


SEBRAE:
APOIO PARA
VOCE PRODUZIR
E CRESCER.

O Sebrae criou diversos materiais para ajudar vocé a _

desenvolver negdcios no ramo de agroindustria. Nesta
ficha técnica, vamos mostrar como fabricar os queijos

minas frescal, meia cura, minas padrao e mucarela.

Descubra como produzir de forma simples em uma
pequena industria ou até mesmo como microempre-
endedor individual. Confira também as principais
exigéncias da legislacao e os cuidados para ter um pro-

duto de boa qualidade.

Em caso de duvidas, procure o Sebrae mais perto de

vocé. Conte sempre com nossos especialistas.




TODOS OS
GOSTOS

Os queijos sao produzidos a partir
da separacao do soro do leite in
natura ou do leite reconstruido
(leite em pdé hidratado), com a
coagulacdo das proteinas pela
acao do coalho. O leite utilizado
pode ser integral, parcial ou total-
mente desnatado.

Também ¢é possivel adicionar
condimentos, aromatizantes,
corantes e aditivos especificos.
Pela diversidade de ingredientes e
formas de preparo, ha grande
variedade de queijos no mercado.

Queijo’ J1esco’

Sdo muito apreciados em nosso
pais. Tém a vantagem de ficar
prontos para consumo logo apos
sua fabricacao, devendo ser man-
tidos refrigerados. Podem ser
obtidos pela coagulacdo acida do
leite, com o acréscimo de bacté-
rias laticas ou iogurte.
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Sao aqueles que no processo de

fabricacdo devem repousar por
um certo periodo em temperatu-

ra e umidade controladas. Pos-
suem maior prazo de validade por
ter conservantes naturais e menos
agua livre. Apresentam textura,
sabor e aroma caracteristicos.

Nessa categoria estdo o queijo meia
cura e o minas padrao, maturados
por algumas semanas. Outro queijo
do tipo bastante comercializado é o
mucgarela, que passa por um
processo de filagem, com o uso de
agua quente na massa coagulada.




Atencido!
A legislacao brasileira define

padrdes de identidade e quali-
dade para os queijos, devendo
ser atestados pelo empresario
por meio de analises do pro-
duto em laboratdrios de
alimentos. Consulte os Regu-
lamentos Técnicos de ldenti-
dade e Qualidade dos Produ-
tos Lacteos do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abas-
tecimento do Brasil.

DO LEITE

AOW

A fabricacao de queijos depende da producao de leite na pro-
priedade rural. Por isso, o empresario deve combater os efeitos
do clima, manejando seu rebanho para ter uma boa média de
leite o ano todo.

Se a producao de leite é constante, podemos considerar que a
producdo do queijo nao é sazonal, ou seja, nao é realizada
somente em uma época do ano. Mas € importante saber que o
melhor periodo para a producao de leite é durante a ocorrén-
cia das chuvas, geralmente, entre outubro e janeiro.

O bom empresario do ramo de queijo deve também ser um
o6timo produtor de leite, pois € sempre melhor produzir sua
propria matéria-prima. Mas nada impede de utilizar leite de
outros produtores. Nesse caso, a agroindustria deve ter um
excelente processo de recebimento para garantir uma mate-
ria-prima de boa qualidade e livre de contaminacgdes.

N / Dica!

= = Sevocé quer montar uma agroindustria e deseja

/ N comprar leite de outras propriedades, procure a
associagcao ou cooperativa de leite da sua regiao
para obter mais informacdes de onde encontrar
um produto de qualidade.




COMO VENDER

SEU W

Por ser perecivel, o queijo deve ser
comercializado logo apos a fabri-
cacdo. O prazo de validade do
queijo minas frescal € de 10 dias,
do queijo minas padrao € de 20
dias e do queijo meia cura é de até
90 dias. Se embalado a vacuo, essa
garantia é ainda maior e, portanto,
Mmais segura para O empresario
que comercializa o produto.

Para realizar a venda, o produto
deve ser transportado em caixas
térmicas com temperatura con-
trolada ou em veiculos refrigera-
dos. E os principais canais para

Fique atento!

comercializacao sdo supermerca-
dos, lojas de conveniéncia, pada-
rias e feiras.

