermercados

Sobre as diferengas entre o queijo minas vendidsugermercado e o Queijo Minas
Artesanal, 318 consumidores entrevistados acrediasses, 95% acreditam que um selo
seria uma garantia de qualidade do produto.

Quando questionadas, 42 pessoas responderam @i néferenca entre QMA e os
gueijos minas vendidos em supermercados. Porémd&¥e total acreditaria que um selo
garantiria sim qualidade ao QMA.

Os resultados descritos acima nos fazem entenskeio gconsumidor tem uma certa
desconfianca em relagdo ao processo de fabricagésamal do QMA. A maioria dos
entrevistados acredita que um selo garantiria urammgualidade ao produto. Entretanto,
essa desconfianca néo inibe a comercializacdo digogépesar de acreditarem na garantia
do selo, a confianca no produto também é muitorizalda e o centro de comercializacao, no
caso o Mercado Central, passa a transmitir umadga ao consumidor.

Como citado previamente por Caetano (2008), o adercé tecido por lacos
comerciais estreitos. Existe uma relacdo muitoniatentre produtor, vendedor e consumidor.
E nesse caso a confianca no Queijo Minas Arteqaaréd da confianca que existe entre os
atores envolvidos no mercado.

Zaneti (2012) também descreve sobre a construgdomdmercado onde a confianca
dos atores entre si € o que confere a qualidadeuscada pelo consumidor, apesar de ser
necessario que outros sinais de qualidade existaanque o mercado se desenvolva.

Do total de 360 entrevistados, 278 pessoas ratatder conhecimento sobre a

producao totalmente artesanal do QMA. Dessas pgs84&o acreditam que essa producao
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agrega sabor caracteristico, 77% qualidade, 77éicia e 18% acreditam que a producédo
artesanal agraga altos precos ao queijo.
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Graéfico 12: Distribuicdo dos Consumidores que Acreitam na Diferenca entre QMA e Queijos Minas

Vendidos em Supermercados x Caracteristicas Agregas pela Producéo Artesanal

Um total de 88% dos entrevistados ou seja, 31&ddaam que ha diferenca entre o
queijo minas vendidos em supermercados e 0 QMAteBe94% acreditam que a producéo
artesanal agrega sabor caracteristico ao prod08s, 8adicdo, 21% altos precos e 72%
gualidade.

Cruz (2012) discorre sobre os problemas causaglasnpodernizacédo da agricultura.

Essa modernizacdo fez com que o consumidor per@ssseconexdao com 0 processo de
fabricac@o dos produtos. Porém essa realidadenestando.
Os consumidores buscam por produtos diferenciadagngulares, diferentes daqueles
produtos resultados da industrializacdo. Por esgs/onalimentos tais como o QMA que sao
produzidos de forma artesanal, que possuem umaéaghistérica e cultural muito grande
sao tao requisitados por esses consumidores. EHesaln exatamente isso: um produto
peculiar e de qualidade.

Quando perguntado aos consumidores 0 que O quegsaaal representava ou
agregava para eles, a grande maioria dos entr@osst@spondeu que o sabor caracteristico
qgue o gqueijo possuia por ser feito de forma artds@ro mais importante. Porém, alguns
entrevistados responderam que a forma de fazeragéepa somente sabor, mas também

historia, tradicdo e muita cultura:
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“Comprar e consumir 0 queijo artesanal represeprpetuacdo de uma tradicdo no
meu estado e principalmente a manutencéo do sabarteristico.”

“O queijo minas artesanal além de ser um alimermtborso, e ingerido em
condicdes moderadas, saudavel, representa a cdituestado de Minas Gerais,
considerado como simbolo e referéncia do estadimaderiora do pais.”

“Além do sabor, é a marca do estado de Minas Gergise nos representa muito
bem no pais e no mundo.”

“0 queijo minas artesanal representa a culturainaine tem um sabor inigualavel.”
“O queijo artesanal faz parte da minha alimentadiada e agrega sabor a minha
alimentacéo e representa um dos melhores simbgliosutos da cozinha mineira.”
“Sabor. Valorizo-o pelo foto de ser produzido mdmgate e por ser produzido nas
minhas Minas Gerais.”

“Faco questdo de semanalmente comprar o queijosnairiasanal por ter um sabor
Unico e ser um alimento caracteristico da cultureeira.”

Para muitos consumidores o Mercado Central temo aliferencial. Nao &€ somente

um local de comércio, mas de turismo. Tanto pataesgmquanto para pessoas que vém de

fora a trabalho ou a passeio, 0 Mercado Centraléndomente um mercado comercial, mas

também um centro cultural onde se concentra partestioria de Minas como vemos abaixo:

“Quando vocé entra no Mercado Central, vocé ndo semente fazer algumas
comprinhas, vocé vem entrar em contato com a rajdesse lugar, com a cultura
mineira e com a tradicdo que esses produtos téguefo artesanal € um desses
produtos que ndo é somente um alimento vendido watywger lugar, ele carrega
toda uma histéria vinda de muitos anos da prodagfesanal de um alimento tao
peculiar e caracteristico da cultura mineira.”

Pudemos observar, de acordo com as respostaoassnudores, que tradicdo € um

item muito valorizado. Isso se deve ao fato deppra o consumidor do QMA a histéria e a

cultura envolta em

importantes:

toda a sua histéria e em sewepsp de producdo sdo realmente

“0 queijo minas artesanal sempre esteve presentaimha infancia e mantenho a
tradicdo de compréa-lo porque representa um saddicional da minha familia.”

“A tradicdo do queijo artesanal, e o fato de o mesapresentar um sabor
diferenciado torna o queijo artesanal um alimeswtm lguisto em minha casa.”

A confianga € um item muito importante para a nemgfio desse comércio. Como

dito anteriormente, muitas vezes a confianca ése bla sustentacdo de todo um mercado.

Principalmente o mercado de um produto tdo singumesar de muitos consumidores

acreditarem que a producdo do QMA pode trazersiacgalude eles ndo deixam de consumir

o produto e a justificativa estd na confiangca queonsumidor tem nos vendedores do

Mercado Central:

“O queijo vendido no mercado tem mais garantia, psiprodutores sao fixos. E 0 sabor € muito

melhor.”
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Cruz (2012) ressalta a busca da populacdo em raelbe habitos alimentares que
ficaram perdidos e ruins a medida que a industeeéio de alimentos ficou tdo comum.
Vérios entrevistados relataram a importancia do Qdé¢h fato de ser um produto com tantos

atributos nutricionais pelo fato de ser produzidesanalmente:

“O queijo minas artesanal esta presente nas melhefeicdes, como o café da
manhd, da tarde, podendo ser acrescentado em ativesseitas, agregando sabor
unico e especial aos alimentos.”

“0 queijo minas artesanal representa o estado aasmjerais, agregando sabor
Unico a todas as nossas refeicdes.”

Tracar um perfil do consumidor do Queijo Minas Adwgal ndo é tarefa facil. Assim
como o produto em questdo, ele é um consumidorediéeado que busca, além de se
alimentar com produtos de qualidade, saber a origgmmocedéncia do produto, se interessa
por informagcdes nutricionais, e estabelece raizes certos produtos, como o QMA. A
maioria das pessoas entrevistadas demonstrou terelatéo intima e peculiar com o queijo.
O fato de ser um alimento tao representativo da@tle Minas faz com que os mineiros se
sintam orgulhosos de possuirem um item tao impiartae conhecimento nacional.

O consumidor desse produto €, de fato, um consumiee gosta de ter conhecimento
sobre o produto que estd comprando. Ele se infopesquisa e compra o produto com
conhecimento de todas as caracteristicas que s&iip@ incerteza em relacdo a fabricacéo
artesanal do queijo é natural. Ja que meios de micagio, principalmente a internet, podem
esclarecer tanto correta ou erroneamente as duglsondam a producdo artesanal. A
condicdo microbiolégica € uma preocupacao dos\astaglos, ja que a producdo ocorre com
leite cru. Porém mesmo sabendo que ha muita coalizegido de queijos artesanais de forma
ilegal ndo ha registros publicos de surtos de feggéio causada por ingestdo de QMA
contaminado.

A legislacéo estadual e as portarias citadasesristio somente para tranquilizar o
consumidor em relagdo a procedéncia da produca@pueip, mas também para permitir que
produtores familiares possam produzir de formasartal e tradicional o produto com toda a
seguranca possivel. As legislacdes federais, znfiginte ndo favorecem o0s pequenos
produtores. Sao realmente inviaveis de cumprirteemamente caras. Por esse motivo, tanto
a EMATER/MG quanto o IMA estédo engajados em divulganportancia do cadastramento
dos produtores em cooperativas existentes naseiegideijeiras, assim como em fiscalizar e

auxiliar no cumprimento das normas estabelecidas gae a producédo artesanal ndo seja
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comprometida.

Por fim, o mercado do Queijo Minas Artesanal @stédconstante crescimento, pois
mercados diferenciados com produtos singularesupossim publico também cada vez mais
crescente. Produtos artesanais e valorizados capMAvestédo sempre na mesa do brasileiro.
Para o consumidor, além do sabor caracteristizopartancia da forma de producéo e toda a
bagagem cultural e tradicional do queijo sdo fat@pee garantem que esse produto continue

sendo comercializado.
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7 CONCLUSOES

Apesar de termos visto que grande parte do puldasumidor ainda desconfia da
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, por ser dte leru e que por esse motivo a qualidade
microbiolégica possa estar comprometida, 0 querghs®s com a aplicacdo da pesquisa €
gue quando se trata de um produto tradicional,yzaidd em um local especifico e delimitado
— 0 que chamamos derroir — que carrega caracteristicas sensoriais Unitas eomo sabor,
textura e aroma — e que acima de tudo estad relworrom a histéria de vida dos
consumidores este produto se torna um atributaidkdgde e identidade regional.

Consumir o QMA esta relacionado a ingerir um ptodoatural, produzido de forma
artesanal, ou seja, contrario da maioria dos posdgtie consumimos atualmente que sao em
sua maioria totalmente industrializados. Tambéra esficionado a boa nutricdo ja que por
ser um produto que sua matéria-prima ndo passagurum tipo de tratamento térmico,
proporciona ao consumidor um alimento de alto valdricional.

O queijo artesanal de Minas € muito mais do quealimento para o consumidor
mineiro. Ele é a representacdo da cultura e de wouka tradicdo histérica de producéo de
queijos artesanais que estdo nas familias minefraarias geracoes.

Ser um produto tradicional e cultural atribui qdatle ao QMA e transmite ao
consumidor a informacao que ele busca. Porém viamabém com a aplicacdo da pesquisa
que o consumidor do QMA é diferenciado. Ele senegt@ em busca de informacdes sobre os
produtos que consome. Nesse momento é que vemgwéaancia de selos de qualidade que
nada mais é do que uma comprovacdo da qualidaderefamente percebida pelo
consumidor.

