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1. Introducao

Atualmente a producdo de queijo Minas
artesanal é realizada em sete regides de Minas
Gerais. Apesar do modo de fazer o queijo de
leite cru ser préprio de cadaregido, a higieneea
qualidade do produto devem seguir os padrdes
necessarios para garantir um alimento seguro
e saudavel na mesa das familias consumidoras.

O famoso queijo Minas artesanal é produzido
a partir de leite cru, juntamente com o pingo,
o coalho e o sal. O queijo € maturado por um
periodo proprio de cada regido e certificado
pelo IMA (Instituto Mineiro de Agropecuaria).

A certificacdo é um selo de qualidade
cedido pelo IMA quando o produtor possui
as instalacdées adequadas para producao e
comprova as boas praticas de fabricacédo,
qualidade da agua e do queijo, além da saude
do rebanho e dos manipuladores do queijo.

Este guia busca apoiar vocé produtor que deseja ofertar ao mercado um queijo com alto
valor nutritivo, seguranca alimentar e consciéncia ambiental, tendo com isso permissdo para
comercializar legalmente em supermercados, mercados sofisticados e escolas municipais e
estaduais via merenda escolar.

Este material simplificado facilitara seu caminho para a certificacdo e legalizacdo do seu produto,
mostrando os requisitos basicos que devera atender e as instituicdes que podem auxiliad-lo ao
longo do processo de certificacao.

Este guia recomenda que vocé execute os préximos passos com o apoio de um profissional da
EMATER-MG (Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural) e do IMA para conseguir se
adequar e alcancar a certificacao de forma eficiente.




2. Queijo Minas artesanal: cultura, qualidade e geracao
de renda para produtor

Acesso a mercado
formal, valoriza¢cao do
produto e aumento de
renda

Certificacao do queijo

Melhoria de qualidade
do queijo

Capacitacao e trabalho
em conjunto com
assisténcia técnica

Produtor informal

3. Orientacoes gerais

 Solicitar apoio da EMATER-MG para demonstrar interesse em iniciar o processo de melhoria
da qualidade e dar os primeiros passos rumo a certificacdo junto ao IMA;

e Seguir o passo a passo sugerido de forma a certificar em menor tempo possivel e investir
apenas O necessario;

* Providenciar documentacao necessaria conforme lista do IMA, como apontado e descrito nes-
te Guia.
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4. Etapas do processo de certificacao

Etapa 1| Conhecer o processo de certificagdo
Antes de aderir € importante que o produtor
interessado conheca todas as normas que
regem a producado e a certificacdo do queijo
Minas artesanal.

Etapa 2 | Solicitar a certificacdo

Para solicitar o ingresso no programa
de certificacdo ¢é necessario preencher
o requerimento de certificacdo, anexar a
documentacdo exigida no requerimento e
entregar no escritério do IMA da sua regidao
responsavel pela certificacdo do queijo Minas
artesanal.

Etapa 3 | Andlise da documentac¢io e contrato
A geréncia de certificacdo analisa a
documentacdo recebida e verifica a
viabilidade de atendimento. Caso o
atendimento seja vidvel, o interessado
receberd o contrato de certificacdo e as taxas
aplicaveis e uma proposta de servico/plano
de auditoria, informando a data, duracéao,
equipe auditora e metodologia da auditoria.
Se o produtor estiver de acordo, ele deve
pagar as taxas, assinar os documentos do
contrato e plano de auditoria e envia-los de
volta para a geréncia de certificacao.

produtor. Sdo realizadas verificacdes visuais,
Nno campo e nas instalagcdes, entrevistas e
checagem de registros (documentos, notas
fiscais, recibos, anotacdes) de modo a cobrir
todas as etapas do processo produtivo.

E necessdrio o pagamento de uma taxa de
R$350,00 referente ao processo de auditoria.
O produtor que possui DAP (Documento de
Aptiddo ao PRONAF) estd isento da taxa de
auditoria.

Etapa 5 | Tratamento de ndo-conformidades
Caso sejam encontrados itens de
inconformidade, o produtor deverd realizar
acdes corretivas no prazo estabelecido e
informa-los ao IMA.

Etapa 4 | Auditorias
Na auditoria, o IMA verifica in loco o
cumprimento das normas da certificacdo pelo

Etapa 6 | Concessdo de certificados e selo

Nao existindo inconformidades ou sendo
aprovadas as acdes corretivas, o IMA autoriza
a impressao do certificado e dos selos de
identificacdo da conformidade. O produtor
deve solicitar a quantidade de selos que
deseja confeccionar através do formulario de
autorizacado para uso de selo de identificacdo
da conformidade.

