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1. Apresentacao

Do leite produzido no Brasil, 60% ¢é destinado a fabricagdo de queijos, o que ilustra a
importancia social e econémica do produto.

Aviso: Antes de conhecer este negdcio, vale ressaltar que os tépicos a seguir ndo
fazem parte de um Plano de Negécio e sim do perfil do ambiente no qual o
empreendedor ira vislumbrar uma oportunidade de negdcio como a descrita a seguir. O
objetivo de todos os topicos a seguir é desmistificar e dar uma visao geral de como um
negoécio se posiciona no mercado. Quais as variaveis que mais afetam este tipo de
negocio? Como se comportam essas variaveis de mercado? Como levantar as
informagdes necessarias para se tomar a iniciativa de empreender?

A arte da fabricagdo de queijos tem seu inicio num passado remoto, nada menos do
que ha 12 mil anos antes do nascimento de Cristo, num periodo conhecido como
paleolitico superior. Segundo a lenda, o queijo teria sido descoberto por Aristeu, um
dos filhos de Apolo, Rei da Arcadia.

Os egipcios estao entre os primeiros povos que cuidaram do gado e tiveram no leite e
no queijo fonte importante de sua alimentagao. Isso foi possivel porque o fértil vale do
Nilo possuia pastagens cheias de gado. Queijos feitos de leite de vaca, de cabra e de
ovelha também foram encontrados em muitas tumbas egipcias.

Com o advento das feiras e mercados nos séculos XIV e XV, algumas queijarias de
regides remotas ficaram mais visadas. No século XIX aconteceu o grande boom no
consumo do queijo, afinal, a sua produgao que era artesanal passou para a ordem
industrial. Paralelamente, um fato também encorpou essa virada: a pasteurizagao.

Ao longo dos tempos, o queijo evoluiu até os que conhecemos hoje. E se tornou um
produto de consumo de eleigado com apreciadores espalhados pelos quatro cantos do
mundo. Esse alimento nada mais é do que um derivado do leite concentrado através
da coagulacgao e da eliminagao da parte liquida (soro). Esses processos de coagulagao
e de eliminagao do soro se convertem, assim, nas fases que caracterizam a producao
de todas as variedades de queijo. A denominagao queijo esta reservada aos produtos
em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem nao lactea.

Tipicamente do sertdo nordestino brasileiro, o queijo de coalho ou queijo do sertdo
surgiu com a necessidade dos viajantes, ao realizarem longas jornadas,
acondicionarem o leite nas mochilas (matuldo) fabricadas a partir do estbmago de
animais jovens. Com isso, observaram que o leite coagulava, e que a massa era muito
saborosa, dando origem ao "Queijo de Coalho", o qual figura entre as iguarias tipicas
da culinaria nordestina e seu processo de fabricagao é baseado na simples coagulagéo
do leite e na prensagem da massa. Contrariando a sua forma simples de producéo, a
sua utilizacdo é um tanto quanto variada, podendo ser consumido fresco, assado ou
como ingrediente em diversos pratos regionais.
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Este documento nao substitui o plano de negécio. Para elabora-lo procure o Sebrae.

2. Mercado

Hoje a producgao de queijos no Brasil apresenta grande importancia econémica, sendo
o Brasil o sexto maior produtor mundial. Em 2013, a produgéo leiteira foi de 35 bilhdes
de litros, sendo 35% a mais que os 26 bilhdes contabilizados em 2007. Da produgéo
de leite, cerca de 60% ¢é destinada a fabricagcédo de queijos, ilustrando a importancia
social e econdmica do produto.

O leite € matéria-prima bastante flexivel e, a partir dele, podem-se obter centenas de
produtos, incluindo, aproximadamente, 1.000 variedades de queijos. E fundamental a
utilizagao de leite de boa qualidade para a fabricagao de produtos seguros a saude do
consumidor, além do mais, o leite contaminado é um problema para a industria
queijeira, uma vez que se torna mais acido, resultando em perda de rendimento,
queijos defeituosos e mais pereciveis.

Os varios estagios da cadeia de produgéo de leite, desde a vaca até o consumo,
devem ser bem controlados, de maneira a assegurar qualidade e segurancga do leite e
seus derivados. O ministro da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Anténio Andrade,
assinou em 06 de agosto de 2013 a instrugdo normativa flexibilizando o processo de
certificagdo para produtores de queijo artesanal interessados em vender seu produto
em todo o territdrio nacional. Sao considerados queijos artesanais aqueles feitos com
leite cru e maturados em periodo inferior a 60 dias.

O relatoério de Queijos da Mintel revela que o mozzarela é consumido por 88% dos
brasileiros, requeijao por 76%, queijo branco por 72%, e camembert ou brie por apenas
25%. Entretanto, surge uma nova oportunidade a ser explorada no mercado, que deve
provocar o crescimento da produc¢ao de queijos brancos artesanais devido ao fim da lei
que proibia a producao de queijos feitos a partir de leite cru (ndo pasteurizado).

A mudanca na legislacao significa que os produtores poderao comercializar queijos
artesanais para serem vendidos em lojas especializadas em diferentes locais do Pais.
A medida beneficia principalmente os produtores do estado de Minas Gerais, o maior
produtor desse tipo de queijo, que é considerado Patrimdnio Cultural do Brasil. “Devido
a nova regulamentacao, os grandes fabricantes de queijo podem enfrentar maior
concorréncia dos produtores de queijos artesanais, cuja oferta provavelmente ira
expandir nacionalmente.”, explica Jean Manuel Gongalves da Silva, analista sénior do
setor Alimenticio, da Mintel.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, queijo é “o produto
fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do soro do leite, ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos,
coagulados pela acao fisica do coalho, enzimas especificas de bactérias especificas,
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de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e, ou, condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes”.

A fabricagcao de queijo do sertao ainda é considerada informal em sua maioria, mas
representa fonte de renda para muitos produtores. Essa informalidade apresenta
também lagos estreitos entre fornecedores e proprietarios de fabriquetas. Como nao
contam com as industrias, as fabriquetas se constituem na unica via de
comercializagdo para esses produtores. A producao do queijo do sertdo constitui em
elemento de identidade cultural do povo nordestino.

A qualidade e a seguranga desse produto sdo de extrema importancia. O queijo
elaborado a partir de leite que n&o seja de boa qualidade e que ndo seja processado
dentro dos requisitos minimos de higiene representa um risco a saude do consumidor.
Portanto, as boas praticas de fabricagdo sao essenciais e devem ser adotadas para a
obtengdo de um produto seguro.

3. Localizacao

O local para a instalagéo da fabrica de queijo artesanal deve oferecer uma infra-
estrutura necessaria a instalagdo, bem como propiciar o seu crescimento, ter acesso
facil aos funcionarios, ter estacionamento e espaco para manobras de veiculos que
fardo o frete dos queijos da fabrica aos pontos de comercializagdo, ndo esquecendo
que sua localizagio deve estar isolada de zonas que comprometam um bom ambiente
(cheiros, moscas, etc).

Se o empreendedor vai produzir € vender o queijo para o consumidor levar para casa
(venda direta), o negécio devera estar em local de facil acesso, com possibilidade de
estacionamento e preferencialmente, devera estar localizado em bairros comerciais de
grande densidade populacional. Se vai produzir para ser distribuido para comerciantes
revenderem em suas empresas, a fabrica fara a entrega e por isso é importante
localizar-se em ponto estratégico que facilite a distribuicao a rede de clientes.