As certificacdes e selos de qualidade ja sdo @alddade. Por isso necessita-se de uma
divulgacdo maior das boas praticas de fabricacaogcahquista de selos como Indicacao
Geogréfica (IG), Selo de Inspecédo Federal (SIFlp 8e Inspecdo Estadual (SIE), ou seja,
transmitir a informacé&o ao consumidor que semprend@ior interessado.

Um trabalho de divulgacaorearketingpara valorizar a comercializacdo deste produto
deve ser realizado. Na Serra da Canastra, por éxgaxiste um circuito cultural que nédo sé
valoriza as fazendas queijeiras como ja é umaageggié turistica que tem mais de 200 mil
hectares e abrange seis municipios. A maior atr&doParque Nacional da Serra da
Canastra, criado em 1972 para proteger as nascentes Sao Francisco.

O Queijo Minas Artesanal tem mercado solido e dimo estado. E meio de sustento de
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muitas familias. E sabor, cultura, tradicio e histde todo um povo. Ekhow how de
Minas e, principalmente, patriménio enraizado namtanhas, na terra, no interior e no

coracao do povo mineiro.
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ANEXO | — LEGISLA(;OES E PORTARIAS

Lei 14185 de 31/10/2002 Alterada pela Lei 19492 381©1/2011

Dispde sobre o processo de producédo do Queijo Mintasanal e da outras providéncias.

O Povo do Estado de Minas Gerais, por seus repegges, decretou e eu, em seu nome,
sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° E considerado Queijo Minas Artesanal o jjugiie apresente consisténcia firme, cor e
sabor proprios, massa uniforme, isenta de corantesnservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas, confeccionado a partir do leite intedgabaca fresco e cru, retirado e beneficiado
na propriedade de origem.

8 1° O Queijo Minas Artesanal confeccionado confoartradi¢éo histérica e cultural da area
demarcada onde for produzido recebera certificdgaoenciada.

§ 2° O poder publico promovera o registro dos Bsce de producdo do Queijo Minas
Artesanal de que trata este artigo nas areas dademrco Estado, para fins de protecdo do
patrimonio cultural, quando couber.

(Artigo com redacao dada pelo art. 1° da Lei n°d4le 13/1/2011.)

Art. 2° Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanafiseadotados 0s seguintes procedimentos:
| 0 processamento serd iniciado até noventa mirads o comeco da ordenha;

Il a fabricacéo se fard com leite que nédo tenhadeofratamento térmico;

Il serdo utilizados como ingredientes culturagités naturais como pingo, soro fermentado
ou soro-fermento, coalho e sal;

IV o processo de fabricacédo se desenvolvera cobs@rgancia das seguintes fases:

a) filtracao;

b) adicdo de fermento natural e coalho;

c) coagulacéo;

d) corte da coalhada;

e) mexedura;

f) dessoragem;

g) enformagem,;

h) prensagem manual;

I) salga seca,;

J) maturacéo.

Art. 3° A qualidade do Queijo Minas Artesanal e sulequacdo para 0 consumo serao

asseguradas por meio de:
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| fabricacdo com leite proveniente de rebanho saglie ndo apresente sinais clinicos de
doencgas infecto-contagiosas e cujos testes ofidaiszoonoses, tais como brucelose e
tuberculose, apresentem resultados negativos,atldcacom as normas do rograma Mineiro
de Incentivo a Certificacdo de Origem e/ou Quakdatbs Produtos da Bovinocultura
CERTIBOV; Il certificacao das condi¢des de higieeeomendadas pelo

Instituto Mineiro de Agropecuaria IMA, observadasibém as normas do CERTIBOV;

[Il cadastro do produtor no IMA.

§ 1° O cadastramento no IMA para os fins destg@gera feito em escritorio local do 6rgéo,
individualmente ou por meio de entidade represeatatmediante preenchimento de
formulario especifico, em que o produtor assumaspansabilidade pela qualidade dos
queijos produzidos, e apresentacdo de laudo t&samdario da queijaria, emitido por médico
veterinario.

(Paragrafo com redacdo dada pelo art. 1° da LE9492, de 13/1/2011.)

(Vide art. 1° da Lei n® 14987, de 14/1/2004.)

§ 2° A certificagdo de que trata o inciso |l octaraté sessenta dias apos o cadastramento,
prazo no qual o IMA atestara o cumprimento dasénd@s sanitarias e legais.

8§ 3° O IMA fiscalizara periodicamente a producés doeijos, com a finalidade de assegurar
o cumprimento das condi¢des exigidas para a obtetg&ertificado de qualidade, ainda que
as exigéncias para cadastramento no 6rgao tendamatsindidas pelo produtor.

8§ 4° A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdal Rlo Estado de Minas Gerais
EMATER estabelecera programa de qualificacdo dodytores voltado para o cumprimento
das exigéncias necessérias a obtencao do certifttmtMA.

Art. 4° A 4gua utilizada na producédo do Queijo Miratesanal serd potavel e podera provir
de nascente, cisterna revestida e protegida do exégoior ou de poco artesiano, observadas
as seguintes condicdes:

| ser canalizada desde a fonte até o depdsito ima dsagua da queijaria ou do quarto de
gueijo;

Il ser filtrada antes de sua chegada ao resergatori

lIl ser clorada com cloradores de passagem ou ®s#@aitariamente recomendaveis, a uma
concentracdo de 2 ppm (duas partes por milhaq@paB(trés partes por milhao).

8§ 1° As nascentes serdo protegidas do acessordeigmi livres de contaminagdo por agua de
enxurrada e outros agentes.

§ 2° O reservatorio a que se refere o inciso edagigo sera tampado e construido em fibra,
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cimento ou outro material sanitariamente aprovado.

8§ 3° A queijaria dispora de agua para a limpezahégnizacdo de suas instalagbes na
proporcao de 5l (cinco litros) para cada litro eiéel processado.

§ 4° A 4gua utilizada na produgéo do Queijo Minagganal serd submetida a analise fisico-
guimica e bacteriolégica, emperiodicidade a sanief pelo Poder Executivo na
regulamentacao desta lei.

Art. 5° Na instalacdo da queijaria ou quarto deijguserdo cumpridas as seguintes
exigéncias:

I localizacéo distante de pocilga e galinheiro;

Il — impedimento, por meio de cerca, do acessairais e de pessoas estranhas a producao;
(Inciso com redacao dada pelo art. 1° da Lei n929de 13/1/2011.)

[ll construcéo em alvenaria, segundo normas tésracserem estabelecidas em portaria pelo
IMA.

Paragrafo Unico A queijaria ou quarto de queijogradserinstalado junto a estabulo ou local
de ordenha , respeitadas as seguintes condicdes:

| inexisténcia de comunicacao direta entre o etté&ba queijaria,

Il revestimento do piso do estdbulo com cimentgcagamento;

Il existéncia de valetas, no estabulo, para oasemto das aguas de lavagem e de chuva;

IV existéncia de torneira independente para higeggéo do estabulo e dos animais.

Art. 6° A queijaria terd os seguintes ambientes:

| area para recepcao e armazenagem do leite;

Il area de fabricacao;

[Il area de maturacéo;

IV area de embalagem e expedicéao.

Art. 7° As caracteristicas técnicas dos equipanseamtoessarios a fabricacdo do Queijo Minas
Artesanal, bem como os critérios de higienizac&imkstalacdes, equipamentos e

fabricantes, serdo definidos em portaria pelo IMA.

Art. 8° Sao obrigatorios, para a comercializacad)deijo Minas Artesanal, o certificado do
IMA, a identificacédo do fabricante, a data de fed¢éo e o prazo de validade do queijo.

§ 1° Os produtos mantidos sob refrigeracéo recelmrdalagem plastica segundo as normas
técnicas vigentes.

§ 2° Para a comercializag&o do queijo curado ndmakatio, serd exigida a impresséo na pega,

em baixo relevo, do nimero da inscricdo estaduaradgdutor.
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§ 3° Para a comercializacdo do queijo embaladé,esegido o cadastramento da embalagem
e do rétulo no IMA, utilizando-se para isso os mesrformularios adotados para produto
com inspecao estadual.

8 4° O rotulo do Queijo Minas Artesanal sera eladorconforme padréo estabelecido em
regulamento.

(Paragrafo acrescentado pelo art. 2° da Lei n°2,94913/1/2011.)

Art. 9° O transporte do Queijo Minas Artesanal @& fem veiculo com carroceria fechada,
sem a presenca de nenhum outro produto, a fim dar eleformacdo, contaminacédo ou
comprometimento da qualidade e do sabor.

Art. 10 O Queijo Minas Artesanal ndo embalado seandicionado para transporte em caixa
ou tubo plastico, de fibra de vidro ou similar,\pdm de tampa ou vedacao.

Art. 11 Somente podera ostentar no produto ou eamesobalagem a classificacdo Queijo
Minas Artesanal o queijo fabricado em conformidedm as disposicdes desta Lei.

Paragrafo unico O Queijo Minas Artesanal produadoarea demarcada conterd, gravada no
produto ou na embalagem, a indicacdo de sua relgi@igem.Art. 12 No periodo de trinta
meses contados a partir da publicacéo desta l@téoque existam no Estado entrepostos em
namero suficiente para a maturacdo, o Queijo Mikidssanal serd comercializado em até
sessenta dias.

Paragrafo unico No periodo de trinta meses a quefsee o “caput” deste artigo, seréo
realizadas pesquisas cientificas comprovando asiéecia de risco a saude do consumidor.
Art. 13 O Banco de Desenvolvimento de Minas GeBi¥VIG estabelecera programa de
incentivo a producado do queijo artesanal, mediargpoio financeiro e a qualificagdo técnica
do produtor, com recursos do Fundo Estadual derebeamento Rural FUNDERUR.

Art. 14 O Poder Executivo regulamentara esta Leprazo de noventa dias, assegurando-se
ao BDMG, a EMATER e ao 6rgdo de fiscalizacdo samitdnimal do IMA as condicbes
necessarias ao cumprimento desta Lei.

Art. 15 Esta Lei entra em vigor na data de suaipa¢do.

Art. 16 - Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

Palacio da Liberdade, em Belo Horizonte, aos 3jamkeiro de 2002.