Os seus clientes sdo pessoas de
todas as faixas etarias. Uma
grande oportunidade ¢é vender
para instituicdes de ensino publi-
cas, ja que os queijos sao alimen-
tos nutritivos, fontes de proteinas
e calcio que entram no cardapio
escolar.

O preco médio do quilo do minas
frescal embalado é de RS 16,50 e
do minas padrdo é de RS 27,00.

Informe-se sobre as chamadas publicas do Programa Nacio-
nal de Alimentacdo Escolar (PNAE) e Programa de Aquisicdo

de Alimentos (PAA).

O

http://www.fnde.gov.br/programas/pnae

http://mds.gov.br/assuntos/seguranca-alimentar/programa-de-aquisicao-de-alimentos-paa
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Para fabricar o queijo, vocé deve cons-
truir uma queijaria onde o leite vai ser
recebido e analisado quanto a ausén-
cia de contaminacdao pelo teste de
acidez. Se estiver aprovado, vai para
tanques de resfriamento ou tanques
pasteurizadores.

A producao de queijo a partir de leite
cru so sera permitida com periodo de

maturacdo inferior a 60 dias, e fica
restrita a queijaria situada em regiao de
indicacdo geografica certificada ou
tradicionalmente reconhecida e em
propriedade certificada oficialmente
como livre de tuberculose e brucelose,
sem prejuizo das demais obrigacdes
dispostas em legislacao especifica.

Informe-se!

Para saber se sua queijaria pode fabricar queijo a partir de
leite cru, vocé deve procurar os servicos de inspecao da sua
regiao e verificar se existe legislacao especifica que autoriza.
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Apods a pasteurizacdo do leite, as proximas etapas
e definem o tipo de queijo que serd produzido.

= - 1 il

Acompanhe os seguintes fluxogramas.

Queijo mina fiescal

RECEPCA ADICIONAR  DEIXAR FAZER O CORTE
DOCLEI$E° = COAR = PASTEURIZAR = RESFRIAR = 5 coaLHO* ™ EMREPOUSO ™ DA MASSA
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- .~s\
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EMBALAR RETIRAR RESFRIAR ENFORMAR  ACRESCENTAR RETIRAR O DEIXAR
EROTULAR © DAFORMA * “ AMASSA * OSAL * EXCESSO DESORO * EM REPOUSO

POR 24 h

*No momento de adiconar o coalho, podem ser
usados outros coagulantes ou iogurte, que traz
caracteristicas de fermentacdo ao queijo, contribuindo
para o controle da contaminagdo do queijo.

Quey@mma/& padiie o queije meia cute

RECEPGAO ADICIONAR _ DEIXAR FAZER O CORTE
DO LEITE ~> COAR = PASTEURIZAR = RESFRIAR = o coALHO ™ EMREPOUSO = DA MASSA
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- .~s\
\
Cg:{fr:';% :gAR:tAAAS' PRENSAR ENFORMAR ACRESCENTAR RE;"':‘é‘s';g DEIXAR EM 5:’(3-:3 ;
* AMASSA * AMASSA * OSAL * *  REPOUSO ’
E PASSAR O SAL DE SORO %
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i VOLTAR O QUEIJO . VIRAR O QUEIJO LAVAR O
\ €i6:3 PARAAFORMA - APOS24h, - DIARIAMENTE - QUEIJOEDEIXAR - EMBALAR

E PRENSAR




Queijo mugatela

RECEPCAO ADICIONAR  DEIXAR FAZER O CORTE
DO LEITE ~> COAR = PASTEURIZAR = RESFRIAR = o coALHO ™ EMREPOUSO ™ DA MASSA
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DEIXAR DE REPOUSO ;
POR 2 MINUTOS ;
ESCORRER A MASSA E AGITAR POR J
INICIAR O PROCESSO _  EDEIXAR DESCANSAR '5MINUTOS __ VIRAR A MASSA
DE FILAGEM* POR20hA 22 h VARIAS VEZES LENTAMENTE
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::43 FDg',;‘,},mg'SZS;‘ARR A . ADICIONAR  _ RETIRARDASALMOURA _ EMBALAR
NGS OU TRANCA * = ASALMOURA** ~> E DEIXAR ESCORRER E ROTULAR

*A filagem é realizada fatiando toda a massa. Deve-se colocar uma
quantidade de fatias em uma vasilha ou em uma mesa de inox, adicionar
agua quente a 70°C e esperar aquecer. Em seguida, juntar com uma pa
todas as fatias até formar um bloco liso e homogéneo e repetir o processo
varias vezes até formar uma massa homogénea.