O empreendedor nao deve esquecer-se de considerar a proveniéncia do leite para

facilitar a logistica da entrega/recebimento da matéria-prima. Assim ¢é ideal que a
fabrica se instale em local de facil acesso a matéria-prima do queijo.

4. Exigéncias Legais e Especificas

E necessario contratar um contador profissional para legalizar a empresa nos
seguintes 6rgaos e também ajuda-lo a escolher a melhor forma de registro e regime
tributario.
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- Junta Comercial do Estado

- Secretaria da Receita Federal (CNPJ);

- Secretaria Estadual de Fazenda (ICMS);

- Prefeitura Municipal, para obter o alvara de funcionamento e ISS (caso seja
necessario);

- Enquadramento na Entidade Sindical Patronal (empresa ficara obrigada a recolher
anualmente a Contribuicao Sindical Patronal);

- Caixa Econdmica Federal, para cadastramento no sistema “Conectividade Social —
INSS/FGTS”;

- Corpo de Bombeiros Militar (Habite-se)

- Obtencéao do alvara de licenga sanitaria - Adequar as instalagbes de acordo com o
Cddigo Sanitario (especificagbes legais sobre as condigbes fisicas). Em ambito federal
a fiscalizacao cabe a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, estadual e municipal
fica a cargo das Secretarias Estadual e Municipal de Saude. (quando for o caso)

- Legalizacéo junto ao Departamento de Meio Ambiente Estadual, sendo necesséria a
obtencdo das licengas ambientais para instalagao e operacao da atividade e, caso seja
necessario o desmatamento da area, deve-se solicitar licenga ao Instituto Brasileiro do
Meio Ambiente - IBAMA

- Preparar e enviar requerimento ao Chefe do DFA/SIV (Servigo de Inspegéo Vegetal
da Delegacia Federal de Agricultura) do seu Estado para, solicitando a vistoria das
instalacdes e equipamentos.

Instrucbes Normativas N° 30, DE 26 DE JUNHO DE 2001

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que lhe
confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria
Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que é necessario instituir
medidas que normatizem a industrializagc&o de produtos de origem animal, garantindo
condigbes de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na
producdo, processamento e comercializagdo, e o que consta do Processo n°
21000.008439/2000-69, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Manteiga da
Terra ou Manteiga de Garrafa; Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga, conforme
consta dos Anexos desta Instru¢do Normativa.

Art. 2° Esta Instrucao Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUEIJO DO
SERTAO

1. Alcance:

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que
devera cumprir o Queijo de Manteiga destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito da Aplicacdo: O presente Regulamento se refere ao Queijo de Manteiga
destinado ao comércio nacional e internacional.

2. Descricao:

2.1. Definigao: Entende-se por Queijo de Manteiga o produto obtido mediante
coagulagao do leite com emprego de acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa
€ submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivamente de
manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sertao.

A denominagao Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertdo esta reservada ao produto
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cuja base lactea nao contenha gordura e/ou proteina e/ou outros produtos de origem
ndo lactea.

2.2 Classificagado: O Queijo de Manteiga € um queijo com teor de gordura nos solidos
totais variando entre 25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo de umidade de
54,9 % m/m.

2.3 Designacao: (Denominacao de venda):

Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertao.

3. Referéncia:

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146/96, de
07/03/96. Regulamento Técnico Geral para Fixagao de Requisitos Microbioldgicos de
Queijos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146, de 07/03/96.
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos. Brasilia: Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97.
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracéao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria.
Laboratério Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de
produtos de origem animal e seus ingredientes: Il - Métodos fisicos e quimicos.
Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portaria
no 101, de 17.08.93. Métodos de Analise Microbioldgica para Alimentos. 1991/1992 -
2a. revisao. Brasilia: Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria,
1993.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de
Residuos em Produtos de Origem Animal. Instru¢do Normativa n° 42, de 20/12/99.
Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 371, de 04/09/97.
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento da Inspec¢ao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n® 30.691, de 29/03/52. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 1952.

- Norma A6 - Codex Alimentarius. Norma geral para queijos.

- EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL. Projeto de Apoio ao Desenvolvimento de
Tecnologia Agropecuaria para o Brasil - PRODETAB. Avaliacdo e Adequagao de
Técnicas de Produgao para a Melhoria da Qualidade de Produtos Regionais Derivados
do Leite Produzidos nos Estados do Ceara e Rio Grande do Norte (em execucéo) -
Coordenadora do Projeto: Renata Tieko Nassu - Pesquisadora lll.

- GUERRA, T.M.M. Influéncia do Sorbato de Potassio sobre a Vida Util do queijo de
Manteiga (Requeijao do Norte). Universidade Federal de Pernambuco. Tese de
mestrado, 1995. 59p.

- RIBEIRO, J.2 O genuino Requeijao do Nordeste. Boletim do Leite, Ano |, no 13, p. 13-
16. Setembro de 1947.

- VENTURA, R.F. Requeijdées do Nordeste: tipos e fabricagbes. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes. Juiz de Fora, v.42, n. 254, p.3-21, 1987
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- Norma FIL 50C: 1995 - Leite e produtos lacteos - método de amostragem.

4. Composicao e Requisitos:

4.1. Composicao:

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios:

4.1.1.1. Leite Integral ou padronizado ou semi-desnatado ou desnatado.

4.1.1.2. Manteiga da terra ou manteiga de garrafa.

4.1.1.3. Acidos organicos de grau alimenticio (latico, citrico, acético).

4.1.2. Ingredientes Opcionais:

4.1.2.1. Cloreto de sédio, além das demais especificagcdes contempladas na Portaria n°
146/96 - MA.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas sensoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: macia, tendendo a untuosidade.

4.2.1.2. Textura: fechada, semi-friavel, com pequenos orificios mecanicos contendo
gordura liquida no seu interior.

4.2.1.3. Cor: amarelo-palha.

4.2.1.4. Sabor: pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente acido e podendo ser
salgado.

4.2.1.5. Odor: pouco pronunciado, lembrando manteiga.

4.2.1.6. Crosta: fina, sem trinca.

4.2.2. Formato e peso: Variaveis.

4.2.3. Requisitos fisico-quimicos: O Queijo de Manteiga é um queijo com teor de
gordura nos solidos totais (GST) variando entre 25% e 55% de GST. Classifica-se,
quanto ao teor de umidade, como Queijo de Média até Alta Umidade, devendo, dessa
forma, apresentar um teor maximo de umidade de 54,9% m/m.

4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de elaboracgao:

4.2.4.1. Obtengéao de massa coagulada através de acidificagéo direta do leite com
acido organico de grau alimenticio, remocao parcial do soro, lavagem com agua
quente ou leite quente, fusdo da massa, adigdo exclusivamente de manteiga da terra
ou manteiga de garrafa, adigdo de sal, transferéncia da massa fundida para formas,
resfriamento, embalagem e estocagem refrigerada até 100C.

4.2.5. Acondicionamento: Embalagem bromatologicamente apta, com ou sem vacuo.
4.2.6. Condicao de conservagao e comercializagdo: O Queijo de Manteiga devera
manter-se a uma temperatura nao superior a 10° C.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao:

5.1. Aditivos:

Sao autorizados os aditivos previstos no item 5 do Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Queijos, para queijos de média e alta umidade (Portaria no 146/96 -
MA).