Itamar Franco - Governador do Estado.
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PORTARIA N° 517, DE 14 JUNHO DE 2002
ESTABELECE NORMAS DE DEFESA SANITARIA PARA REBANHOS
FORNECEDORES DE LEITE PARA PRODUCAO DE QUEIJO
MINAS ARTESANAL.
O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARI- IMA, no
uso das atribuicbes que Ihe conferem o artigort®sas | e XI do Regulamento baixado pelo
Decreto n° 33.859, de 21 de agosto de 1992, pareudgrimento ao que estabelece o artigo
29, inciso XXXIII, do mesmo diploma legal, e aoigot2° da Lei n°® 10.594, de 7 de janeiro de
1992,
RESOLVE:
Art.1°. Ficam estabelecidas normas de defesa sangara rebanhos
fornecedores de leite para produgéo de Queijo MAntesanal.
Capitulo |
Das Vacinacfes
Art.2°. E obrigatéria a vacinacgéo contra a febtesaf de todos os bovinos e bubalinos
a partir de um dia de vida, com vacina trivaled2eacordo com calendario estabelecido pelo
IMA.
Paragrafo Unico. E obrigatdria a comprovagdo dansaéo até dez dias apds a sua realizacao,
no Escritorio Seccional do IMA na regiao.
Art.3°. E obrigatdria a vacinag&o contra a raiva kerbivoros de todos os bovinos, bubalinos
e equideos a partir dos trés meses de idade, ctmavaativada, uma vez ao ano.
Paragrafo Unico. A vacinacao a que se refere ot chgstie artigo devera ser executada
e comprovada juntamente com a vacinacado contrara &dtosa, de acordo com calendario
estabelecido pelo IMA.
Art.4°. E obrigatéria a vacinacdo contra a brueelds todas as fémeas
das espécies bovina e bubalina entre 3 e 8 mesdadie
81° A marcagdo das fémeas vacinadas € obrigatdilizando-se ferro
cadente no lado esquerdo da cara, com um “V”, aaohgulo do algarismo final do ano da
vacinagao, conforme Instrugdo Normativa n° 02, @eld janeiro de 2001, da Secretaria de
Defesa Agropecuéria do Ministério da AgriculturdeeAbastecimento. §2° Excluem - se do
disposto no paragrafo anterior as fémeas destinagagegistro genealdgico quando

devidamente identificadas.
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83° A vacinacdo serd efetuada sob a responsalglidie@d médico
veterinario, utilizando-se dose Unica de vacina Viofilizada, elaborada com amostra 19 de
Brucella abortus.
§4° E obrigatéria a comprovagdo da vacinacdo dasrtas, a cada
semestre, no Escritério Seccional do IMA na regiéo.
85° A comprovacdo da vacinagdo sera feita poraatesemitido por
médico veterinario cadastrado no IMA.
Capitulo I
Do Diagndstico
Art.5°. Os testes sorolégicos de diagnostico panzcdbose serao
realizados em fémeas com idade igual ou supert eeses, vacinadas entre trés e oito
meses de idade, como também em fémeas nao vagieagtasmachos com idade superior a 8
meses.
81° Fémeas submetidas a testes sorologicos de odiagn para
brucelose, no intervalo de 15 dias antes e atéidbapos a paridela, deverdo ser testadas
novamente de 30 a 60 dias ap0s o parto.
82° Os animais castrados excluem-se dos testelgioos de diagndstico para
brucelose.
Art.6°. O teste do Antigeno Acidificado TamponaddAT) sera
utilizado como teste de rotina, de acordo com gsistes condi¢cdes e critérios:
| - 0 soro sera coletado e realizado por médiceriretrio cadastrado;
Il - a presenca de qualquer aglutinacéo class#ioanimal como reagente ao teste;
[l - animais n&o reagentes serdo consideradodivega
IV - animais reagentes poderdo ser submetidossde tenfirmatério do 2 - mercaptoetanol
(2 - ME);
V - animais reagentes positivos deverdo ser almtiln frigorificos com Inspecdo ou
sacrificados, incinerados e enterrados na propeda
Art.7°. Para ser cadastrado o produtor deverazegdiestes do rebanho
para diagnostico de brucelose, num intervalo da 80 dias entre 0os exames, até obter um

resultado negativo.
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PORTARIA N° 517, DE 14 JUNHO DE 2002
ESTABELECE NORMAS DE DEFESA SANITARIA PARA REBANHOS
FORNECEDORES DE LEITE PARA PRODUCAO DE QUEIJO
MINAS ARTESANAL.
O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARI- IMA, no
uso das atribuicbes que Ihe conferem o artigort®sas | e XI do Regulamento baixado pelo
Decreto n° 33.859, de 21 de agosto de 1992, pareudgrimento ao que estabelece o artigo
29, inciso XXXIII, do mesmo diploma legal, e aoigot2° da Lei n°® 10.594, de 7 de janeiro de
1992,
RESOLVE:
Art.1°. Ficam estabelecidas normas de defesa sangara rebanhos
fornecedores de leite para produgéo de Queijo MAntesanal.
Capitulo |
Das Vacinacfes
Art.2°. E obrigatéria a vacinacgéo contra a febtesaf de todos os bovinos e bubalinos
a partir de um dia de vida, com vacina trivaled2eacordo com calendario estabelecido pelo
IMA.
Paragrafo Unico. E obrigatdria a comprovagdo dansaéo até dez dias apds a sua realizacao,
no Escritorio Seccional do IMA na regiao.
Art.3°. E obrigatdria a vacinag&o contra a raiva kerbivoros de todos os bovinos, bubalinos
e equideos a partir dos trés meses de idade, ctmavaativada, uma vez ao ano.
Paragrafo Unico. A vacinacao a que se refere ot chgstie artigo devera ser executada
e comprovada juntamente com a vacinacao contrara #dtosa, de acordo com calendario
estabelecido pelo IMA.
Art.4°. E obrigatéria a vacinacdo contra a brueelds todas as fémeas
das espécies bovina e bubalina entre 3 e 8 mesdadie
81° A marcagdo das fémeas vacinadas € obrigatdilizando-se ferro
cadente no lado esquerdo da cara, com um “V”, aaohgulo do algarismo final do ano da
vacinagao, conforme Instrugdo Normativa n° 02, @eld janeiro de 2001, da Secretaria de
Defesa Agropecuaria do Ministério da AgriculturdoeAbastecimento.
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82° Excluem - se do disposto no paragrafo antam®rfémeas destinadas ao registro
genealdgico quando devidamente identificadas.
83° A vacinagdo sera efetuada sob a responsatalidad médico
veterinario, utilizando-se dose Unica de vacina \Wefilizada, elaborada com amostra 19 de
Brucella abortus.
84° E obrigatéria a comprovacdo da vacinacdo dasrias, a cada
semestre, no Escritério Seccional do IMA na regiao.
85° A comprovacao da vacinacao sera feita poraatesemitido por
médico veterinario cadastrado no IMA.
Capitulo I
Do Diagnostico
Art.5°. Os testes soroldgicos de diagnostico panzdbose serdo
realizados em fémeas com idade igual ou super@® meses, vacinadas entre trés e oito
meses de idade, como também em fémeas nado vagieagtasmachos com idade superior a 8
meses.
81° Fémeas submetidas a testes sorologicos de odiagn para
brucelose, no intervalo de 15 dias antes e atéidbapos a paridela, deverdo ser testadas
novamente de 30 a 60 dias ap6s o parto.
82° Os animais castrados excluem-se dos testelgioos de diagndstico para
brucelose.
Art.6°. O teste do Antigeno Acidificado TamponaddAT) sera
utilizado como teste de rotina, de acordo com gsistes condi¢des e critérios:
| - 0 soro sera coletado e realizado por médiceriretrio cadastrado;
Il - a presenca de qualquer aglutinacéo classé#ioaanimal como reagente ao teste;
[Il - animais ndo reagentes serdo consideradodinega
IV - animais reagentes poderdo ser submetidossde tenfirmatério do 2 - mercaptoetanol
(2 - ME);
V - animais reagentes positivos deverdo ser alsmtata frigorificos com Inspecédo ou
sacrificados, incinerados e enterrados na propfeeda
Art.7°. Para ser cadastrado o produtor deverazegaiestes do rebanho
para diagnostico de brucelose, num intervalo da 30 dias entre os exames, até obter um
resultado negativo.

81° O produtor cadastrado devera realizar anuaériestes do rebanho
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para diagnostico de brucelose e encaminhar aot&serSeccional do IMA na regido copia
do exame, assinado por médico veterinario cadastrad

8§2° O regulamente técnico do Programa Nacional datrGe e
Erradicacédo da Brucelose e Tuberculose € o instrianegal para dirimir qualquer davida.

Art.8°. Para diagndstico indireto da tuberculose refvanho leiteiro
serdo utilizados testes alérgicos de tuberculidizagtradérmica em bovinos e bubalinos,
com idade igual ou superior a seis semanas.

Paragrafo Unico. Fémeas submetidas a teste de odiegn para
tuberculose, no intervalo de 15 dias antes atéid$ apds a paridela, deverdo ser testadas
novamente 60 a 90 dias apés o parto, obedecendatemalo minimo de 60 dias entre os
testes.

Art.9°. O teste cervical simples € o teste ofidalrotina adotado, de
acordo com as seguintes condigdes e critérios:

| - ser realizado com inoculagdo intradérmica deetculina PPD
bovina, na dosagem de 0,1 ml na regido cervicaleonegiao escapular de bovinos, devendo a
inoculacdo ser efetuada de um mesmo lado de toslosnionais do estabelecimento de
criacao;

Il - ser realizado por médico veterinario cadasinad IMA;

Il - o médico veterinario para ser cadastrado MA Idevera ter
participado de treinamento aprovado pelo Regulam&étnico do Programa Nacional;

IV - ser realizado com seringa propria, de altacigé® e com
doseficador para aplicacdo de 0,1ml para a tubeizatéo;

V - 0s animais reagentes positivos deveréo serdaisa¢m frigorificos
com inspecédo ou sacrificados e incinerados, deveadestos serem enterrados na respectiva
propriedade.

Art.10. Para ser cadastrado, o produtor dever&zagdkste do rebanho
para diagnostico de tuberculose, num intervaloGa 920 dias entre os exames, até obter um
resultado negativo.

81° O produtor cadastrado devera realizar, anuaémeestes do
rebanho para diagnostico de tuberculose e encamaihBMA copia do exame assinado por
médico veterinario cadastrado.

§2° Os critérios para realizacdo e interpretacaceseltados serdo os

adotados no Regulamento Técnico do Programa Ndctm&ontrole da Erradicacdo de
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Brucelose e Tuberculose.

Art.11. Todos o0s animais em lactagdo deverdo sémetdos,
diariamente, ao teste de caneca telada ou de gswlwo, visando ao diagnostico da mamite.

Paragrafo Unico. Os animais que apresentarem reemgitiva deverao
ser afastados da linha de ordenha, para tratamento.

Art.12. Nos casos que julgar necessario, o IMA pbdecomendar a
adocédo do teste do CMT para dirimir davidas.

Capitulo llI
Do Tratamento dos Animais

Art.13. Nos casos de aplicagcdes de medicamentosniogis tratados
somente poderédo ter seu leite destinado a alim@mtagmana apos a completa eliminacao
fisiol6gica dos residuos.

Paragrafo Unico. O periodo de caréncia dos produtitigados no
tratamento dos animais deve ser observado e ameedacdes do meédico veterinario
rigorosamente seguidas, para garantir a auséncieesiduos no leite e a seguranca do
consumidor.

Capitulo IV
Da Identificagdo dos Bovinos e Bubalinos

Art.14. Todo rebanho devera ser identificado irdlialmente com
brincos quando do levantamento sanitario de breeetauberculose.