Etapa 7 | Manutenc¢do da certificacdo

A certificacdo é mantida caso o produtor
mantenha os métodos e as praticas corretas
exigidas que serao observadas nas auditorias de
manutencdo realizadas anualmente pelo IMA.




5. Requisitos fundamentais para a certificacao da queijaria

5.1 Requerimento para certificagao

Solicitar a EMATER-MG requerimento de certificacdo do IMA (Escopo queijos artesanais).

Este é o documento pelo qual o produtor demonstra interesse e solicita a certificacao junto
ao IMA. Pelo fato de o IMA certificar varios outros produtos e possuir inUmeros segmentos de
trabalho, como o Certifica Minas Leite, Cachaca, Café, é necessario evidenciar o requerimento
para O escopo queijos artesanais.

5.2 Copia de CNPJ ou CPF e Inscricao de Produtor Rural
Realizar uma fotocdpia do CPF (em caso de Pessoa Fisica) ou do CNPJ (em caso de Pessoa
Juridica) e da Inscricdo de Produtor Rural.

5.3 Cdpia do registro de identidade
Realizar uma fotocdpia da carteira de identidade do produtor responsavel.

5.4 Ficha sanitaria animal
A emissao de ficha sanitaria é de responsabilidade do IMA, portanto o produtor deve solicitar
junto ao escritdério local do IMA a emissdo do documento de regularizacdo sanitaria do rebanho.

NOVO SIDAGRO
INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA - IMA
FICHA SANITARIA ANIMAL

Periodo de: dd/mm/aaaa a dd/mm/aaaa hh:mm

Produtor: Apelido
Endereco: Bairro:
CGC/CPF: RG: CEP:
Telefone: Municipio: Estado:
Propriedade: Latitude:
Area: Longitude:
Municipio:

Estado:
Confrontantes:

Vias de Acesso:

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 - 1
I Observagoes: I
: Rebanhos existentes :
1 BOVINO 1
: Faixa Etéaria Sexo Quantidade :
1 De 0 até 12 meses Macho 1
1 De 0 até 12 meses Fémea 1
1 De 13 até 24 meses Macho 1
1 De 13 até 24 meses Fémea 1
1 De 25 até 36 meses Macho 1
1 De 25 até 36 meses Fémea 1
1 Acima de 36 meses Macho 1
1 Acima de 36 meses Fémea 1
1 Total 0 1
1 1
: Fiscalizagdes na exploragdo :
1 Data da Fiscalizagdo Niumero do Termo Finalidade 1
1 1
1 1
1 1
1 Sécios(s) na exploragdo 1
: Produtor CPF/CNPJ Titular Situagdo :
1 1
1 1
e omm o o mm e mm e mm mm mm mm Em mm Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em o
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A emissdo do contrato com o IMA é de responsabilidade do préprio érgdo e, portanto, sera
entregue pelo IMA para que o produtor assine apos a auditoria e habilitacao.

Solicitar a EMATER-MG apoio para obtencédo do licenciamento ambiental simplificado e procurar
a secretaria de meio ambiente do seu municipio para emissdao do documento compativel a sua
atividade de producédo de queijo artesanal.

Solicitar a EMATER-MG apoio para obtencdo da certiddo de uso insignificante ou, quando
necessario, da outorga de uso de agua. O cadastro para obtencdo da certiddo de uso insignificante
pode ser obtida pelo site: http.//usoinsignificante.igam.mg.gov.br/mrhi/login.xhtm/

O croqui de acesso a propriedade mostra a localizacdo da propriedade dentro do municipio,
descrevendo o caminho para chegar até ela. Por exemplo: rodovia, estrada, ponto de referéncia
proximo. Solicitar a EMATER-MG apoio para elaboracdao do croqui.

o/Rua B;r;deiu'nha

Goo gle







5.9 Croqui da propriedade: drea construida, drea de pastagem, plantios, reserva legal,
dreas de preservacao permanente, nascentes e cursos d’agua

Solicitar a um técnico a elaboracdo do croqui da propriedade ou caso o produtor tenha o CAR
(Cadastro Ambiental Rural), ele podera utilizd-lo para comprovacdo das areas construidas, areas

de pastagens, plantios, reserva legal e nascentes.