5.2. Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracéo:

5.2.1. Bicarbonato de sodio.

6. Contaminantes:

Os contaminantes orgéanicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. Higiene:

7.1. Consideracdes Gerais:

As praticas de higiene para elaboragao de produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
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Fabricacao para Estabelecimento Elaboradores/Industrializadores de Alimentos
(Portaria no 368/97 - MA). O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios
mecanicos adequados.

7.2. Consideragdes Particulares: Durante o processo de fusao, o produto devera ser
submetido a cocgao em temperatura minima de 850C (oitenta e cinco graus Celsius),
ao menos por 15 minutos.

7.3. Critérios Macroscopicos: O produto nao devera conter impurezas ou substancias
estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microscoépicos: O produto ndo devera apresentar substancias
microscopicas estranhas de qualquer natureza.

7.5. Critérios Microbiolégicos: O queijo de manteiga devera obedecer aos critérios
estabelecidos para queijo de médio ou alto teor de umidade no Regulamento Técnico
Geral para Fixagao dos Requisitos Microbiolégicos de Queijos (Portaria no 146/96 —
Ministério da Agricultura).

8. Pesos e Medidas:

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem:

9.1. Aplica-se a legislagao especifica.

9.2. Sera designado como Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertéo .

10. Métodos Analiticos .

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria.
Laboratdrio Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de
produtos de origem animal e seus ingredientes: Il - Métodos fisicos e quimicos.
Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portaria
no 101, de 17.08.93. Métodos de Analise Microbiolégica para Alimentos. 1991/1992 -
2a. revisao. Brasilia: Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria,
1993.

11. Amostragem:

Sao seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50 C: 1995

5. Estrutura

As instalagbes devem estar adaptadas a quantidade e ao tipo de queijo que sera
fabricado. O volume da producgao e a diversificagao de produtos a serem produzidos
sao fatores que determinam a estrutura necessaria. Porém, ha uma indicacao de
estrutura basica que compreende a area de producédo, o depdsito de matéria-prima,
uma area destinada ao estoque de produtos acabados, loja de venda no varejo e um
pequeno escritorio. Caso a produgéo ocorra no mesmo lugar onde serao realizadas as
vendas no varejo, todas as areas destinadas a produgéo, estocagem de matéria-prima
e de produtos acabados deverao estar localizadas em area reservada, por medida de
seguranga e higiene.

Local de recepgédo do leite:
Nos casos em que se efetue a recolha de leite em varias exploragdes, deve ser dotado
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de zona de lavagem e desinfecg¢ao das areas de transporte do leite. Nas pequenas
queijarias pode ser considerada uma zona na sala de fabricagdo. O pavimento podera
ser antiderrapante com declive suficiente para a eliminacdo de aguas residuais.

Sala de fabricagao:

E o principal compartimento da fabrica, onde ha de ter um especial cuidado nos
seguintes aspectos:

- Ter agua potavel, fria e quente;

- Luz natural e artificial. As lampadas deverao possuir protecado e as tomadas elétricas
deverao igualmente ter protecéo, por causa da umidade;

- As paredes devem ter azulejo ou tinta clara lavavel até a altura de 1,80 m. O restante,
incluindo teto, deve igualmente ser de cor clara, resistente e facil de lavar, de forma a
manter as melhores condi¢cdes de higiene;

- As portas e as janelas devem ser de material resistente e facil de limpar (aluminio, de
preferéncia), devendo ser dotadas de rede contra mosquitos (todas as que tenham
contato com o exterior);

- Pavimento antiderrapante com inclinagéo suficiente (2 %) para o escoamento das
aguas de lavagem; Meios adequados de eliminacao de efluentes para esgoto ou fossa
séptica, com sifoes, de forma a ndo haver cheiros que comprometam o bom ambiente;
- Chaminé e ventilagéo suficiente para uma boa evacuagéao do vapor.

Sanitarios/vestiarios:

Devem ser adequados a quantidade de pessoal que ira trabalhar na unidade. No
entanto, para fabricas de pequena dimensao, em que a produgao é garantida
unicamente por 1 trabalhador e em que a casa de habitacao esteja na sua
contiguidade, é permitida a utilizagdo do banheiro da residéncia, desde que este se
encontre em boas condigoes.

Sala de cura:

Local de maturagéo do queijo, sendo importante garantir condi¢des ambientais
(temperatura, umidade relativa e ventilagdo) adequadas, o que, muitas vezes, s6 é
conseguido artificialmente. Na construgao (se for o caso), pode optar-se por dupla
parede, com placa isolante intermediaria ou cdmara (painel) que garanta um bom
isolamento térmico do exterior. A porta de acesso a sala de cura deve garantir também
um bom isolamento. Constitui uma boa pratica assegurar o escoamento eficiente de
aguas residuais de lavagem da sala de cura, bem como a limpeza dos meios de
conducao e distribuicdo de ar nas salas. Do mesmo modo, a higienizagdo adequada
das prateleiras ou outras estruturas de colocagao do queijo nas salas de cura é
fundamental, mas esta pratica devera ser efetuada no exterior das salas, em lugar
apropriado.

Sala de venda:

E o local préprio para a conservacéo, expedigdo e venda dos queijos. Deve ter acesso
direto ao exterior e dimensao suficiente para o fim a que se pretende. As portas e
janelas devem ser revestidas com rede contra mosquitos.

Ideias de Negbcios | www.sebrae.com.br

>
e
-
(1]
(7
(1)
=2
-
Q
L2l
an
o
—
>
e
-
(1]
(7
(1)
=2
=
Q
L2l
an
o
—
=
(1)
-
0
Q
(o}
o
—
-
o
(2
=
N
Q
L2l
an
o
~—~
m
X,
«Q
D>
=}
0
Q
(7))
r
(1]
«Q
=
(1)
(1}
m
(")
T
(1}
0
=
0
Q
(7))
—
m
n
-+
-
c
-
c
-
Q



—
—
s EBRA E Servico Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas
A

6. Pessoal

Trabalhar numa fabrica de alimentos, no caso o queijo de coalho, deve ser entendido
como uma atividade que requer um grande cuidado e higiene.

A quantidade de pessoas necessarias para tocar a fabrica esta diretamente ligada ao
tamanho da producéao estimada.

Inicialmente, a empresa pode comegar com duas pessoas: uma para a fabricagao e a
outra responsavel pelo administrativo e venda dos produtos. Se o empreendedor nao
ficar responsavel pela producdo, devera acompanhar seu funcionario na fabricagao
para garantir as normas de higiene e qualidade do queijo.

Ainda para os funcionarios de uma fabrica de queijo artesanal é importante ter-se em
conta os seguintes procedimentos:

- Utilizar vestuario de cor branca e calgado apropriado, devendo igualmente ter o
cabelo protegido com toucas. Este vestuario serve apenas para uso na queijaria;

- Manter as unhas curtas e limpas e retirar todos os adornos durante a fabricagéo. Se
existir alguma ferida, as maos devem ser protegidas com luvas ou dedeiras;

- Lavar frequentemente as maos, especialmente se, por algum motivo, se realizaram
outras tarefas e se esta a recomecgar o trabalho;

- Nao fumar, beber ou comer na area de fabricagao;

- Nao espirrar ou tossir para cima dos produtos;

- Nao permitir a permanéncia de pessoal estranho ao servigo na sala de fabricagao.