Paragrafo unico. Os brincos utilizados deverédguetorze digitos com
cadigo de barra, cujos numeros serdo fornecidas|peh para que ndo haja repeticéao.

Art.15. Esta Portaria em vigor na data de sua pagéio.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.
Belo Horizonte, 14 de junho de 2002.
Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral

PORTARIA N° 523, DE 3 DE JULHO DE 2002
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DISPOE SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E BS

PRATICAS NA MANIPULACAO E FABRICACAO DO QUEIJO MINS

ARTESANAL

O DIRETOR - GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECURAA -
IMA, no uso da atribuicdo que lhe confere o ari@pinciso | e XI do Regulamento baixado
pelo Decreto n° 33.859, de 21 de agosto de 19@de em vista o que dispde o artigo 2° da
Lei n°® 10.594, de 7 de janeiro de 1992,

RESOLVE:

Art.1°. Ficam aprovadas as normas sobre as corgligigenico-sanitarias e
boas praticas na manipulacdo e fabricacdo do Qliijas Artesanal.

Art. 2°. Para o cadastramento do produtor e darigagde no IMA, condicao
para a producdo do Queijo Minas Artesanal, serigaidria a observancia das normas e
condicdes mencionadas no artigo anterior, cujoirmteor encontra-se a disposi¢cdo dos
interessados na Sede, Delegacias Regionais edEsmitlesta autarquia.

Art. 3°. Esta Portaria entra em vigor na data @epsublicacéo.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.
Belo Horizonte, 3 de julho de 2002.
Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral

NORMAS SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E AS
BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO E FABRICACAO DO QUEIJOMINAS
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ARTESANAL, BAIXADAS PELA PORTARIA N° 523, DE 3 DEWLHO DE 2002.
CAPITULO |
Das Definicdes

Art.1°. Entende-se por estabelecimento de alimezid®rados/manipulados o
local onde se efetua um conjunto de operacdescessos que tem como objetivo a obtencao
de um produto final, assim como o armazenamenipedicdo destes alimentos, no caso 0
Queijo Minas Artesanal.

Art.2°. Entende-se por manipulacdo de alimentosoeracdes que se
efetuam sobre a matéria prima até o produto tedoinam qualquer etapa do seu
processamento, armazenamento e transporte.

Art.3°. Entende-se por elaboracdo de alimentosprgunto de todas as
operacdes e processos praticados para a sua abtenca

Art.4°. Entende-se por armazenamento de alimentmhjpinto de tarefas e
requisitos para a correta conservacao dos profintos.

Art.5°. Entende-se por boas praticas de elaboraggigorocedimentos
necessarios para a obtencéao de alimentos saudaveis.

Art.6°. Entende-se por limpeza a eliminagdo dedadps, terra, restos de
alimentos, p6 ou outros contaminadores.

Art.7°. Entende-se por contaminacdo a presencaulécias ou agentes
estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisic&jvos ou ndo a saude humana.

Art.8°. Entende-se por desinfeccdo a reducédo dceraighe microrganismos
nas instalacdes e nos utensilios a um nivel quedganp contaminacdo do alimento que se
elabora.

Art.9°. Entende-se por queijaria de Queijo Minatesanal o estabelecimento
situado em fazenda leiteira onde o queijo devaréabecado, maturado e rotulado.

Paragrafo unico. A matéria prima em questao, e laii, somente podera ser
utilizada se obtida na propriedade de origem, aptasdo todas as caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas exigidas na legislagéimente.

Art.10. Entende-se por Queijo Minas Artesanal odpto elaborado,
conforme a tradi¢ao historica e cultural da regi@destado onde for produzido, a partir do
leite cru, higido, integral, recém ordenhado, adtr e beneficiado na propriedade de
origem e que, ao final, apresente todas as caistatas fisico-quimicas, microbiologicas,

sensoriais e de textura dos queijos artesanais.
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CAPITULO I
Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitarios paraanidulacéo
das Matérias Primas e dos Queijos Minas Artesanal
Art.11. Esta Portaria estabelece principios ggrara a recepcdo de matérias
primas, destinadas a producdo de Queijo Minas &m@smanipulado e elaborado, que
assegure qualidade para evitar riscos a saude lauman

81° Ficam estabelecidos principios gerais sobrea de procedéncia das
matérias primas, conforme a seguir:

| - ndo deverdo provir de areas onde a presengalmgancias potencialmente
nocivas nao possa provocar sua contaminacdo, necegsadas em niveis que representem
risco a saude;

Il - ndo deverdo ser produzidos leites em area andgyua utilizada nos
diversos processos produtivos possa constituin Assatude do consumidor;

lll - as medidas de controle, que compreendem tanranto com agentes
quimicos, biolégicos ou fisicos, deverdo ser aghsasomente sob supervisédo direta de
pessoal que conheca 0s perigos que representana [ga@e, em conformidade com as
recomendagdes do Ministério da Saude.

§2° Ficam estabelecidos principios gerais de dalhproducéo, extragédo e
rotina de trabalho, conforme a seguir:

| - os métodos para estes procedimentos deveradig&micos, sem
constituir perigo para a saude e sem provocar sonégao dos produtos;

Il - os recipientes que séo reutilizados deveréasenaterial que permita a
limpeza e a desinfec¢do completas, e aqueles gam fasados com produtos toxicos ndo
deverao ser reutilizados para alimentos ou ingneelsealimentares;

lIl - deverdo ser tomadas precaucdes para evitao@imminacdes quimicas,
fisicas, microbiol6gicas ou por quaisquer outrdstncias.

83° O Queijo Minas Artesanal devera ser armazemaaondi¢cdes que
garantam a protecdo contra contaminacao e reduzanindmo os danos e deterioracoes.

84° Os meios para transportar os produtos finassldcais de produgéo ou
armazenamento deverdo ser adequados para a fiebidgque se destinam e construidos de
materiais que permitam a limpeza e desinfeccaasf@&eompletas.

85° A manipulagéo devera ser controlada de fornmapadir a contaminagéo

dos materiais, e cuidados especiais deverdo sedtmpara evitar a putrefacéo.
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86° Os queijos deverao ser submetidos ao resfrimngen caixas isotérmicas,
devidamente embalados, bem acondicionados e eduslyor substancia refrigerante, sem
nenhum contato direto com o produto.

CAPITULO Il
Da Higiene na Obtencdo da Matéria Prima

Art.12. As instalacdes, utensilios e equipament®stabulo deverdo ser
submetidos a limpeza e desinfec¢cdo adequadas,eadgm®is da ordenha.

Art.13. Os trabalhadores do estabulo e da queifin@rao apresentar atestado
de saude, renovado anualmente e sempre que sadzssario.

Art.14. As pessoas que trabalham no estdbulo sdmdgadas a usar roupas
adequadas, gorro e botas de borracha.

Paragrafo Unico. Para o ordenhador, além dos ageip@as citados no
artigo 15, é obrigatdrio o uso de avental plagtigante a ordenha.

Art.15. Deverd ser feita limpeza rigorosa do latalordenha antes, durante
e apos a permanéncia dos animais.

Art.16. Antes de iniciar a ordenha, os animais dlveer as tetas lavadas
com agua corrente, em abundéancia, seguindo-seesagesn completa com papel-toalha
descartavel.

81° O descarte dos primeiros jatos de cada tetaréleser feito sobre um
recipiente adequado, de fundo escuro, de formananar o leite residual e auxiliar no
controle de mamite.

§2° Imediatamente ap0s a ordenha os animais dewsdsubmetidos a
desinfeccdo das tetas, com solucdo de ioddforo-302thg/l ou outro desinfetante de
atividade igual ou superior e que nao apresente de dano a sua integridade e de acordo
com indicacéo técnica.

83° As vacas com mamite deverdo ser ordenhadadltpop e seu leite ndo
podera ser destinado a elaboracéo do Queijo Minzs#nal.

84° O leite selecionado para a produgéo do Quei@d/Artesanal devera
ser coado logo apos a ordenha, em coador apropriddsendo permitido o uso de panos.

§5° E obrigatoria a lavagem das maos do ordenhamioAgua corrente,
seguida de imersdo em solugcdo de iodéforo 20-30, img/outro desinfetante, antes do
inicio da ordenha e sempre que necessario.

86° Em caso de uso de balde, este devera ter @b&teral, sem costuras
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ou soldas que dificultem sua limpeza e higienizagao
87° Somente nos casos de elevada prevaléncia detenaswusada por
microrganismos do ambiente e através de adequadatagdo técnica de médico-
veterinario, podera ser indicada a desinfeccaotelas dos animais, pelo menos trinta
minutos antes da ordenha, desde que através deatécrmle emprego de desinfetantes
adequados.
Art.17. E obrigatério o exame clinico dos animais médico-veterinario
habilitado, ndo se permitindo o aproveitamentoeite lde fémeas que:
a) nao se apresentem clinicamente sas e em bodo eEautricao;
b) estejam no periodo final de gestacdo ou emcfalsstral;
C) sejam reagentes positivas as provas de brucelos®rculose;
d) sejam suspeitas ou acometidas de outras domrfiget®-contagiosas;
e) apresentem-se febris, com mamite clinica, daredrrimento vaginal,
lesBes no Ubere e tetas ou qualquer outra marmiéEstmtoldgica.
81° Qualquer alteracdo no estado de saude dosianoapaz de modificar
a qualidade sanitaria do leite, constatada duramteapdés a ordenha, implicara na
condenacédo imediata desse leite e do conjuntoraistarado.
8§2° As fémeas em tais condi¢bes deverao ser adastda rebanho, em
carater provisoério ou definitivo, de acordo conraviglade da doenca.
83° Os animais afastados da produgdo somente podatar a ter seu leite
aproveitado apos exames e liberacao procedidasi@dico-veterinario habilitado.
84° A utilizacdo de leite para consumo humano, gm@ntes de vacas que
foram submetidas a tratamento com antibiéticos wimigterapia ou outras substancias
autorizadas pela legislacdo vigente e que possanmag@vas a saude humana, ficara
condicionada a liberacdo do médico-veterinario, dgxera observar as recomendacoes e
precaucdes de uso do produto constantes da ratulapemodo a assegurar que 0s niveis
de residuos estejam dentro dos limites maximos ssiveis (LRM), estabelecidos por
organismos cientificos, reconhecidos internacioeabs
85° O mesmo procedimento devera ser observado gumdtilizacdo de
antiparasitarios ou qualquer outro produto passieadliminacéo pelo leite.
86° Fica proibido o fornecimento de alimentos, iadi@dos ou ndo de
medicamentos, as vacas em lactacdo, sempre quanpgssjudicar a qualidade do leite

destinado ao consumo humano.
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Art.18. Todo utensilio utilizado apdés o término dalenha devera ser
cuidadosamente limpo e desinfetado.

CAPITULO IV

Da Higiene na Fabricacdo do Queijo Minas Artesanal

Art.19. O Queijo Minas Artesanal devera ser prodoa partir de leite cru,
apresentando resultados compativeis com os exigidlms Decreto n° 42.645, de 05 de
junho de 2002.