CCC Curral

- —

==~ Serraria

- —

i | || Queijaria

Sala de ordenha

Pastagem

5.10 Croqui contendo a localizagdao do curral e queijaria com maquinas, equipamentos,

pontos de agua e de fossa séptica/esgotos

5.10.1 Croqui das instalacdes de sala de ordenha e curral de espera

e O croqui das instalacbées ¢ um desenho
em escala 1:100 que identifica as instalacoes
construidas para a atividade leiteira. Ele
é composto de curral de espera, sala de
ordenha coberto e pavimentado com 2% de
declividade, cochos, bebedouros e outras
instalacdes presentes.

e O proposito de uma boa estrutura de
curral é possibilitar um bom ambiente de
trabalho que garanta boa ventilacdo, reducéao

do acumulo de barro e agua e protecao
contra sol e chuva, evitando assim possiveis
contaminacdes do leite.

Como posso fazer a planta baixa das
instalagdes?

Para elaborar a planta baixa das instalacoes
entre em contato com escritério da EMATER-
MG ou outro profissional capacitado e
registre seu interesse.



26

17 8 1

| Curral de alimentacao
Curral de retorno 3

i

cocho coberto

3 Curral bezerros

Sala de ordenha

Tronco

Curral de espera g

: N

Lava botas
. e
Tanque {mf]

Oculo entrada + tanque

<\

I d laga
C \I_ gigoagu acao
U 7

Projegéo do telhado Vestiario

Banca de fabricagao
2,5 x 0,65m 50 queijos

-1.5 -

meia parede 3x2 de altura

[
Bancada de expedigao JI 4

Prateleiras de maturagao e
3 x 0,6m 5 niveis 400 queijos

O que é?

Uma propriedade de queijo artesanal deve possuir instalacdes que possibilitem produzir leite e
fazer queijo com qualidade sensorial e sanitdria. E recomendado construir as seguintes estruturas
caso ainda ndo existam:

* Sala de ordenha deve ser pavimentada e coberta, com declividade minima de 2% e canaletas
para escoamento da agua;

e Curral de espera deve ser pavimentado;

* Queijaria de alvenaria, com pisos antiderrapantes de cor clara, declividade de 2%, presenca de
ralos sifonados e paredes impermeabilizadas;

e Janelas e portas vedadas com tela tipo mosquiteiro para evitar entrada de pragas e roedores;
e Lampadas e lumindrias de material plastico que ndo produzam estilhacos em caso de quebra,
evitando possivel queda de estilhaco sobre o queijo;

e Fluxo de producdo: a queijaria deve ter dreas para recepcao, producdo, maturacdo, embalagem
e expedicdo devidamente delimitadas, sem contra fluxo;

e Queijaria com barreira sanitaria, contendo no minimo vestiario, lava botas, pia, sabdo liquido,
papel toalha e lixeira para possibilitar higienizacdo e troca de vestimentas;
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* Instalacdes elétricas embutidas na alvenaria ou em eletrodutos;
« A altura da queijaria deve proporcionar uma boa ventilacdo e ambiente confortavel para
producdo e maturacdo do queijo, sendo recomendado no minimo 3 metros de pé-direito.

Como posso fazer a adequacao bdsica da queijaria?
Solicite apoio da assisténcia técnica da sua regido para verificar se algo precisa ser ajustado para

gue sua queijaria seja considerada adequada para produzir um queijo de qualidade e sem risco
de contaminacéao.

Solicitar a EMATER-MG apoio para elaboracdao do croqui.

Solicitar a EMATER-MG apoio para elaboracdo do croqui.

Solicite ao cartorio de registro de imoveis a escritura da propriedade rural em nome do declarante,
caso seja proprietario, ou contrato de arrendamento/documento comprobatdrio de posse, caso
seja posseiro ou parceiro.




5.12 Laudo de andlise fisico-quimica e microbiolégica da agua de abastecimento

O que é exame laboratorial da agua?

e A andlise da 3agua testa a presenca ou
auséncia na agua de bactérias perigosas para
a saude humana de acordo com a Portaria
da Anvisa 2914/2011. A analise garante que a
dgua sera boa para o consumo e utilizacdo na
producdo de queijos. A analise também ajuda
vocé a descobrir qual a melhor fonte de agua
da propriedade e a identificar possibilidades
para melhora-la, caso necessario.

 As andlises microbioldgicas identificam os
seguintes microrganismos e suas quantidades
na agua:

- Bactéria Escherichia Coli, bactéria coliformes,
e bactérias heterotroficas;

*As analises fisico-quimicas da agua avaliam:
- Dureza, cor, cloreto, nitrato, cloro livre, odor,
pH, turbidez, nitrito e ferro total.

Como posso providenciar o exame laboratorial
da agua?

» Pararealizar o exame laboratorial da dgua entre
em contato com o escritério da EMATER-MG da
sua regidao ou outro profissional capacitado e
registre seu interesse;

« E necessario realizar a andlise anualmente
para manter o certificado do queijo.