7. Equipamentos

Quanto aos equipamentos a utilizar na fabrica de queijo, deve-se considerar:

- Os equipamentos, materiais e utensilios que serao utilizados na fabricagao de queijo
devem ser resistentes, faceis de limpar e desinfetar e permanecer em bom estado de
conservacao;

- A escolha de equipamentos depende essencialmente do tipo e quantidade de produto
a laborar. O ago inoxidavel, embora mais caro que outros materiais, permite com
facilidade, um bom estado de limpeza e higiene.

- Na lavagem e desinfeccéo dos materiais e utensilios, deve ser utilizada uma dupla
cuba, com profundidade suficiente que facilite estas operacbes e dotada de escorredor
para secagem dos materiais;

- Devem existir bancadas/armarios com capacidade suficiente para armazenagem dos
materiais e utensilios. Estes devem estar separados de acordo com as suas fungdes
(os produtos de higiene devem estar separados dos materiais de fabricagao);

- Para o controle do tratamento térmico (pasteurizagéo ou fervura) deve haver um
termémetro dotado de marcador de temperatura;

- Frigorificos ou expositores-frigorificos com capacidade suficiente para conservar os
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produtos frescos (queijo fresco, etc.);

- Contentor para desperdicios soélidos, com tampa de comando de pé. Deve estar em
local préprio, sempre tapado, despejado e lavado diariamente;

- Para a lavagem e secagem das maos, deve existir um lavatério de comando nao
manual e um dispositivo com toalhas descartaveis. Caso as operagdes de lavagem do
material sejam efetuadas na sala de fabricacao, é dispensada a colocagéo do lavatorio,
devendo, no entanto, ser assegurados os meios de limpeza e secagem de mé&os nesse
local.

Equipamentos utilizados:

Panelas

Agitador para Latdo: R$ 220,00

Formas retangulares de plastico

Termometro R$ 50,00

Prensa manual ou pneumatica - a partir de R$ 850,00
Pasteurizador

Resfriador

Tanque de fabricagao para 50! leite R$ 3200,00

Lira de aco inoxidavel

Garfos para mexer (para tanques de 50! e 2001) R$ 250,00
Dessoradores de naylon ou morim R$ 20,00 cada
Estantes de maturagdo com 5 prateleiras R$ 825,00
Balcao refrigerado pequeno — R$ 1000,00

Moveis de escritorio — R$ 1.500,00

Computadores — R$ 1.300,00

Impressora - R$ 300,00

8. Matéria Prima/Mercadoria

A gestéo de estoques no varejo € a procura do constante equilibrio entre a oferta e a
demanda. Este equilibrio deve ser sistematicamente aferido através de, entre outros,
0s seguintes trés importantes indicadores de desempenho:

- Giro dos estoques: o giro dos estoques € um indicador do numero de vezes em que o
capital investido em estoques é recuperado através das vendas. Usualmente é medido
em base anual e tem a caracteristica de representar o que aconteceu no passado.
Obs.: Quanto maior for a frequéncia de entregas dos fornecedores, logicamente em
menores lotes, maior sera o indice de giro dos estoques, também chamado de indice
de rotacao de estoques.

- Cobertura dos estoques: o indice de cobertura dos estoques € a indicagdo do periodo
de tempo que o estoque, em determinado momento, consegue cobrir as vendas
futuras, sem que haja suprimento.

- Nivel de servigo ao cliente: o indicador de nivel de servigo ao cliente para o ambiente
do varejo de pronta entrega, isto &, aquele segmento de negdécio em que o cliente quer
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receber a mercadoria, ou servigo, imediatamente apds a escolha; demonstra o nimero
de oportunidades de venda que podem ter sido perdidas, pelo fato de n&o existir a
mercadoria em estoque ou nao se poder executar o servico com prontidao.

Portanto, o estoque dos produtos deve ser minimo, visando gerar o menor impacto na
alocacéao de capital de giro. O estoque minimo deve ser calculado levando-se em conta
o0 numero de dias entre o pedido de compra e a entrega dos produtos na sede da
empresa.

A matéria prima basica da fabricagéo do queijo artesanal é o leite, além de cloreto de
calcio, coalho liquido, fermento latico mesofilico ou fermento para uso direto, sal e
agua.

9. Organizacao do Processo Produtivo

O queijo artesanal é um produto popular e presente na vida do brasileiro, entretanto,
nao existe padronizacao do seu processo de elaboragcdo, sendo comum o emprego de
leite cru, o que pode colocar em risco a saude do consumidor se nao seguir as normas
vigentes. A maioria dos queijos Coalho e de Manteiga € fabricada em pequenas
fazendas rurais e/ou em pequenas queijarias urbanas ou rurais.

Sabe-se que na elaboragio de queijos, os fermentos ou culturas lacticas
desempenham papel importante, porque a acidez produzida facilita a agao do coalho e
auxilia na expulsdo do soro. E necessario padronizar o processo de fabricacdo do
queijo do sertdo, para proteger a saude do consumidor e valorizar o uso de culturas
laticas enddégenas e, assim, preservar as caracteristicas sensoriais do produto
regional.

Propomos o seguinte processo produtivo:

- Queijo Coalho

Passo 1: matéria-prima.

Utilizar leite de vaca de boa qualidade, com acidez maxima de 17 °D e padronizar para
3,3% de gordura. Nota: A padronizagéo do leite pode ser realizada por meio de
padronizadora industrial ou desnatadeira comum.

Passo 2: Pasteurizagao.

Aquecer o leite a 65 °C por 30 minutos no proprio tanque de fabricagao de ago
inoxidavel, com capacidade adequada a produg¢ao, munido de camisa de vapor e
entrada de agua fria para resfriamento. Utilizar termémetro e cronébmetro aferidos. Esta
etapa é ponto critico para obtengao de um produto dentro dos padrdes de seguranga
alimentar para o consumidor.

Passo 3: Resfriamento.

Resfriar o leite até 35 °C, por meio da entrada de agua fria na camisa de vapor do
tanque. Empregar um termdmetro aferido para controle da temperatura.

Passo 4: Adi¢ao de ingredientes.
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Adicionar 50 mL da solugao aquosa de cloreto de célcio a 50% e 1 L do fermento latico
endogeno ativado para cada 100 L de leite processado. Em seguida, adicionar o
coalho dissolvido em agua potavel, sem cloro, conforme recomendacgao do fabri~cante.
Logo apéds a adigdo de cada ingrediente, homogeneizar o leite por cerca de dois
minutos. Nota: O fermento latico endégeno pode ser adicionado de duas maneiras:

a) Por meio de fermento latico endégeno (F. L. E.), o qual é isolado, cultivado em
laboratério especializado e repassado para pequenas queijarias. A quantidade usada
de F. L. E. é de 1% do volume de leite processado; e

b) Por meio de soro fermento, o qual é obtido por meio de procedimento simples e
higiénico na producgéo de queijo Coalho do dia anterior. A quantidade usada € de cerca
de 3% do volume de leite processado.

Passo 5: Coagulacao

Deixar em repouso por um periodo de tempo que varia entre 40 e 45 minutos, ou de
acordo com as recomendacdes do fabricante do coalho. Cobrir o tanque com filme
plastico transparente com objetivo de manter a temperatura e proteger o leite.

Passo 6: Corte da coalhada

No ponto de corte, quando a coalhada apresenta aspecto firme e brilhante, cortar a
coalhada lentamente com auxilio de liras horizontal e vertical, para obter graos em
formato de cubos de 1,5 a 2,0 cm. No ultimo corte, fazer trés movimentos rotacionais
na lira vertical para obter grdos do tamanho de ervilha. Deixar a massa em repouso por
cerca de 5 minutos, apds o corte. Esta etapa € muito importante na textura e no
rendimento do queijo.