Art.20. Os ingredientes necessarios para a faldicdg queijo deverao ser
acondicionados em depdsito proprio para essadexddi e anexo a queijaria.

Paragrafo Unico. Na queijaria podera ser estocadferste a quantidade de
ingrediente de uso diario, que devera atender@eciicacoes técnicas pertinentes ao seu
uso.

Art.21. Os dessoradores devem ser apropriadososestdo o uso de
panos.

Art.22. Os queijos fabricados devem ser provisogiat® estocados na
queijaria, enquanto aguardarem o seu destino ajoyaecomendando-se o uso de telas
removiveis e higienizaveis para sua protecao rtastes.

Paragrafo Unico. A queijaria devera ser submetidgogiosa limpeza antes,
durante e apos a fabricacdo do queijo.

Art.23. As prateleiras para maturacédo poderao edibca de vidro, plastico
ou de qualquer outro material aprovado pelo IMAdeesue facilmente higienizaveis.

CAPITULO V
Das Condi¢des Higiénico-Sanitarias dos Estabelativse
Produtores de Queijos Minas Artesanal

Art.24. As queijarias deveréo se situar em zorergas de odores indesejaveis,
fumacga, pé e outros contaminadores e ndo dever@p espostas a inundacbes; se as
gueijarias forem contiguas ao curral onde se efetoadenha ou trato dos animais, devera
haver um local apropriado para higiene pessoaloatile roupas.

Paragrafo unico. O controle de inundacdes deverdee com o objetivo de

evitar contaminagdo de alimentos e riscos a saude.

Art.25. Para aprovacgao das plantas, as instalat®esao ter construcéo sélida
e sanitariamente adequadas, atendendo a PortabsibB8nte 14 de junho de 2002, baixada
pelo IMA.
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81° Devera ser levada em conta a existéncia de@spéiciente para atender,
de maneira adequada, a toda as operacoes.

82° As instalagcdes deverdo ser de tal maneira gumigam a limpeza
adequada e a devida inspecdo e ter telas e/ousdigps que impecam a entrada e o
alojamento de insetos, roedores e/ou pragas, etarabentrada de contaminadores do meio,
tais como fumaca, po, vapor, e outros.

83° As instalacdes das queijarias deverdo sertpdaie de forma a permitir a
separacao por areas, setores e outros meios afidsra como definicdo do fluxo de pessoas
e alimentos, de forma a evitar as operacdes susizetie causar contaminacao cruzada.

84° Essas instalacdes deverdo ser projetadas deiran@ue seu fluxo de
operacdes possa ser realizado de condicbes higgérdesde a chegada da matéria-prima,
durante o processo de producéo, até a obtencamdotp final.

85° Nas areas de manipulagédo de alimentos, os gpes@sdo ser de material
resistente ao transito, impermeaveis, lavaveigideampantes, sem frestas e faceis de limpar
ou desinfetar; os liquidos deverdo escorrer at@los sifonados, impedindo a formacao de
pocas e refluxo de agua.

86° As paredes deverdo ser revestidas de tintasdesy de cores claras, lisas,
sem frestas e faceis de limpar e desinfetar, pastaté uma altura minima de dois metros; o
contato entre as paredes e o piso devera ser dbaqdea facilitar a limpeza.

87° O teto devera ser constituido e/ou acabado atho mue se impega o
acumulo de sujeira e se reduza ao minimo a congmsaa formacao de mofo, e facil de
limpar.

88° As janelas e outras aberturas deverdo serrgafest de maneira a evitar o
acumulo de sujeira e as que se comunicam com o@xtieverdo ser providas de telas ou
similar, com protecdo antipragas; estas protec@srdo ser de facil limpeza e boa
conservagao.

89° As portas deverdo ser de material impermeadelfécil limpeza.

810 As escadas e estruturas auxiliares, como ptaias, escadas de méao e
rampas deverdo estar localizadas e construidasode mmnédo se constituirem em fontes de
contaminagao.

811 Nos locais de manipulacdo de alimentos, todassauturas e acessorios
elevados deverdo ser instalados de maneira a evitantaminacdo direta ou indireta dos

alimentos, da matéria-prima e do material de engeata por gotejamento ou condensacao.
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812 As instalacdes sanitarias do pessoal envolealdabricacdo do Queijo
Minas Artesanal deverdo estar separadas dos ldeaianipulagcédo de alimentos e nao
deverao ter acesso direto nem comunicacédo comlestas.

813 Os insumos, matérias-primas e produtos terragadeverdo estar
localizados sobre estrados e afastados das paptespermitir a correta higienizagdo do
local.

814 O emprego de materiais na estrutura fisicandéelacdes, que ndo possam
ser higienizados ou desinfetados adequadamentsend@@ermitido.

Art.26. As instalacbes deverdo dispor de abundabtestecimento de agua
potéavel, com pressdo adequada, temperatura contenlequado sistema de distribuicdo e
protecao eficiente contra contaminacao.

81° No caso de necessidade de armazenamento défeyes;se-a dispor ainda
de instalagBes apropriadas e nas condicdes indicaik@riormente; € imprescindivel um
controle frequiente da potabilidade da agua, numadieidade a ser definida pelo IMA.

8§2° O IMA podera admitir variagdo das especificaggeimicas e fisico-
quimicas quando a composi¢cdo da agua do localen fizcessario e desde que nao se
comprometa a sanidade do produto e a salude publica.

83° O gelo ndo devera conter nenhuma substancipagsa ser perigosa
para a saude ou contaminar o alimento, obedecengadxdo de agua potavel.

Art.27. Os estabelecimentos deverdo dispor de ustersa eficaz de
eliminacdo de efluentes e aguas residuais, queraleser mantido em bom estado de
funcionamento; todos os tubos de escoamento, dwlai sistema de esgoto, deverdo ser
tecnicamente dimensionados para suportar cargasnaisve construidos de modo a evitar a
contaminacao do abastecimento de agua potavel.

Paragrafo unico. O soro obtido da elaboracdo dgogpedera ser utilizado na
alimentacdo animal e, quando isso ndo for posdhahdo convenientemente antes de
despejado na rede de esgoto, de forma preconisdoladrgaos de fiscalizacdo ambiental.

Art.28. Deverédo estar disponiveis instalacfes aatiapi e convenientemente
localizadas para lavagem e secagem das maos.

81° Nos casos em gue sejam manipuladas substarmigaminadoras ou
quando as tarefas requeiram uma desinfeccéo adi@davagem, deverdo estar disponiveis,
também, mecanismos para desinfeccdo das maosndesple agua potavel e de elementos

adequados para sua limpeza, tais como saboneigoligietergente e desinfetante.
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§2° Nao sera permitido usar toalhas de tecido @ psw das de papel devera
haver um controle higiénico-sanitario, dispositivaes distribuicdo e lixeiras, cuja abertura
seja por dispositivo acionado pelos pés.

83° As instalagbes deverdo estar providas de toiesa devidamente
sifonadas, para conduzir as aguas residuais atgabde desaguamento.

Art.29. A queijaria devera dispor de instalagfesqaddas para a limpeza e
desinfeccao dos utensilios e equipamentos de @babnstruidas com materiais resistentes a
corrosdo, que possam ser limpas facilmente e pasvide meios convenientes para
abastecimento de agua potavel, em quantidadeentfci

Art.30. Os estabelecimentos deverédo ter iluminagdtaral ou artificial que
possibilite a realizacéo dos trabalhos e ndo cometa a higiene dos alimentos.

81° As fontes de luz artificial, que estejam susperou colocadas diretamente
no teto e que se localizem sobre a area de maggwlde alimentos, deverdo ser do tipo
adequado e estar protegidas em caso de quebrastacddas lampadas.

82° A iluminacdo ndo podera alterar as cores narnga ambiente de
fabricac&o do queijo.

83° As instalacdes elétricas poderdo ser embutidasxternas e, neste caso,
estar perfeitamente revestidas por tubulacbesnitesapresas as paredes e tetos, ndo sendo
permitida fiacdo elétrica solta sobre a zona deimodacdo de alimento.

84° O IMA podera autorizar outra forma de instadag@i modificacdo das
instalacBes aqui descritas.

Art.31. O estabelecimento devera dispor de veidtilagdequada, de forma a
evitar o calor excessivo, a condensacéo de vapoti®ulo de poeira e a entrada de agentes
contaminadores e insetos.

Art.32. O estabelecimento devera dispor de meiga pamazenamento de
lixos e materiais ndo comestiveis, antes da su@relgdo, de modo a impedir o ingresso de
pragas e evitar a contaminacdo das matérias-prid@salimento, da agua potavel, do
equipamento e da queijaria ou vias de acesso eas|o

81° O local de armazenamento do lixo devera essteinde da queijaria e a
coleta devera ser feita de forma a evitar prolff@cade insetos e roedores.

82° No caso de devolugédo de produtos, deverdo alecaclos em setor
separado até que se determine seu destino.

Art.33. Todos os utensilios utilizados nos locasnenipulacdo, que possam
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entrar em contato com os alimentos, deverdo sefecononados de material que nao
transmita substancias toxicas, odores e saboreseaj@ absorvente e anticorrosivo e capaz de
resistir a repetidas operacdes de limpeza e deg#de

81° As superficies deverdo ser ndo porosas, lisatae isentas de rugosidade,
frestas e outras imperfeicdes que possam comproméigiene dos alimentos ou ser fontes
de contaminag&o.

§2° E proibido 0 uso de madeira e de outros maegiae ndo possam ser
limpos e desinfetados e que sejam passiveis deséarpor contato.

Art.34. Todos os equipamentos deverdo estar dispo& modo a assegurar a
higiene, permitir uma facil e completa limpeza sidieccgéo.
CAPITULO VI
Requisitos da Higiene do Estabelecimento

Art.35. As queijarias, 0s equipamentos e utensile®stodas as demais
instalagdes, incluindo os desaguamentos, deverdionsmtidos em bom estado de
conservacao, as salas secas, isentas de vapaa, jogiaca e agua residual.

81° Todos os produtos de limpeza e desinfeccéajaleente autorizados pelo
Ministério da Saude, deverdo ser guardados em dolesjuado, fora das areas de manipulacao
dos alimentos.

8§2° O estabelecimento devera dispor de recipieadesiuados para impedir
qualquer possibilidade de contaminacdo, e em nureefigiente para verter os lixos e
materiais ndo comestiveis.

83° Deverado ser tomadas precaucdes adequadasmpediri a contaminacao
dos alimentos quando as areas, 0s equipamentostersslios forem limpos ou desinfetados
com aguas, detergentes, desinfetantes ou soluedtssd

84° A superficie suscetivel de entrar em contato abmentos, que contiver
residuos desses agentes, devera ser lavada conpdtgueal, antes que volte a ser utilizada
para manipulagao.

85° Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas pezdine desinfecgéo
quando se realizem operacfes de manutencdo gerphrticular em qualquer local da
propriedade, equipamentos, utensilios ou qualdaerento que possa contaminar o alimento.