Clord g

12

Clorador para caixa d’ agua

E obrigatdrio filtrar a dgua para retirar
toda a matéria organica antes de utilizar o
clorador de caixa d’agua, pois o cloro em
contato com a matéria organica produz
uma substancia altamente cancerigena.

A concentracdo de cloro na dgua tem que
estar entre 0,2 e 2 mg/litro para garantir
uma boa sanitizacdo dos microrganismos
e ndo causar mal a saude do consumidor
do queijo. Para isto, sempre utilize um
clorador indicado para caixas d’agua, pois
os utilizados em piscinas liberam uma
guantidade de cloro muito maior que o
recomendado.










5.13 Laudo de analise fisico-quimica e microbiolégica do queijo

O que é exame laboratorial do queijo?
Nao é possivel identificar a olho nu a presenca das bactérias no queijo, como a Salmonella,
Listeria, e coliformes. Portanto, estas andlises devem ser realizadas em um laboratério.

E importante que o queijo apresente uma boa aparéncia e massa fechada (auséncia de furos),
cheiro caracteristico e paladar desejavel. Saber a qualidade atual do seu queijo por meio do exame
laboratorial é fundamental para melhorar a qualidade e reduzir possiveis perdas por inchaco do
gueijo por exemplo.

Os exames microbioldgicos procuram os seguintes microrganismos na agua: Salmonella, Listeria,
Coliforme e Estafilococos.

Os exames fisico-quimicos avaliam os seguintes aspectos do queijo: nitrato, umidade, amido e
fosfatase.

Como posso providenciar o exame laboratorial do queijo?

e Para realizar os exames do queijo entre em contato com um escritério da EMATER-MG ou
Sindicato dos Produtores Rurais vinculado a FAEMG (Federacdo da Agricultura e Pecuaria do
Estado de Minas Gerais) do municipio e registre seu interesse;

 E necessario realizar o exame de seis em seis meses para manter o cadastro do queijo;

A amostra deve ser coletada e armazenada em caixas de isopor e acompanhada de gelo em
plastico vedado para que dgua ndo entre em contato com queijo.

5.14 Curso de Boas Praticas de Fabricacao

O que é?

» O curso de Boas Praticas de Fabricacdo é ministrado pela EMATER-MG e/ou SENAR (Servico
Nacional de Aprendizagem Rural) que capacita em praticas de higiene e sanidade para o produtor
melhorar a qualidade do queijo e evitar contaminacéo;

* O curso ocorre sempre mediante formacdo de turmas e tem duracdo de 36 horas;

e Por meio do curso o produtor saberd mais sobre a histéria e importancia do queijo, as leis e
boas praticas de fabricacdo do queijo Minas artesanal, além do manejo sanitario do rebanho.

* O produtor deve se capacitar pelo curso e aplicar as boas praticas como pré-requisito para
certificacdo e realizar a reciclagem de conhecimento a cada dois anos por meio de cursos
ofertados pela EMATER-MG ou SENAR.

5.15 Exame negativo de brucelose e tuberculose

O que é?

* Brucelose e tuberculose bovina sao
perigosas zoonoses que causam dJgrande
impacto produtivo e reprodutivo no rebanho,
espalham e causam prejuizos financeiros
para o produtor;

e Estas doencas sdo consideradas zoonoses
ou seja, passam do animal para o ser
humano podendo em casos extremos levar
o trabalhador ao &ébito. Estes exames sé&o
exigidos conforme artigo 292 da Instrucdo
Normativa MAPA no. 30 de 7 de agosto de
2013;

* Os principais sintomas da brucelose bovina

sdo: aborto no final da gestacdo e nascimento
de bezerros mortos;

e Os principais sintomas da tuberculose
bovina sdo: perda de peso, dificuldade
respiratdria, tosse seca e fraqueza geral;

* Quando comprar animais é recomendado
exigir estes exames do rebanho para garantir
gue os animais ndo estejam contaminados e
espalhem a doenca no restante do rebanho.

Como posso fazer os exames de tuberculose
e brucelose do rebanho?

 Para realizar os exames de brucelose e
tuberculose de todo o rebanho entre em
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contato com escritorio da EMATER-MG ou
Sindicato dos Produtores Rurais vinculado a
FAEMG do municipio e registre seu interesse;
 Para o exame de tuberculose, o produtor
deve solicitar também a visita de um

n

e

-— o = -

profissional Médico Veterinario habilitado
gue inocula o reagente tuberculina no animal
e retorna apds 72 horas para coletar e analisar
o material.