Passo7: Mexedura com aquecimento.

Iniciar com movimentos leves, com auxilio de um garfo ou pa de aco inoxidavel e, aos
poucos, aumentar a velocidade dos movimentos durante 25 a 30 minutos, aumentando
gradativamente a temperatura da massa até atingir os 45 ° C. Ao término da
mexedura, os graos apresentam uma consisténcia firme e brilhante. Ao se pressio—nar
com os dedos, a massa se desagregara facilmente formando pequenos graos,
menores do que graos de ervilha. Esta etapa é ponto critico na padronizagéo do
produto final.

Passo 8: Dessoragem.

Verificado o ponto dos graos, retirar cerca de 95% do soro, por meio da abertura de
valvula do tanque ou processo de sifonagem.

Passo 9: Salga.

Adicionar sal refinado de boa qualidade na massa, misturando manual e
constantemente para a sua homogeneizacao e para desagregar os graos da coalhada.
A quantidade de sal usada para o queijo Coalho comum ¢é 0,8 1,0% e para o queijo
Coalho no espeto ou palito é 1,2%, calculada sobre o volume de leite processado.
Nota: A quantidade de sal empregado influencia na qualidade do queijo. Assim, quanto
maior for o emprego de sal, melhor a qualidade do queijo para uso no es—peto.
Entretanto, o emprego do sal deve respeitar o limite ideal tolerado para n&o inibir o
crescimento do fermento latico.

Passo 10: Pré-prensagem (opcional).

Arrastar e prensar a massa na extremidade oposta da saida do soro do tanque, com
duas placas perfuradas de aco inoxidavel (lateral e superior), com o dobro do peso na
parte superior, durante 15 minutos. Nota: Este procedimento facilita a obtencéo de
queijo com textura fechada, peso uniforme e pequenas olhaduras mecanicas. Esta
etapa é opcional e pode ser dispensada. No seu lugar, proceder a retirada total do soro
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e juntar toda massa numa extremidade do tanque. O sal é distribuido diretamente na
massa do queijo antes da enformagem. Este procedimento confere ao queijo uma
textura aberta, olhaduras de maior tamanho e em maior niumero.

Passo 11: Enformagem.

Cortar a massa no tamanho da forma no proprio tanque de fabricagdo, com auxilio de
faca de aco inoxidavel e colocar em formas plasticas, retangulares (1.500 3.000 g)
forradas com dessoradores para facilitar a formacao da casca. Dimensdes da forma
em milimetros: L 120 x C 252 x H 110. Se n&o houver a pré- prensagem, colocar
manualmente a massa na forma com o dessorador e pressionar para retirada parcial
do soro.

Passo 12: Prensagens.

Usar uma prensa convencional, tipo prensa vertical coletiva. A primeira prensagem tem
tempo de duracéo de 15 minutos com pesos de 15 kg. Fazer a viragem dos queijos e
realizar a segunda prensagem por cerca de 15 horas, a temperatura am—biente. Em
seguida, retirar os queijos da prensa e das formas. Corrigir eventuais defeitos no
formato dos queijos, por meio de aparas, empregando-se faca de ago inoxidavel. Pesar
0s queijos para controle de rendimento da producéo.

Passo 12: Aplicagao de antimofo.

Aplicar uma solucao de natamicina a 0,02% por meio de pulverizagdo manual na
superficie dos queijos para prevenir a contaminagao de fungos filamentosos e
leveduras.

Nota: A natamicina é um antimofo eficiente e permitido pela legislagdo do Mercosul.
Maturacao

Passo 13: Identificar o lote produzido e colocar em camara friade 10a12°Ce
umidade relativa do ar de 75% a 80%, para fazer a secagem e maturagao dos queijos.
Virar os queijos a cada 24 horas nos primeiros 10 dias de maturagéo para se obter um
produto com casca fina e coloracao uniforme. Depois dos 10 dias, realizar os cuidados
em intervalos de 2 a 4 dias. Nota: Os queijos devem permanecer por um periodo
minimo de 10 dias de maturagao nas condigcdes mencionadas anteriormente, para
desenvolver o sabor, textura e aroma do queijo Coalho tradicional. Ao término deste
periodo, o produto podera ser liberado para o consumo.

Passo 14: Embalagem

Apoés a maturagao, embalar os queijos a vacuo com filme tipo poly-vac e estocar em
camara fria (10 a 12 °C) até momento da expedi¢cao do produto.

Nota: Algumas vezes, para atender ao mercado, os queijos sao fracionados
manualmente ou por meio de maquinas.

- Queijo Manteiga:

O método mais comumente utilizado é aquele em que o leite cru coagula naturalmente
e no dia seguinte realiza-se a dessoragem (nao utiliza-se coalho).

Nessa dessoragem a coalhada é aquecida a 45-50°C até a separagao da massa do
soro e atingida a temperatura ideal (com a massa totalmente separada) coa-se a
coalhada em saco de pano devidamente limpo.

Na primeira lavagem da massa, coloca-se 20% de leite desnatado fresco (20% em
relagcéo ao leite inicial). A massa deve ser aquecida novamente a mesma temperatura
da dessoragem e com o aumento da temperatura, o leite coagulaformando-se,
novamente, a massa e o soro onde logo apds faz-se ligeira compressdo com as maos,
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esfarelando-a, posteriormente para proceder a segunda lavagem com o objetivo de
reduzir a sua acidez.

Realizadas as lavagens necessarias (enquanto a massa apresentar alta acidez),
cessa-se 0 aquecimento comprimindo a massa até eliminar todo soro possivel. Em
seguida, transfere-se a massa para um tacho com aquecimento brando e, sob agitagéo
constante, realiza-se a fundigdo (ou simplesmente fusdo) da massa, utilizando-se o
bicarbonato de sédio e o cloreto de sédio. E importante frisar que, no processamento
artesanal do queijo, n&o utiliza-se o citrato de sédio. Logo apds, sempre mexendo
sobre aquecimento brando, adiciona-se a manteiga do sertdo que, permanecendo sob
agitacao constante, chegara a obtenc¢ao do ponto.

Apos todo esse processo coloca-se o queijo nas formas que logo sera embalado e
comercializado.

As embalagens utilizadas variam bastante, uma vez que n&o ha padronizagdo quando
se trata de queijo de manteiga fabricado artesanalmente. Este fato pode se configurar
em problemas de contaminagéo do produto final, assim como a falta de pasteurizagao
da matéria-prima, que, além de permitir a contaminagdo microbiolégica do produto,
pode gerar a presenca de algumas toxinas que muitas vezes podem resistir até mesmo
ao alto aquecimento ao qual é submetido o produto.

10. Automacao

O controle total do processo de transformagao, estoque, caixa, financeiro, entre outros,
s0 é possivel com a automacéao. Por isso, é recomendavel a adog¢ao de um sistema
informatizado para quem esteja abrindo um negécio, mesmo que pequeno. E
fundamental que o empresario do segmento tenha clareza de quais os controles e de
que nivel de gestéo ele precisa.