86° Apos o término do trabalho de manutencao o,dsestruturas auxiliares
e as paredes da area de manipulacdo dos queijeideser imediatamente lavados.

87° Os vestiarios, as vias de acesso e 0s patresadeser mantidos limpos.
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Art.36. Nas areas de manipulagdo de alimentos méerdo ser utilizadas
substéancias odorizantes ou desodorantes, evitandorsstura de odores.

Art.37. O lixo devera ser manipulado de maneiraitaea contaminacao dos
alimentos ou da agua potavel, e o0 acesso de vetores

Paragrafo anico. O lixo devera ser retirado daasade trabalho no minimo
uma vez por dia, e imediatamente apds sua remoaéeaade armazenamento, 0s recipientes
utilizados para o armazenamento e todos os equigameue tenham entrado em contato
com ele deveréo ser desinfetados.

Art.38. E proibida a entrada de quaisquer animaigaglos os lugares onde se
encontrem matérias-primas, material de embalagemijog prontos ou em qualquer lugar
onde se processem etapas da fabricacdo do QueipsMitesanal.

Art.39. Os estabelecimentos deverdo adotar megdes a erradicacdo de
pragas, mediante tratamento com agentes quimiésisod ou biolégicos autorizados,
aplicados sob a supervisao direta de profissionahecedor dos riscos que 0 uso desses
agentes pode acarretar para a saude.

81° SO deverdo ser empregados praguicidas casocssmpb outra medida
eficaz de controle, interrompendo-se imediatamarfedbricacdo de queijo, protegendo-se 0s
utensilios da contaminacdao.

82° Apoés a aplicagdo dos praguicidas dever-se-paliicuidadosamente os
equipamentos e utensilios contaminados, eliminaedos residuos.

83° Os praguicidas solventes e outras substan@i@sas, que representam
risco para a saude, deverdo ser rotulados, commafies sobre sua toxidade e emprego,
armazenados em areas externas a queijaria, sepagadamrmarios fechados com chave,
destinados exclusivamente a esse fim; e s0 dewsAdlistribuidos ou manipulados por
pessoal autorizado e capacitado.

CAPITULO VI
Da Higiene Pessoal e do Requisito Sanitario

Art.40. O proprietario da queijaria artesanal daviemar providéncias para
que todas as pessoas que manipulem alimentos nedebucdo adequada sobre matéria
higiénico-sanitaria e pessoal, com o objetivo deaea contaminacdo dos alimentos.

Art.41. A suspeita de que o manipulador apreserthlgma de salude que
possa resultar na contaminacao dos alimentos, ewsgja portador sdo, sera impeditiva de

seu ingresso em qualquer area de manipulacédo oagdjpecom alimentos.
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81° As pessoas que mantém contato com alimentosratessubmeter-se a
exames médicos e laboratoriais antes do inicicdeavidade, e periodicamente sempre que
houver indicacao por razdes clinicas ou epidemioisy

§2° E proibida a manipulacdo de alimentos, ou $igs que entrem em
contato com eles, por qualquer pessoa que aprefgitas nas maos e nos bragcos, mesmo
com uso de luvas protetoras, até que determinaédacenateste a inexisténcia de risco.

Art.42. Toda pessoa que trabalhe numa area de olagfw de alimentos
devera, enquanto em servico, lavar as maos conteaglenlimpeza autorizado e agua
corrente potavel, antes do inicio dos trabalhogdiatamente apds o uso das instalacdes
sanitarias, ap6és a manipulacdo de material contatoire todas as vezes que se julgar
necessario.

81° Deveréo ser colocados avisos que indiguemigasbriedade e a forma
correta de lavar as maos e ser realizado conto#quado para garantir o cumprimento
deste requisito.

§2° E obrigatoéria a lavagem das m&os do manipuldeagueijo, em agua
corrente, seguida de imersdo em solucdo desingetatomendando-se o0 uso de solucéo
de iodoforo a 20-30 mg/l e secagem, antes de iradiabricacgéo.

Art.43. Toda pessoa que trabalhe em area de maggmuide alimentos devera
usar roupa protetora branca, botas brancas deattine touca protetora lavaveis, exceto se
descartaveis

81° Durante a manipulagdo de matérias-primas eeatws deverdo ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal.

§2° E vedado o uso de barbas, bigodes, unhas granelemaltes e o deposito
de roupas e objetos pessoais na queijaria.

§3° E proibido todo ato que possa originar contagéio de alimentos,
como comer, fumar, cuspir, tossir ou praticas higfiénicas. Deverdo ser observados atos
higiénicos por todos que trabalharem no estabulo.

84° O emprego de luvas na manipulagdo de alimefdwsra obedecer as
perfeitas condicbes de higiene e seu uso ndo eéximmanipulador da obrigacéo de lavar as
maos cuidadosamente.

85° Os visitantes deverdo cumprir as disposi¢codsgiene recomendadas na
presente norma.

Art.44. A responsabilidade do cumprimento dos r&itps da higiene do
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estabelecimento deve recair sobre o proprietarguedgaria.
CAPITULO VI
Dos Requisitos de Higiene na Producéao

Art.45. Na propriedade ndo deverdo ser aceitosrragiéma ou insumo que
contenham parasitas, microorganismos, substan@xasas, decompostas ou estranhas, que
ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveisgatde processos normais de classificacao
e/ou preparacéo, ou fabricacao.

81° O controle de qualidade da matéria-prima ownts devera incluir
inspecdo, classificagdo, e, se necessaria, analggatorial, antes de sua aquisicdo ou
utilizacdo; na fabricagdo somente deverdo seratis matérias primas ou insumos em boas
condicoes.

8§2° As matérias-primas e o0s ingredientes armazenatts areas do
estabelecimento deverdo ser mantidos em condigie®vjtem sua deterioracdo, protejam
contra a contaminacéo e reduzam os danos ao mpusesivel.

Art.46. Deverdao ser tomadas medidas eficazes pétar @ contaminacao do
material alimentar, por contato direto ou indireton material contaminado, que se encontre
nas fases iniciais de elaboracéo.

81° As pessoas que manipulam o leite cru ou predsgani elaborados com
risco de contaminar o produto final, enquanto mfiam retirado a roupa protetora utilizada
durante a manipulacdo de matérias-primas e prodeios elaborados, ou que tenham sido
contaminadas por estes, ndo poderdo manipularamorar o produto pronto sem colocar
outra roupa limpa.

§2°, Apos o término da fabricacdo, todos os utessiltilizados deverdo ser
cuidadosamente limpos com solucdo detergente, amtdmpdo a orientacdo de uso do
fabricante, seguido de higienizacdo com solucamfdtante, recomendando-se solucdo de
hipoclorito de sddio com 100 a 200 mg/I de clovedicom trinta minutos de exposi¢éao.

83° Todas as operagbes do processo de elaborag@tyindo o
acondicionamento, deverdo ser realizadas sem dsrimareis e em condi¢cdes que excluam
toda a possibilidade de contaminacdo, deterioragdproliferacdo de microorganismos
patogénicos e deteriorantes.

84° Os métodos de conservacdo e o0s controles Adosssleverdo ser de
modo que protejam contra a contaminagao ou pressagesco a saude publica e contra a

deterioracéo, dentro dos limites de préatica corakotirreta, de acordo com as boas praticas
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de prestacao de servigo na comercializacao.

Art.47. Todo material utilizado para embalagem d&weer armazenado em
boas condi¢cBes higiénico-sanitarias, em areasndesis para este fim; o material devera ser
apropriado para o produto e seguir as condi¢cdesspae de armazenamento.

Paragrafo unico. O material de embalagem deverassguro e conferir
protecao apropriada contra a contaminacao.

Art.48. As embalagens deverédo ser de uso Unicoreajgientes ndo deverao
ter sido anteriormente utilizados para nenhumaadutealidade, eliminando as possibilidades
de contaminagdo do produto; devera ser reservama exclusiva para armazenamento de
embalagens ou recipientes.

81° Os recipientes para transporte deverdo seedmsmdos imediatamente
antes do uso, para ser verificada sua segurangmegcasos especificos, limpos e/ou
desinfetados; quando lavados deveréo estar setassdmuso.

§2° Admitir-se-4 o0 uso de caixas plasticas limfashadas e identificadas,
para o transporte do Queijo Minas Artesanal, d@ayieeaté o varejo.

83° No caso de queijos que serdo vendidos ndo addsal deverdo ser
seguidos os procedimentos descritos no Decretd.643, de 05 de junho de 2002.

Art.49. Antes de se iniciar a fabricacdo, dever&stetada uma amostra de
leite, por latdo, para a realizagdo das provas d&TVe alizarol, com a finalidade de
avaliar a qualidade do leite.

Paragrafo dnico. Em funcdo do risco do alimento/edd ser mantidos
registros dos controles apropriados a producdostildiicdo, conservados por periodo
superior ao tempo de vida de prateleira do alimento
CAPITULO IX
Do Armazenamento e do Transporte

Art.50. As matérias-primas e produtos acabadosréewser armazenados e
transportados segundo as boas praticas, de formmaealir a contaminacédo ou proliferacédo
de microrganismos e que protejam contra a alteramiodanos ao recipiente ou
embalagem.

Paragrafo Unico. Durante o armazenamento deverdexcida inspecéo
periddica dos produtos acabados, a fim de que gensmjam expedidos Queijos Minas
Artesanal aptos para o consumo humano e cumprglaspecificacées de rotulo quanto as

condicdes e transporte.
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Art.51. O transporte do queijo devera ser realizanoveiculo adequado, de

forma a evitar sua contaminagao ou deformagéanassno comprometimento de sua
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gualidade pelos raios solares, chuvas ou poeirantkio transporte da carga
de queijo, o veiculo ndo pode ser utilizado pateadinalidade.

Art.52. Os veiculos de transporte de alimentos @d@veatender as boas
praticas, e estar autorizados pelo Instituto Mnde Agropecuaria - IMA.

81° Os veiculos de transporte deverdo realizapasgdes de carga e descarga
fora dos locais de fabricacdo dos alimentos, paitaresua contaminacdo por gases de
combustéo.

82° Deverdo ser utilizadas para o transporte dodupos resfriados, caixas
isotérmicas providas de substancia refrigeranteatmlo-se as medidas necessarias para que
ndo haja contato entre a agua de condensacaoesjo. qu

83° O queijo devera ser transportado para o vacgadicionado em caixas ou
canudos de plastico, fibra de vidro ou similares gferecam protecdo quanto a deformacdes
e contaminagdes; ndo poderdo ser utilizados uiensié madeira para essa finalidade.
CAPITULO X
Controle de Alimentos

Art.53. Deverdo ser empregadas metodologias apigsi de avaliagdo dos
riscos de contaminacdo dos alimentos nas divetapa®de producédo, contidas no presente

regulamento.