**Preparar uma salmoura em vasilha de plastico, com concentragcdo de
20% de sal. Devem-se colocar os queijos na salmoura por um periodo
variavel de acordo com o seu tamanho.




EQUIPAMENTOS INSUMOS
PARA PARA '

1. Tanque isotérmico de aco inox 1. Leite cru

2. Pasteurizador de placas ou tanque pasteurizador 2. Coalho, iogurte ou outro meio de coagulacéo

3. Tanque para fabricacdo de queijos (coagulagao) 3. Sal

4. Maquina seladora ou de embalagem a vacuo 4. Embalagens

5. Balanca eletronica com capacidade para até 10 kg 5. Rotulos

6. Lava-botas com sistema de pedal, dispositivo 6. Kits e reagentes para analises do leite (teste
automatico que permite o acionamento de jatos de de Alizarol e teste Dornic)

agua pelo toque com o pé

N

. Mesa de apoio de inox para pesagem
. Mesa de apoio para filagem ou tanque de filagem

[02]

N\

9. Equipamento para higienizagdo de latdes/higieni- B )

zador automatico de latdes (acima de 5.000 litros/dia) ( ]
10. Esteira automatica para transporte de latdes _

r‘ -

/

N

11. Tanque de recepcao com filtro de aco inox
ou tanque resfriador de leite cru

12. Mesa de apoio para rotulagem -

13. Paletes de polipropileno para camara fria ou
prateleiras de aco inox

14. Tanque para higienizacdo de formas

15. Camara fria ou geladeira

16. Termémetros




PLANEJE
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De maneira geral, todo empreendimento utilizado para
producdo de alimentos deve: >
z

possuir terreno de tamanho suficiente para constru-
cao de todas as dependéncias necessarias para a ativi- m
dade pretendida;

(=]
m
possuir area delimitada de modo a nao permitir a
entrada de pessoas nao autorizadas e animais;
(73]
estar longe de fontes de contaminagao que possam o
prejudicar a identidade, qualidade e inocuidade dos o
produtos;
- - - - ra - ~ - m
existir barreira sanitaria que ndao permita o acesso
direto a producao. Essa barreira deve possuir cobertu- n
ra, lavador de botas, pias com torneiras, sabao liquido
inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel nao 2
reciclado ou dispositivo automatico de secagem de =

maos, cestas coletoras de papel com tampa acionada
sem contato manual e substancia sanitizante (para 0
higiene e limpeza das maos).







e Possuir area de armazenagem em numero sufi-
ciente, dimensao compativel com o volume de
producdo e temperatura adequada, de modo a
atender as particularidades dos processos produ-
tivos.

¢ Os produtos que necessitam de refrigeracao
devem ser armazenados com afastamento que
permita a circulagcao de frio. Produtos diferentes
podem ser armazenados em uma mesma area,
desde que nao haja interferéncia de qualquer
natureza que possa prejudicar a identidade e a
inocuidade dos produtos.

¢ A armazenagem das embalagens, rétulos, ingre-
dientes e demais insumos a serem utilizados deve
ser feita em local que ndo permita contaminacdes
de nenhuma natureza, separados uns dos outros
de forma a ndao permitir contaminacao cruzada,
que ocorre quando se leva contaminacao de um
local para outro. Pode-se estocar em armarios de
material ndo absorvente e de facil limpeza.

» A armazenagem de materiais de limpeza e de
produtos quimicos deve ser realizada em local
proprio e isolado das demais dependéncias.

e A area de expedicdo deve possuir projecao
de cobertura com prolongamento suficiente
para protecdo das operacdes nela realizadas.