A implantagao do sistema é feita por meio de levantamento detalhado das rotinas
atuais da empresa. Além de facil utilizagdo, um software gerencial deve incorporar,
dentre outros, itens como:

- Cadastro: clientes, vendedores, funcionarios, produtos, fornecedores,
transportadoras;

- Movimentos: orcamentos, vendas e servicos;

- Relatdrios: servigos a executar, vendas por cliente, por vendedor, comissbes por
vendedor, vendas por periodo, vendas a receber, estoque, aniversariantes do més;
- Consultas: pregos, recebimentos, pagamentos, vendas;

- Graficos: evolugao das vendas, despesas, pagamentos;

- Financeiro: controle de caixa, cheques recebidos, cheques emitidos, controle de
despesa, contas a pagar, controle de funcionarios, compras;

- Controle de estoque

- Seguranca: backup dos dados.

Atualmente, existem diversos sistemas informatizados (softwares) que podem auxiliar

o empreendedor na gestdo de uma fabrica de queijos. E importante o empreendedor
analisar, além dos moédulos, as condigdes de implantagao, suporte e atualizacido antes
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de adquirir o software.

11. Canais de Distribuicao

A criatividade do empreendedor é fundamental para gerar formas alternativas de
alcance ao consumidor. Pode-se considerar como basicos os seguintes canais:

- Venda direta: realizada em loja propria ou com entrega em domicilio aos
consumidores finais;

- Venda para estabelecimentos comerciais: Casa de produtos artesanais, bares,
lanchonetes, padarias, hotéis, pousadas, supermercados, etc;

- Venda pela internet: site especializado em vendas e com equipe de entrega, que
pode ser propria ou terceirizada;

A opcéao pela venda on-line requer bem mais do que um site bonito. Planejamento,
estrutura de atendimento ao cliente e divulgagao sao tao importantes quanto softwares
e tecnologia. E importante construir um site eficiente e bem frequentado e levar em
consideracéo:

- O visual do site de comércio eletrénico funciona como a vitrine em uma loja de rua.
Portanto, um site com um layout limpo, sem poluigédo visual e imagens em excesso
pode evitar que demore demais para carregar e levar o visitante a desistir de acessa-
lo. E importante colocar todos os contatos da empresa (endereco, telefone e e-mail) na
pagina inicial para que o visitante possa procura-lo, caso tenha alguma duvida. Sites
sem enderego geram desconfianga no internauta.

- Quando o endereco eletrénico é complicado, o internauta pode digitar errado. Neste
caso, cabe solicitar ao administrador do site o registro de todas as possibilidades de
grafia do dominio e pedir para que as variantes redirecionem o consumidor para o
endereco correto.

- Site de comércio eletrdnico eficiente tem que ter usabilidade (produtos e servigos
faceis de serem encontrados pelo internauta). Numa loja virtual, é preciso que o
consumidor encontre o produto separado por categoria e que visualize descricbes e
fotos em varias posigdes.

- Mesmo com textos explicativos e boas fotos, os consumidores podem se sentir
inseguros para comprar. Por isso, de acordo com Pedro Guasti, diretor geral da e-Bit, é
importante ter um sistema de atendimento, seja telefénico, por e-mail ou chat e uma
secao “Fale conosco”, para que o internauta entre em contato.

12. Investimento

Para uma fabrica de queijo de pequeno porte estimamos:

R$ 3.000,00 para reforma e aquisicdo de mobiliario;

R$ 10.000,00 para aquisi¢cdo do material inicial semi-industrial contendo equipamentos
e matérias-primas para uma produc¢ao Inicial de 50L de leite;
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Total Inicial estimado: R$ 13.000,00

13. Capital de Giro

Capital de giro € o montante de recursos financeiros que a empresa precisa manter
para garantir fluidez dos ciclos de caixa. O capital de giro funciona com uma quantia
imobilizada no caixa (inclusive banco) da empresa para suportar as oscilagbes de
caixa.

O capital de giro é regulado pelos prazos praticados pela empresa, sao eles: prazos
médios recebidos de fornecedores (PMF); prazos médios de estocagem (PME) e
prazos medios concedidos a clientes (PMCC).

Quanto maior o prazo concedido aos clientes e quanto maior o prazo de estocagem,
maior sera sua necessidade de capital de giro. Portanto, manter estoques minimos
regulados e saber o limite de prazo a conceder ao cliente pode melhorar muito a
necessidade de imobilizacdo de dinheiro em caixa.

Se 0 prazo médio recebido dos fornecedores de matéria-prima, mao- de-obra, aluguel,
impostos e outros forem maiores que os prazos médios de estocagem somada ao
prazo médio concedido ao cliente para pagamento dos produtos, a necessidade de
capital de giro sera positiva, ou seja, é necessaria a manutencao de dinheiro disponivel
para suportar as oscilagdes de caixa. Neste caso um aumento de vendas implica
também em um aumento de encaixe em capital de giro. Para tanto, o lucro apurado da
empresa deve ser ao menos parcialmente reservado para complementar esta
necessidade do caixa.

Se ocorrer o contrario, ou seja, os prazos recebidos dos fornecedores forem maiores
que os prazos médios de estocagem e os prazos concedidos aos clientes para
pagamento, a necessidade de capital de giro é negativa. Neste caso, deve-se atentar
para quanto do dinheiro disponivel em caixa é necessario para honrar compromissos
de pagamentos futuros (fornecedores, impostos).

Portanto, retiradas e imobilizagdes excessivas poderao fazer com que a empresa
venha a ter problemas com seus pagamentos futuros.

Um fluxo de caixa, com previsido de saldos futuros de caixa deve ser implantado na
empresa para a gestao competente da necessidade de capital de giro. S6 assim as
variagdes nas vendas e nos prazos praticados no mercado poderao ser geridas com
precisao.

O desafio da gestédo do capital de giro deve-se, principalmente, a ocorréncia dos
fatores a seguir:

- Variagao dos diversos custos absorvidos pela empresa;

- Aumento de despesas financeiras, em decorréncia das instabilidades desse mercado;
- Baixo volume de vendas;

- Aumento dos indices de inadimpléncia;

- Altos niveis de estoques;
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No caso de uma fabrica de queijo Artesanal ele ira variar em fungéo do tamanho da
producdo. Vale ressaltar que quanto maior o volume fabricado, maior sera a
necessidade de capital de giro.

14. Custos

Sao todos os gastos realizados na produgao de um bem ou servigo e que serao
incorporados posteriormente no prego dos produtos ou servigos prestados, como:
aluguel, agua, luz, salarios, honorarios profissionais, despesas de vendas, matéria-
prima e insumos consumidos no processo de producdo. O cuidado na administracao e
reducdo de todos os custos envolvidos na compra, produgao e venda de produtos ou
servigos que compdem o negdcio, indica que o empreendedor podera ter sucesso ou
insucesso, na medida em que encarar como ponto fundamental a reducéo de
desperdicios, a compra pelo melhor prego e o controle de todas as despesas internas.
Quanto menores os custos, maior a chance de ganhar no resultado final do negdcio.
Os custos para uma abrir uma fabrica de queijo do sertdo devem ser estimados
considerando os itens abaixo:

Custos Fixos:

- Salérios e encargos - R$ 1.500,00*

- Tributos, impostos, contribuigdes e taxas R$ 1.500,00*

- Agua, Luz, Telefone e acesso a internet - R$ 1.000,00*

- Produtos para higiene e limpeza da empresa e funcionarios — R$ 350,00*
- Assessoria contabil — R$ 724,00*

Custos Variaveis:

- Propaganda e Publicidade da empresa — 1 a 3% da receita liquida mensal

- Aquisicao de matéria-prima e insumos (de acordo com a produc¢ao)

- Despesas com vendas — 15% valor produto®;

- Despesas com armazenamento e transporte — 5% valor produto®;

- Recursos para manutencdes corretivas dos equipamentos da fabrica — 0,5% receita
liquida mensal*

- Depreciagao de equipamentos (utilizar 36 meses* de depreciagéo);

*Valores Referenciais

15. Diversificacao/Agregacao de Valor

Um dos aspectos mais importantes a ter em conta na fabricagdo de queijo sdo as
condigdes de higiene, ja que quando sao deficientes podem comprometer a qualidade
do produto e a seguranga do consumidor.
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Este cuidado deve ser redobrado quando se trata da fabricagao de queijo fresco, ja
que se trata de um produto com bastante umidade e perecivel, isto é, conserva-se por
pouco tempo.

