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o produto que possui qualidade esta no mercado,

se Nao possuli,

nao esta no mercado!




Ntreoducao

padroes de qualidade
diferentes interesses
consumidores

agentes

paises



NEerEialaSHNERNES

selos da vigilancia sanitaria
municipal
estadual

nacional

certificagoes nao-voluntarias
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documentario em finalizacao pretende desvendar. o

contrabando de queijo dentro do Brasil

O mineiro e o queijo, ou € melhor nem falar nisso!
Helvecio Ratton




dECUMENRENG

Para o Ministéerio da Agricultura, o queijo deve ser maturado por 60 dias mas

uma lei estadual de Minas estabelece que devem ser apenas 21 dias

Quem esta certo?

Ratton, para esclarecer isso, foi buscar ajuda dos académicos. “Conversei com

pessoas de duas universidades e elas mostram que ha um contrassenso sem

qualquer base cientifica nesse tipo de imposicao” .



Consumidor

cadeia produtiva do leite deve planejar conjuntamente os

atributos desejados pelo consumidor




atPUeS

seguranca fisico-quimica

ambientalmente sustentavel
socialmente justo
valorizacao da cultura local

barato (?)




garantiniaigualidade

em todos os agentes da cadeia produtiva

os padroes de qualidade devem ser preservados em cada

agente, desde a matéria-prima até consumidor final
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Produto

identificacédo de
procedéncia

alimentos alimentos Fair Trade
transgénicos organicos (comércio justo)
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certificacoes voluntarias



SISEEMESING EXgalanitia
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22 000 (seguranca do alimento)

26 000 (responsabilidade social)

28 000 (seguranca da cadeia logistica)

14 000 (sistemas de gestao ambiental)

indicacao de procedéncia



e reconhecida internacionalmente;
« traz requisitos para um sistema de gestao completo para a seguranca

na producao de alimentos, excedendo os requisitos do APPCC;

- & aplicavel a todas as empresas, perpassa toda a cadeia de

fornecedores da industria de alimentos.




156) 22 000

Managemert
Aystem
Elements

HACCP Principles
(Codex Alimentariug)

G ood Manfactwing Practices (GIMP)

~
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Implementacao



EUREPGAP®

(RIGIGEMRLIOSY)

objetivos:

« facilitar o reconhecimento mutuo de sistemas de producao por meio de um
sistema transparente de equivaléncia (benchmarking);

e aumentar a participacao no sistema de Garantia da Qualidade nas empresas

rurais do mundo inteiro; e

« promover um aperfeicoamento continuo.

Uma associacao privada e sem fins lucrativos, localizada em Coldnia (Alemanha)



protocoloEurepGap!

Saude e seguranca dos
trabalhadores

Padroes globais de
Seguranca do alimento
APPCC/BPA

Protecao do meio
ambiente

Bem-estar animal




ProtocoloEUreEpPGap

€ uma certificacao voluntaria

Requisitos exigidos pela norma:

» Monitoramento da utilizacao dos fertilizantes;
« Saude, seguranca e bem-estar dos trabalhadores;

 Saude e bem-estar dos animais;
 Gestao da agua;
« Manejo de solo e substratos e contaminantes;
» Historico e gerenciamento da propriedade;

« Manejo, reutilizacao e reciclagem de descartes;
» Variedades e cultivares;
 Tratamento pos-colheita;
 Rastreabilidade Colheita/Animais; e
» Protecao a cultura local;

» Formulario de reclamacoes.




NEIGAGAONE ENPIOGECENGIE

« um tipo de certificacao mais simples (quando comparada com a

de denominacao de origem). Esse selo indica exclusivamente o

local onde o produto foi manufaturado e que a maior parte (ou

totalidade) da matéria prima é oriunda da regiao em questao;00




NEIGCAGAONE ENPIOGECENGIE

objetivos:

e agregar valor a commodities agropecuarias por meio da

valorizacao dos saberes-fazeres locais; e

« evitar fraudes (sdo produtos auténticos).
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MPEIENGIENGOSISaErESEiazeresHlaISIeNSatC e

diferencas na fabricacao de vinhos podem explicar a longevidade:

processo tradicional de fabricacao (4 a 6 semanas de fermentacao)
possuem maiores concentracoes de flavonoides, resvelatrol e prociamidas;

quando comparados com a fabricacao industrial (1 ou 2 semanas de
fermentacao).
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commodities certificadas e/ou processadas:

« fomentar os saberes-fazeres locais;
 gerar renda;

 desenvolver a agroindustria de forma sustentavel e com
responsabilidade social;

 artesanato (arte + trabalho); e

o delicias auténticas.