Célio Gomes Floriani Diretor-Geral
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PORTARIA N° 818, DE 12 DE DEZEMBRO DE 2006

BAIXA O REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO DO QUEIJO MAS

ARTESANAL E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARI- IMA,

no uso das atribuicbes que lhe confere o artigdntsso | do Decreto n° 43.415, de 04 de
julho de 2003, para dar cumprimento ao dispost®@ecreto n° 42.645, de 05 de Junho de
2002 considerando a importancia socio-econdmicQuigjo Minas Artesanal para o Estado;

considerando as caracteristicas histéricas e aidtute cada regido produtora do Queijo;
considerando a necessidade de caracterizar o poodegproducédo do Queijo a partir de leite
cru; considerando o imperativo de se estabeleagnawhigiénico-sanitarias e boas praticas
de producéo do Queijo Minas Artesanal,

RESOLVE:

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° - Aprovar o Regulamento Técnico para prédugo Queijo Minas

Artesanal - conforme anexos:

| — Regulamento Técnico de Auditoria de Conformaldd Queijo Minas

Artesanal;

Il - Normas para o funcionamento dos Centros dé&ibiscao do Queijo Minas

Artesanal;

[Il - Procedimentos para Coleta de Amostra;

IV - Parametros para Avaliacao de Risco/GestéoiseoR

V a IX - Documentos;

X - Regras de Rotulagem.

Paragrafo Unico — A expressao Queijo Minas Artdsaui@MVIA se equivalem.

DO CADASTRAMENTO

Art. 2° - O pedido de cadastramento devera serdiizado ao IMA contendo

os documentos previstos no Artigo 14 do Decre#?2845 de 2002 acrescido de:

I- fotos da queijaria: parte interna e parte exddem torno de);

lI- fotos da sala de ordenha e curral de especkuive piso).

Art. 3° - Atendido o previsto no caput do artigaeaior, o IMA procedera a

auditoria pericial de cadastramento no prazo maxienaté dez dias uteis.

DAS PENALIDADES E INFRACOES:
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Art. 4° - O ndo cumprimento do disposto neste Regahto e nas portarias

baixadas pelo IMA implicard em:

I- adverténcia por escrito quando o dano posseeparado;

II- apreenséao e destruicdo dos produtos inadequados

[lI- cancelamento do cadastro do produtor quandarm for considerado

irreparavel.

Art. 5° - As infracfes ao presente Regulamentosau@idas

administrativamente, sem prejuizo das san¢desecpanal cabiveis.

Paragrafo unico - Incluem-se entre as infracdeggies neste Regulamento,

atos que procurem embaracar a agdo dos servidoid$Adno exercicio de suas funcgdes,
visando impedir, dificultar ou burlar os traballtesfiscalizacdo; informacdes inexatas sobre
dados estatisticos referentes a quantidade, qdalel@rocedéncia dos produtos e, de modo
geral, qualquer sonegacao que seja feita sobratasgue direta ou indiretamente interesse a
seguranca da producéo do Queijo Minas Artesanal.

Art.6° - As penalidades a serem aplicadas pordemes do IMA constardo de

adverténcia, apreensao e destruicdo das maténmaspe produtos, com a cassacéo do
cadastro do estabelecimento.

Art. 7° - A pena de adverténcia sera dada ao orfaimario que:

I- desobedecer a quaisquer das exigéncias higiSaicibarias;

[I- permitir a permanéncia em trabalho, de pesgoasnao possuam carteira

de saude ou documento equivalente expedido paedadade competente de Saude Publica;
[lI- acondicionar ou embalar produtos em recipism&o permitidos;

IV- ndo colocar em destaque o nimero do cadastnedalo pelo IMA, nos

rétulos ou em produtos;

V- nédo exibir data de fabricacéo e prazo de vaidadiveis;

VI- embaragar ou burlar a acdo dos servidores db il exercicio das suas

funcoes;

VII- deixar de apresentar a planilha de rastreddile da comercializacao do

gueijo minas artesanal.

Art. 8° - Para efeito de apreenséo e destruicaogbos neste Regulamento,

consideram-se impréprios para consumo 0s produtos:

I- Que se apresentem danificados por umidade owefeiacéo, rancosos,

mofados ou bolorentos, contendo sujidades ou guewigtrem pouco cuidado na
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manipulacéo, elaboracgéo, preparo, conservacaod@tmmamento ou transporte;

II- Que forem adulterados, fraudados ou falsifiecado

Ill- Que contiverem substancias toxicas ou nocévaaude;

IV- Que néo estiverem de acordo com o previstoraegnte Regulamento.

Art. 9° - Serdo considerados motivos para canceltortd cadastro a

reincidéncia do previsto no caput dos artigos B®@este regulamento, bem como as néo
conformidades, inclusive dos padrdes fisico-quisiElou microbiologicos, detectadas por
ocasido das auditorias de manutencédo ou monitotaram das adulteracdes, fraudes ou
falsificagGes conforme descrito abaixo:

a) Adulteragbes

I- Quando o produto ndo atenda as especificac@eteeminacdes fixadas

para as respectivas microrregioes;

[I- Quando no preparo dos produtos haja sido enagl@gnatéria-prima

alterada ou impura;

[ll- Quando tenham sido empregadas substanciasalguer qualidade, tipo

e espécies diferentes das da composicao normabdatp sem prévia autorizacdo do IMA;
IV- Quando mascarar a data de fabricacgéo.

b) Fraudes

I- Alteracdo ou modificagdo total ou parcial de ommais elementos normais

do produto, de acordo com os padrdes estabelgoedosMA,

[I- Quando as operacdes de manipulacéo e elabofaigdin executadas com

a intencao deliberada de estabelecer falsa imgressiprodutos fabricados;

[ll- Supresséo de um ou mais elementos e/ou suigstit em detrimento da

sua composi¢ao normal ou do valor nutritivo intetts

IV- Conservacao com substancias proibidas;

V- Especificagéo total ou parcial na rotulagem nredeterminado produto que

nao seja o contido na embalagem ou recipiente;

VI — Utilizacao de matéria prima ou produto de égnas.

c) Falsificacbes

I- Quando os produtos forem elaborados, prepamdosnercializados com

forma, caracteres e rotulagem que constituem psosesspeciais de privilégio ou
exclusividade do produtor cadastrado;

[I- Quando forem usadas denominacgdes diferentepréagstas neste



83

Regulamento.

Art. 10 - Sera lavrado o auto de infracdo em ti@s gue devera ser assinado

pelo servidor que constatar a infracdo e pelo petipio do estabelecimento ou
representantes.

Paragrafo Unico - Sempre que o infrator se re@isasinar, sera feita

declaracédo a respeito no préprio auto, solicitasela-assinatura de duas testemunhas,
remetendo-se uma das vias do auto de infracaocopoigtario do estabelecimento, por
correspondéncia registrada com aviso de recebimento

Art. 11 - S&o responsaveis pela infracdo as digpesido presente

Regulamento, para efeito de aplicacdo das penaldaele previstas, as pessoas fisicas ou
juridicas cadastradas no Programa Estadual do@Maijas Artesanal.

Paragrafo unico - A responsabilidade a que seaef@resente artigo

abrange as infragBes cometidas por quaisquer eagoegu prepostos das pessoas fisicas
ou juridicas que explorarem a producéo do QueijoasliArtesanal.

Art. 12 - E proibido conceder Cadastro, mesmoudotjtrecario, a qualquer
estabelecimento que néo tenha sido previamenteadodi

Art. 13 - Nos casos de cancelamento de cadastedid@dos interessados,

bem como nos de cassacao, serdo apreendidoslizédolas carimbos, rétulos e respectivas
matrizes.

DO ARBITRAMENTO

Art. 14 - Na hipétese de divergéncia entre o radialidas analises fisicoquimicas

e/ou microbioldgicas apresentado pelo produtoresoltado apresentado pelo

laborat6rio oficial ou credenciado pelo IMA o préalupoderd solicitar a arbitragem de nova
amostra conforme normas regulamentares.

Paragrafo unico - As partes interessadas submeaies@lnicao de seus litigios

ao juizo arbitral mediante convencao de arbitragessim entendida a clausula
compromisséria e 0 compromisso arbitral.

Art. 15 - Arbitramento é a analise laboratorialhimosme os padrdes fisicoquimicos

e microbiolégicos previstos no Decreto 42.645/@2ndva amostra do produto objeto

da reclamacéo, apelacéo e disputa que sera reappadaboratorio oficial ou credenciado
pelo IMA.

Art. 16 - A reclamacdo, a apelacdo ou a disputameser apresentada a

Delegacia Regional do IMA pelo interessado.
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Art. 17 — A Delegacia Regional do IMA devera mamgggistro de todas as

reclamacdes, apelagdes e disputas e das acodasvestnelativas ao processo de
cadastramento do Queijo Minas Artesanal.

Art. 18 - A amostragem sera realizada por uma csimisomposta de trés

peritos, integrada por:

a) um perito indicado pela parte contestadora;

b) um perito indicado pela EMATER;

c) um perito indicado pelo IMA.

Art. 19 - O arbitramento devera ser concluido razpmaximo de trinta dias,

contados da data da recepc¢ao do material peloatgviar.

Art. 20 - A decisao do arbitramento sera final,tcaa qual ndo cabera

recurso.

Art. 21 - Concluido o arbitramento sera emitido laodo, cujo Parecer Técnico
determinara a validacdo ou ndo do Cadastramerpoodinitor do Queijo Minas Artesanal.
Art. 22 - O Regulamento e 0os anexos previstos risti@ria encontram-se a

disposicéo dos interessados na Superintendén8agleanca Alimentar e Certificacdo —
SSA do IMA ou no site: www.ima.mg.gov.br.

Art. 23 - Esta Portaria entra em vigor na dataudemiblicacao.

Belo Horizonte, 12 de dezembro de 2006.

Altino Rodrigues Neto

Diretor-Geral



85

PORTARIA N° 1186, DE 12 DE DEZEMBRO DE 2011

PROIBE O USO DE ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLO&S OU
ELABORAQAO NA FABRICAQAO DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARI- IMA, no uso de
atribuicdo que lhe confere o artigo 13, incisos IXedo Regulamento a que se refere o
Decreto n° 44611, de 10 de setembro de 2007, tendeista o disposto no Regulamento
aprovado pelo Decreto n° 42.645, de 5 de junhoOfR,2e considerando a importancia da
fabricacdo do queijo minas artesanal conforme diciia historica e cultural; considerando
que o queijo minas artesanal € confeccionado ar piot leite fresco e cru, retirado e
beneficiado na propriedade de origem sem nenhum dg aditivo e/ou coadjuvantes de
tecnologia,

RESOLVE:

Art. 1° - Ficam proibidos os seguintes aditivoscoadjuvantes de tecnologia na elaboragao
do queijo minas artesanal:

I) Reguladores de acidez: acido citrico, acidetatacido acético.