Aborto espontaneo provocado pela doen¢a brucelose
Fonte: https.//josnalterraforte.wordpress.com/2017/05/19/brucelose-bovina/

O que é?

O atestado de saude dos manipuladores é um atestado médico que garante que o manipulador
de alimentos possui condicdes de saude para executar sua tarefa. O trabalhador do queijo deve




estar em plenas condi¢cdes de saude para manipular o queijo, que servira de alimento para outras
familias.

Como posso adquirir a carteira de salide ou atestado de saude?
e E necessario agendar uma consulta com um médico e solicitar uma avaliacdo e exames.

5.17 Cdpia do rétulo utilizado

O que é?
E uma etiqueta onde contém as principais informacdes sobre o queijo.

A frente do rotulo possui um carater comercial e deve conter:

* Nome do produtor;

e Marca do gqueijo e fazenda de producao;

* Numero de identificacdo do produtor gerado pelo IMA (QA);
* Microrregido de producao.

O verso do rotulo possui um carater mais técnico e deve conter:

* Informacdes nutricionais;
e Data de producdo e de validade;
* Ingredientes do queijo: leite cru, sal, pingo e coalho.

Modelo 02

1 1
1 1
1 1
] + .. ENDERECO ¢, + + -+ i
OR: Mpy,
! FRENTE o' &70, !
1 ?@o APOS ABERTO, CONSUMIR EM ATE X DIAS VERSO ]
1 o & NFORTACAG NOTRIGTONAT—] 1
- © OMNAS ARTEs %, RS .
1 O \) ABORADO cg Quantidade por n DRI 1
N 0 LI %, i
1 N é‘/;- 4, g4 1
. 9 0 o° ) 1
> < )

' & ¢ % '
1 0)0 MARCA COMERCIAL /\?\.\ 1
1 (SE HOUVER) 2 !
1 2 > 1
i g i
1 MANTENHA RESFRIADO DE 1 A 10 c 1
1 X (quando recomen 1
1 - . 1
1 o MICRORREGIAO: é’; PESO DA EMBALAGEM: Xg 1
1 1

5 XXX S Lista de Ingredientes: Leite cru, sal, pingo e coalho 1

%
1 (6} & DATA DE FABRICAGAO/LOTE: dd/ mm/ aaaa 1
1 % N VALIDADE: dd/ mm/ aaaa 1
1 O, Q> 1
1 Oé‘ %, Lo \oo‘?‘ & NAO CONTEM GLUTEN 1
1 "Gs S R g, Nt ALERGICOS: CONTEM LEITE 1
1 (50 oo\\ »\F"* .
. /MEN ADo EM PRESENQA‘: AT CONTEM LACTOSE :
----- CADASTRO NO !

: + + + + :

Apods a concessao do certificado, o produtor obtém a permissao de utilizar o selo de certificacdo
do IMA no rétulo do produto, como mostrado a seguir:

ue . - .
/Aﬁm“o Caso o produtor queira comercializar seus queijos em todo
n‘a;ang? territdério nacional com aceitagcdo garantida pelo mercado,

ele devera solicitar o registro da queijaria (SISBI) na

m Geréncia de Inspecdo, até que se regulamente a lei do “selo

arte”.
Wi/
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6. Tabela de periodicidade dos documentos

VALIDADE DO DOCUMENTO OU

SISAS L e PERIODICIDADE DE REALIZACAO
Requerimento para certificacdo Nao tem validade
Copia de CPF e RG N&o tem validade
Ficha sanitaria animal Nao tem validade
Contrato com IMA Nao tem validade
Declaracdo de nao passivel N&o tem validade
Certiddo de uso insignificante 36 meses
Croqui de acesso a propriedade Nao tem validade
Croqui contendo localizacdes N&o tem validade
Croqui das instalacdes Nao tem validade
Croqui de pontos de agua N&o tem validade
Escritura da propriedade N&o tem validade
Laudo de analise microbioldgica da dgua 6 meses
Laudo de analise fisico-quimica da agua 24 meses
Laudo de analise de queijo 6 meses
Curso de boas praticas de fabricacdo 24 meses
Exame negativo de brucelose 12 meses
Exame negativo de tuberculose 12 meses
Atestado de saude do trabalhador 12 meses
Copia do rotulo N&o tem validade
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Apoio:

EMATER (Central)

Diamantina: (38) 3531-1006
Belo Horizonte (31) 3349-8000

IMA

Guanhaes:
(33) 3421-1446

Contato:

programacrescer@tns.org

@ TECHNOSERVE | AngloAmerican

SENAR

Belo Horizonte:
(31 3074-3074

38D L AE