PlcaMmIRNG

« associacao de pecuaristas de uma regiao;

- coordenacao de incentivo a Indicacao Geografica de produtos agropecuarios (CIG),

do departamento de propriedade intelectual e tecnologia da agropecuaria (Depta),

do ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento (MAPA) ajuda a implementar

um padrao unico de qualidade entre os pecuaristas;
« instituto nacional da propriedade industrial (INPI) emite o selo de IP;

 reconhecimento da uniao européia (vinhos).




QUENGEEESmINasiantesanal

serra da canastra: serro, araxa e alto paranaiba
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O modo de producao artesanal da fabricacao

do queijo da Serra da Canastra foi registrado

como patrimonio cultural imaterial brasileiro
pelo Conselho Consultivo do Instituto do

Patrimonio Historico e Artistico Nacional
(Iphan), em 2008.



gUEljeEdeSmIRasaltesanal

o queijo e feito com leite cru

emprega boas boas praticas de fabricacao no processo



« 27.000 produtores artesanais;

 produz 44.000 toneladas de queijo;

» 30 % da producao nacional; e

» 75% das propriedades produzem menos de 5 litros por dia.

essa producao precisa oferecer seguranga sanitaria ao consumidor

FORIERAGRIEERIN(Z00S)



cluglje alriaszeinlll ela Aree)

AGRIFERT (Associacao para Gestao de Projetos de
Fortalecimento das Economias Rurais e Desenvolvimento
Territorial) atua em parceria com a Secretaria da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento de Minas Gerais, e com o IPHAN
(Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional), no
Programa de apoio aos queijos tradicionais de fabricacao

artesanal de MG. Esta sendo criada uma certificacao de

origem do queijo da microrregiao de Araxa.
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» trés capris paulistas;

« Microempresas;

« um possui selo de inspecao municipal e dois estadual da vigilancia

sanitaria;
» 0s selos de inspecao da vigilancia sanitaria sao o principal

determinante do sucesso e sobrevivéncia do negocio;
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« permitem o acesso do caprinocultor aos mercados consumidores;

» queijos de cabra sao consumidos por um nicho de mercado.




leite congelado
(60%)

leite congelado
(5%)

gEestaerdarguzlicade
) e|Uljog e elaezor) gelisi)s

Produtos
queijos
(35%)

gueijo fresco
(70%)

queijo fresco
(100%)

Tipo de
inspecao

matrizes
(15%)

gueijo maturado
(25%)




gestaojdarguzlicaee
eEmigueesiinos de callaNpallistas

municipio de 45 mil hab. SIM

- Séao Paulo e Campinas SIE
Sao Paulo e Campinas SIE
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Fornecedor Contrato Exigéncia de
qualidade/penalidade




gEestaerdarguzlicade
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Local de venda dos produtos lacteos

contrato mantém os padrdes aplica venalidades
formal de qualidade P P

Capril
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Possui formalmente’>

BPH e BPF APPCC Rastreabilidade
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Possui interesse em adotar a certificagcao abaixo?




gEestaerdarguzlicade
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A gqualidade do CAPRIL
produto é resultado
principalmente da... A

mao-de-obra

X
X
X
X
X
X
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gEestaerdarguzlicade
) e|Uljogilnes el ezor) geulisi)s

CAPRIL

empresa deseja...

gualidade da matéria prima

qualidade do processo
qualidade no produto final

gualidade do produto nas
etapas produtivas



gEestaerdarguzlicade
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Qual a postura da empresa frente CAPRIL
ao um produto que nao esta no
padrao de qualidade?

Entrega assim mesmo

_



« produtos cultivados, processados e consumidos localmente;
 produtos tradicionais;
« produtos pouco processados;
« produtos com vida de prateleira menores;
 produtos ambientalmente sustentaveis;

 produtos socialmente justos; e

 produtos organicos.




“Agronomos, tecnicos agricolas; sanitaristas;
cooperativistas; alfabetizadores, todos nos temos muito o

gue aprender com os camponeses e se a ISso Nos

recusarmos; nada a eles poderemos ensinar

Paulo Freire
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