¢ A iluminagao artificial, quando necessaria,
deve ser realizada com uso de luz fria. As lam-
padas localizadas sobre a area de manipula-
cao de matéria-prima, de produtos e de
armazenamento de embalagens, rotulos e
ingredientes devem estar protegidas contra
rompimentos ou sendo utilizadas lampadas
de LED.

e Deve possuir agua potavel encanada. Na
cloracao para obtencdo de agua potavel, o
controle do teor de cloro deve ser realizado
sempre que o estabelecimento estiver em
atividade. As redes de esgoto sanitario e
industrial devem ser independentes e exclusi-
vas para o estabelecimento. Pisos de todas as
dependéncias do estabelecimento devem
contar com declividade suficiente para esco-
amento das aguas residuais.
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A rotulagem deve atender aos requisitos da legislacdo, com a
identificacdao da queijaria, CNPJ, inscricdo estadual e selo de
inspecao, pois se trata de um produto de origem animal. Deve ter
também tabela nutricional, validade e prazo de consumo depois
de aberto, além de recomendac¢des para conservagao em geladei-
ra em temperatura de 2°C a 4°C. As embalagens devem ser trans-
parentes, permitindo a observacdo do produto.

|| REGULAMENTACAO lecnica

e Para regulamentar o produto,
vocé deve realizar a regularizacao
fiscal da agroindustria, que deve
possuir CNPJ e Inscri¢cao Estadual,
que pode ser o mesmo de sua
empresa, ou ainda ser parte de uma
associacao ou cooperativa. O pro-
dutor rural pode comercializar
apenas com a Inscricao Estadual e
fornecer nota fiscal de produtor
rural.

e Além da regularizacao fiscal, a
queijaria deve possuir alvara sani-
tario e registro de uma unidade de
fiscalizacdo sanitaria para obter o
selo de inspecdo que autoriza a
comercializacdo do produto. A
categoria do selo vai depender de

qual regido vocé pretende
comercializar o produto.

e Por ser produto de origem
animal, para comercializar
apenas nNo municipio onde se
localiza o entreposto, vocé
devera buscar a regulamentacao
no Sistema de Fiscalizacao Muni-
cipal (SIM), que fica na secretaria
de agricultura do municipio.

¢ Mas se a producao tem poten-
cial para ser comercializado em
outros municipios, dentro do
mesmo Estado, vocé pode
buscar o Sistema de Inspecao
Estadual (SIE), que, em geral,
funciona nas secretarias de

vigildncia agropecuaria dos
Estados.

e Mas se a producao é suficien-
te para ser comercializada fora
do Estado, vocé deve consultar
o Sistema Estadual de Inspe-
¢cao e solicitar a adesdao ao
Sistema Brasileiro de Inspecao
(SISBI) ou se, além disso, vocé
quer exportar, o caminho é a
obtencdo do Selo de Inspecao
Federal (SIF), que deve ser soli-
citado no Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abasteci-
mento.



TENHA UM NEGOCIO 5%

DENTRO da led

Informe-se sobre a legislagcao vigente para a
producdo de queijos.

e Instru¢cdo Normativa n® 5, de 14 de fevereiro
de 2017 / Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) - (Didrio Oficial da
Unidao - DOU de 15/2/2017). Dispde sobre
requisitos para avaliacdao de equivaléncia ao
Sistema Unificado de Atencao a Sanidade
Agropecuaria relativos a estrutura fisica,
dependéncias e equipamentos de estabeleci-
mento agroindustrial de pequeno porte de
produtos de origem animal.

e Portaria n? 146, de 07 de marco de 1996.
Ministério da Agricultura, Secretaria de Defesa
Agropecuaria, Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal (DIPOA). Aprovar
os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos Lacteos em anexo.

o Legislacdes dos Sistemas de Inspecdo Munici-
pais e Estaduais.

e Instrucdo Normativa n® 22, de 24 de novembro
de 2005. Publicado no Diario Oficial da Unidao de
25/11/2005, Secdo 1, Pagina 15. Aprova o Regula-
mento Técnico para Rotulagem de Produto de
Origem Animal Embalado.

¢ RIISPOA. decreto n2 9.013, de 29 de marco de
2017. Regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, e a Lei n? 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem
animal. Disponivel em: http://www.planalto.go-
v.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decre-
to/D9013.htm







0800 570 0800
ms.sebrae.com.br