Assim, mesmo garantindo uma eficaz fervura ao leite, se ndo assegurarmos as
condicdes de higiene durante a fabricagao, os produtos estido sujeitos a contaminagoes
(bactérias, bolores e leveduras) que poderao causar problemas aos seus
consumidores, especialmente aqueles que sao mais sensiveis (idosos, gravidas,
pessoas debilitadas, etc.).

Podemos entender o controle de qualidade do queijo como uma ferramenta que nos
ajuda a conhecer as caracteristicas e a garantir a qualidade do produto, com vista a
dar maior confianga ao consumidor. Este controle € normalmente apoiado pela
realizagao de analises laboratoriais, que servem para avaliar a qualidade:

- Organoléptica: saber se as caracteristicas como o aspecto, cor, aroma e sabor sdo
tipicas desse produto. Esta prova é avaliada pelos nossos sentidos.

- Fisico-quimica: conhecer o valor nutritivo (proteina, gordura, extrato seco, etc.) e o
estado de pureza (saber se ndo ha adulteragdo com outros produtos) e conservagao
do produto (estado de frescura do produto). Estas analises sao efetuadas com a
utilizacdo de equipamentos laboratoriais;

- Microbioldgica: indica-nos o estado dos produtos nos seus aspectos higiénicos (se o
produto oferece niveis aceitaveis de limpeza e desinfec¢do) e sanitario (garantia de
nao haver transmissao de doencas através do seu consumo).

O autocontrole consiste no controle que o produtor exerce de forma a garantir a
obtenc&o de produtos de qualidade. E um sistema que tem por objetivo garantir a
seguranca dos alimentos através do estabelecimento de planos que visem a
prevencgao de riscos para o produto, cujos registros possam comprovar que sao
praticas seguidas permanentemente na instalagao de transformagéao pelos
intervenientes no processo de produgéo.

A divulgacgéo destes controles pode ser um fator de decisdo para a compra do cliente.
Nota: Além da producao artesanal de queijo, este negdcio possibilita também a
comercializagao do soro do leite. O soro ndo é desperdigado e se constitui em fonte de

renda para produtores de queijo e agricultores fornecedores de leite, que o utilizam na
alimentacéo de porcos.

16. Divulgacao

De nada adianta um bom atendimento, um bom servico e uma boa entrega se seus
potenciais clientes nao Ihe conhecem. E como eles irdo conhecé-lo? Através da
propaganda. Da divulgacédo do seu nome e de sua marca.
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Ao montar uma empresa, varios aspectos devem ser considerados. O ponto é
primordial. A escolha equivocada do ponto de instalacdo da sua empresa pode definir
se ela vai sobreviver ou ndo. Também é muito importante que se conhegam os
concorrentes. Onde estdo e quantos sdo. Estudos contabeis e financeiros vao definir a
viabilidade do seu negdcio. Mas de nada adianta ater-se a tudo o que foi dito até
agora, se nao houver a preocupagéo com a divulgagédo do seu negécio. O empresario
deve separar um percentual financeiro para a divulgacdo da empresa. Deve também
saber quais sdo os principais canais de divulgagéo e quais sdo os mais adequados
para o seu negocio.

Ha varias formas de divulgagdo de um negdécio ou marca, que sao: panfletos, imas,
propagandas em jornais, revistas, guias, TV e também ha a assessoria de imprensa.
Contudo, para cada tipo de negdcio ou de empresa, ha uma forma adequada de
divulgacéo.

Cuidado com a escolha na divulgagao. Uma divulgacao inadequada pode nao gerar o
retorno esperado e levar a empresa a faléncia. Porém, se a divulgacao for
superdimensionada e gerar uma procura maior que a esperada também sera
prejudicial, pois, 0 empresario nao dara conta da demanda, atrasando as entregas e
maculando a sua imagem quanto a pontualidade na entrega do servigo.

Abaixo, sugerem-se algumas agcbes mercadologicas acessiveis e eficientes:

- Confeccionar folders e flyers para a distribuicdo em empresas (padarias, lanchonetes,
mercados) e residéncias (dependendo do nicho de mercado);

- Oferecer brindes ou descontos para clientes que indicam outros clientes;

- Anunciar em jornais de bairro e revistas;

- Montar um website com a oferta dos produtos e demais valores empresariais, para
alavancar as vendas.

- Fazer degustagdes do produto em parceria com lanchonetes, padaria,
supermercados, que sao compradores dos queijos.

O conselho mais 6bvio a ser dado é: na hora de fazer a divulgagao da sua marca,
procure um profissional da area para estudarem juntos quais sao as melhores opgoes
de divulgagao de acordo com o orgamento da sua empresa.

17. Informacgoes Fiscais e Tributarias

O segmento de FABRICA DE QUEIJO ARTESANAL (COALHO E MANTEIGA), assim
entendido pela CNAE/IBGE (Classificagdao Nacional de Atividades Econbdmicas) 1052-
0/00 como a atividade de fabricacdo de creme de leite, manteiga, coalhada, iogurte,
queijos, inclusive inacabados, podera optar pelo SIMPLES Nacional - Regime Especial
Unificado de Arrecadacgao de Tributos e Contribuicées devidos pelas ME
(Microempresas) e EPP (Empresas de Pequeno Porte), instituido pela Lei
Complementar n° 123/2006, desde que a receita bruta anual de sua atividade néo
ultrapasse a R$ 360.000,00 (trezentos e sessenta mil reais) para micro empresa, R$
3.600.000,00 (trés milhdes e seiscentos mil reais) para empresa de pequeno porte e
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A
respeitando os demais requisitos previstos na Lei.

Nesse regime, o empreendedor podera recolher os seguintes tributos e contribuicdes,
por meio de apenas um documento fiscal — o DAS (Documento de Arrecadagao do
Simples Nacional), que é gerado no Portal do SIMPLES Nacional (http://www8.receita.f
azenda.gov.br/SimplesNacional/):

* IRPJ (imposto de renda da pessoa juridica);

» CSLL (contribuigdo social sobre o lucro);

* PIS (programa de integracao social);

* COFINS (contribuicao para o financiamento da seguridade social);

* ICMS (imposto sobre circulagdo de mercadorias e servigos);

* INSS (contribuicdo para a Seguridade Social relativa a parte patronal).

selielnqui] o siedsiq{ seodew.losl] / oedek

Conforme a Lei Complementar n°® 123/2006, as aliquotas do SIMPLES Nacional, para
esse ramo de atividade, variam de 4,5% a 12,11%, dependendo da receita bruta
auferida pelo negécio. No caso de inicio de atividade no préprio ano-calendario da
opcao pelo SIMPLES Nacional, para efeito de determinagao da aliquota no primeiro
més de atividade, os valores de receita bruta acumulada devem ser proporcionais ao
numero de meses de atividade no periodo.