II) Aromatizantes de qualquer tipo: aroma, aromgunah reforcado, aroma reconstituido,
aroma imitagdo, aroma natural de fumaca;

[II) Conservantes: Nitrato de potassio ou sodimesslo ou ndo ao nitrito de sédio ou de
potassio, lizozima, natamicina, acido sorbico e sais de sodio, potassio e calcio;

IV) Corantes: Carotendides naturais, beta carotbixina, norbixina, urucum, annato, rocu
clorofila/clorofilina, clorofila cuprica, sais dédio e potassio, curcuma, curcumina, carmim,
betacaroteno sintético, riboflavina, vermelho deetvaba;

V) Agentes de maturacao: lipases, proteases;

VI) Estabilizantes: Citrato de sodio, fosfato didisé ou potéssio.

Art. 2° - Esta Portaria entra em vigor na dataudemiblicagéo.

Belo Horizonte, 12 de dezembro de 2011.

Altino Rodrigues Neto
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Diretor-Geral

81° O produtor cadastrado devera realizar anuaériestes do rebanho
para diagnostico de brucelose e encaminhar aot&sacrSeccional do IMA na regido copia
do exame, assinado por médico veterinario cadastrad

82° O regulamente técnico do Programa Nacional datrGle e
Erradicacédo da Brucelose e Tuberculose € o instrioniegal para dirimir qualquer davida.

Art.8°. Para diagnostico indireto da tuberculose retvanho leiteiro
serdo utilizados testes alérgicos de tuberculidizagtradérmica em bovinos e bubalinos,
com idade igual ou superior a seis semanas.

Paragrafo Unico. Fémeas submetidas a teste de odiegn para
tuberculose, no intervalo de 15 dias antes atéid$ apds a paridela, deverdo ser testadas
novamente 60 a 90 dias apds o parto, obedecendatemalo minimo de 60 dias entre os
testes.

Art.9°. O teste cervical simples € o teste ofidalrotina adotado, de
acordo com as seguintes condi¢cdes e critérios:

| - ser realizado com inoculagdo intradérmica deetculina PPD
bovina, na dosagem de 0,1 ml na regido cervicaleotegiao escapular de bovinos, devendo a
inoculagao ser efetuada de um mesmo lado de toslosninais do estabelecimento de
criacao;

Il - ser realizado por médico veterinario cadasinad IMA;

Il - o médico veterinario para ser cadastrado WA Idevera ter
participado de treinamento aprovado pelo Regulam&étnico do Programa Nacional;

IV - ser realizado com seringa propria, de altacigé® e com
doseficador para aplicacdo de 0,1ml para a tubeizatéo;

V - 0s animais reagentes positivos deverdo serdaisa¢m frigorificos
com inspecéo ou sacrificados e incinerados, deveadestos serem enterrados na respectiva
propriedade.

Art.10. Para ser cadastrado, o produtor dever&zagdkste do rebanho
para diagnostico de tuberculose, num intervaloGa 920 dias entre os exames, até obter um
resultado negativo.

81° O produtor cadastrado devera realizar, anuaémeestes do

rebanho para diagnoéstico de tuberculose e encamaghBMA copia do exame assinado por
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médico veterinario cadastrado.

§2° Os critérios para realizacdo e interpretacaceseltados serdo os
adotados no Regulamento Técnico do Programa Ndctm&ontrole da Erradicacdo de
Brucelose e Tuberculose.

Art.11. Todos os animais em lactagdo deverdo sémetdos,
diariamente, ao teste de caneca telada ou de &swlwo, visando ao diagndstico da mamite.

Paragrafo Unico. Os animais que apresentarem reemgitiva deverao
ser afastados da linha de ordenha, para tratamento.

Art.12. Nos casos que julgar necessario, o IMA pbdecomendar a
adocao do teste do CMT para dirimir davidas.

Capitulo llI
Do Tratamento dos Animais

Art.13. Nos casos de aplicacdes de medicamentosniogis tratados
somente poderdo ter seu leite destinado a alim@mtagmana ap0s a completa eliminacéo
fisiol6gica dos residuos.

Paragrafo Unico. O periodo de caréncia dos produtiigados no
tratamento dos animais deve ser observado e ameedacdes do meédico veterinario
rigorosamente seguidas, para garantir a auséncigesiduos no leite e a seguranca do
consumidor.

Capitulo IV
Da Identificacdo dos Bovinos e Bubalinos

Art.14. Todo rebanho deverd ser identificado indligimente com
brincos quando do levantamento sanitério de breeedduberculose.

Paragrafo unico. Os brincos utilizados deverédguetorze digitos com
codigo de barra, cujos numeros serao fornecidasIpel para que ndo haja repeticao.

Art.15. Esta Portaria em vigor na data de sua pagéio.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 14 de junho de 2002.

Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral
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ANEXO Il — QUESTIONARIO APLICADO AOS CONSUMIDORES DO MERCADO C ENTRAL DE
BELO HORIZONTE/MG

QUESTIONARIO ESTRUTURADO MODELO SURVEY

. Questionario destinado aos frequentadores do Merd@entral consumidores do Queijo Minas

Artesanal.

“Bom dia, meu nome € Natélia e eu sou estudante amestrado da Universidade de Brasilia.
Estou pesquisando a importancia que o Queijo Minaértesanal tem para os consumidores do

mesmo aqui no Mercado Central. Vocé poderia respord algumas perguntas?”

A) GRAU DE ESCOLARIDADE
1) ANALFABETO

2) 1° GRAU COMPLETO

3) 1° GRAU INCOMPLETO

4) 2° GRAU COMPLETO

5) 2° GRAU INCOMPLETO

6) 3° GRAU INCOMPLETO

7) 3° GRAU COMPLETO

B) GENERO
1) FEMININO
2) MASCULINO

C) RENDA FAMILIAR EM SALARIOS MINIMOS
1) MENOS DE 1 SALARIO MINIMO

2) DE 2 A 5 SALARIOS MINIMOS

3) DE 6 A 10 SALARIOS MINIMOS

4) DE 11 A 15 SALARIOS MINIMOS

5) MAIS DE 16 SALARIOS MINIMOS

D) COM QUE FREQUENCIA VOCE COSTUMA COMPRAR O QUEIJO ARSANAL?
1) DIARIAMENTE

2) SEMANALMENTE

3) QUINZENALMENTE

4) MENSALMENTE

E) HA QUANTO TEMPO VOCE COMPRA O QUEIJO MINAS ARTESANZ
F)
G) VOCE SABE QUE ESSE QUEIJO E PREPARADO ARTESANALMERITCOM LEITE
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CRU?
1) SIM
2) NAO

H) SE SIM, VOCE ACREDITA QUE PELO FATO DE SER ARTESANATRAS ALGUM
TIPO DE PERIGO A SUA SAUDE?

1) SIM
2) NAO
) PARA VOCE, EXISTEM ALGUMAS DIFERENCAS ENTRE O QUEN MINAS

VENDIDO EM SUPERMERCADOS E O QUEIJO MINAS VENDIDO @QUI NO MERCADO
CENTRAL?
1) SIM
2) NAO

J) O QUE A PRODUCAO ARTESANAL DESTE PRODUTO REPRESENTA AGREGA
PARA VOCE?

K) VOCE ACREDITA QUE A FORMA DE PRODUCAO ARTESANAL AGEGA (PODE
MARCAR MAIS DE UMA RESPOSTA):

1) SABOR CARACTERISTICO

2) TRADICAO

3) QUALIDADE

4) ALTOS PRECOS

L) RENDA FAMILIAR EM SALARIOS MINIMOS
6) MENOS DE 1 SALARIO MINIMO

7) DE 2 A 5 SALARIOS MINIMOS

8) DE 6 A 10 SALARIOS MINIMOS

9) DE 11 A 15 SALARIOS MINIMOS

10)  MAIS DE 16 SALARIOS MINIMOS

M)  COM QUE FREQUENCIA VOCE COSTUMA COMPRAR O QUEIJO ARSANAL?
5) DIARIAMENTE

6) SEMANALMENTE

7) QUINZENALMENTE

8) MENSALMENTE

N) HA QUANTO TEMPO VOCE COMPRA O QUEIJO MINAS ARTESANZ
0) VOCE SABE QUE ESSE QUEIJO E PREPARADO ARTESANALMERTCOM LEITE
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CRU?
3) SIM
4) NAO

P) SE SIM, VOCE ACREDITA QUE PELO FATO DE SER ARTESANATRAS ALGUM
TIPO DE PERIGO A SUA SAUDE?

3) SIM

4) NAO

Q)  PARA VOCE, EXISTEM ALGUMAS DIFERENCAS ENTRE O QUHN MINAS
VENDIDO EM SUPERMERCADOS E O QUEIJO MINAS VENDIDO @UI NO MERCADO
CENTRAL?
3) SIM
4) NAO

R) O QUE A PRODUCAO ARTESANAL DESTE PRODUTO REPRESENTA AGREGA
PARA VOCE?

S) VOCE ACREDITA QUE A FORMA DE PRODUCAO ARTESANAL AGEGA (PODE
MARCAR MAIS DE UMA RESPOSTA):

5) SABOR CARACTERISTICO

6) TRADICAO

7) QUALIDADE

8) ALTOS PRECOS

T) RENDA FAMILIAR EM SALARIOS MINIMOS
11) MENOS DE 1 SALARIO MINIMO

12) DE 2 A 5 SALARIOS MINIMOS

13)  DE 6 A 10 SALARIOS MINIMOS

14)  DE 11 A 15 SALARIOS MINIMOS

15)  MAIS DE 16 SALARIOS MINIMOS

U) COM QUE FREQUENCIA VOCE COSTUMA COMPRAR O QUEIJO ARSANAL?
9) DIARIAMENTE

10) SEMANALMENTE

11)  QUINZENALMENTE

12)  MENSALMENTE

V) HA QUANTO TEMPO VOCE COMPRA O QUEIJO MINAS ARTESANZ
W) VOCE SABE QUE ESSE QUEIJO E PREPARADO ARTESANALMERTCOM LEITE
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CRU?
5) SIM
6) NAO

X) SE SIM, VOCE ACREDITA QUE PELO FATO DE SER ARTESANATRAS ALGUM
TIPO DE PERIGO A SUA SAUDE?

5) SIM

6) NAO

Y) PARA VOCE, EXISTEM ALGUMAS DIFERENCAS ENTRE O QUEN MINAS
VENDIDO EM SUPERMERCADOS E O QUEIJO MINAS VENDIDO @QUI NO MERCADO
CENTRAL?
5) SIM
6) NAO

Z) O QUE A PRODUCAO ARTESANAL DESTE PRODUTO REPRESENTA AGREGA
PARA VOCE?

AA)  VOCE ACREDITA QUE A FORMA DE PRODUCAO ARTESANAL AGRGA (PODE
MARCAR MAIS DE UMA RESPOSTA):

9) SABOR CARACTERISTICO

10)  TRADICAO

11)  QUALIDADE

12)  ALTOS PRECOS

BB) A EXISTENCIA DE UM SELO DE QUALIDADE PODERIA VALORZAR OU SER UM
FATOR DE GARANTIA DE QUALIDADE DESSE QUEIJO?

1) SIM

2) NAO