Se o Estado em que o empreendedor estiver exercendo a atividade conceder
beneficios tributarios para o ICMS (desde que a atividade seja tributada por esse
imposto), a aliquota podera ser reduzida conforme o caso. Na esfera Federal podera
ocorrer reducao quando se tratar de PIS e/ou COFINS.

Se a receita bruta anual ndo ultrapassar a R$ 60.000,00 (sessenta mil reais), o
empreendedor, desde que n&o possua e ndo seja sbcio de outra empresa, podera
optar pelo regime denominado de MEI (Microempreendedor Individual) . Para se
enquadrar no MEI o CNAE de sua atividade deve constar e ser tributado conforme a
tabela da Resolugdo CGSN n°® 94/2011 - Anexo XIlI
(http://www.receita.fazenda.gov.br/legislacao/resolucao/2011/CGSN/Resol94.htm ).
Neste caso, os recolhimentos dos tributos e contribuicdes serdo efetuados em valores
fixos mensais conforme abaixo:
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I) Sem empregado
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empreendedor;
* R$ 1,00 mensais de ICMS — Imposto sobre Circulagdo de Mercadorias.

[I) Com um empregado: (o MEI podera ter um empregado, desde que o salario seja de
um salario minimo ou piso da categoria)

O empreendedor recolhera mensalmente, além dos valores acima, os seguintes
percentuais:

* Retém do empregado 8% de INSS sobre a remuneragao;

* Desembolsa 3% de INSS patronal sobre a remuneragéo do empregado.

Havendo receita excedente ao limite permitido superior a 20% o MEI tera seu
empreendimento incluido no sistema SIMPLES NACIONAL.

Para este segmento, tanto ME, EPP ou MEI, a opcéao pelo SIMPLES Nacional sempre
sera muito vantajosa sob o aspecto tributario, bem como nas facilidades de abertura do
estabelecimento e para cumprimento das obrigagbes acessorias.

Fundamentos Legais: Leis Complementares 123/2006 (com as altera¢des das Leis
Complementares n°s 127/2007, 128/2008 e 139/2011) e Resolugdo CGSN - Comité
Gestor do Simples Nacional n°® 94/2011.

18. Eventos

Abaixo estao relacionado alguns Eventos do setor:

Congresso Pan-Americano do Leite - Congreso Panamericano de la Leche - Pan-
American Dairy Congress
http://congresofepale2014.mx/

Congresso Nacional de Laticinios

Tradicionalmente, este evento tem discutido temas relacionados a ciéncia, tecnologia e
nutricdo em Leite e Derivados, a dindmica do ambiente econdmico e tecnolégico, a
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exportacao de lacteos e a necessidade das empresas na melhoria constante de seus
produtos e processos.
www.epamig.com.br

Congresso de Leite & Queijo Minas
http://www.leiteequeijominas.com.br/portal/

Seminario Regional ABIQ
http://www.abiq.com.br/eventos.asp

Feira APAS - Maior feira latino americana destinada a supermercadistas promovida

pela Associagao Paulistas de Supermercados
http://www.feiraapas.com.br/

19. Entidades em Geral

Algumas Entidades do setor de queijos e laticinios:

Abiq — Associacgao Brasileira das Industrias de Queijo
http://www.abiq.com.br

EMBRAPA
https://www.embrapa.br/

20. Normas Técnicas

Norma técnica € um documento, estabelecido por consenso e aprovado por um
organismo reconhecido que fornece para um uso comum e repetitivo regras, diretrizes
ou caracteristicas para atividades ou seus resultados, visando a obtengdo de um grau
otimo de ordenagdo em um dado contexto. (ABNT NBR ISO/IEC Guia 2).

Participam da elabora¢do de uma norma técnica a sociedade, em geral, representada
por: fabricantes, consumidores e organismos neutros (governo, instituto de pesquisa,
universidade e pessoa fisica).
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Toda norma técnica é publicada exclusivamente pela ABNT — Associagao Brasileira de
Normas Técnicas, por ser o foro unico de normalizagéo do Pais.

1. Normas especificas para uma Fabrica de Queijo Artesanal:

Nao existem normas especificas para este negécio.
2. Normas aplicaveis na execucao de uma Fabrica de Queijo Artesanal:

ABNT NBR 15635:2008 - Servigos de alimentagao - Requisitos de boas praticas
higiénico-sanitarias e controles operacionais essenciais.

Esta Norma especifica os requisitos de boas praticas e dos controles operacionais
essenciais a serem seguidos por estabelecimentos que desejam comprovar e
documentar que produzem alimentos em condi¢des higiénico sanitarias adequadas
para o consumo.

ABNT NBR ISO 22000:2006 — Verséao Corrigida: 2006 - Sistemas de gestao da
seguranga de alimentos - Requisitos para qualquer organizagao na cadeia produtiva de
alimentos.

Esta Norma especifica requisitos para o sistema de gestdo da seguranca de alimentos,
onde uma organizagao na cadeia produtiva de alimentos precisa demonstrar sua
habilidade em controlar os perigos, a fim de garantir que o alimento esta seguro no
momento do consumo humano.
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Nota do Técnico: As 2 normas acima citadas, sdo importantes para servigcos de
alimentag&o em geral.

ABNT NBR 15842:2010 - Qualidade de servico para pequeno comércio — Requisitos
gerais.

Esta Norma estabelece os requisitos de qualidade para as atividades de venda e
servigos adicionais nos estabelecimentos de pequeno comércio, que permitam
satisfazer as expectativas do cliente.

ABNT NBR 12693:2010 — Sistemas de protecao por extintores de incéndio.

Esta Norma estabelece os requisitos exigiveis para projeto, selecao e instalagéao de
extintores de incéndio portateis e sobre rodas, em edificacdes e areas de risco, para
combate a principio de incéndio.

ABNT NBR 5410:2004 Verséo Corrigida: 2008 - Instalacdes elétricas de baixa tenséo.

Esta Norma estabelece as condigbes a que devem satisfazer as instalagoes elétricas
de baixa tensao, a fim de garantir a seguranca de pessoas e animais, o funcionamento
adequado da instalagao e a conservacao dos bens.

ABNT NBR ISO IEC 8995-1:2013 - lluminagédo de ambientes de trabalho - Parte 1:
Interior.

Ideias de Negbcios | www.sebrae.com.br

INAIQ

| 10]ep ap oedebaiby/oedeslyisianlq / SOISN / oli) ap |ejides / ojJusawilsaau] [ oedinquisiq ap sieue)
| oeSewolny /| OAIINPOId 0SSa20.1d Op oedeziuebiQ / eliopeasajy/ewlid eLdlely / soyuswedinbg / jeossad

[Y]
Qn
(o]
—
3,
(o]
=
3
[Y]
Or
(1}
(7]
.
(2]
(2]
9,
(2]
®
-
=
(op
c
-
m\
=
[V
(2]
—
m
<
D
=2
-
(o]
(7]
—
m
=2
=
o
Q
Q.
(1]
(7]
D
3
(@
D
-
ol
—
=
(o]
=
3
[Y]
(2]
-]
‘D\
(2]
=
(2
[V
(2]




—
—
s EBRA E Servico Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas
A

Esta Norma especifica os requisitos de iluminagao para locais de trabalho internos e os
requisitos para que as pessoas desempenhem tarefas visuais de maneira eficiente,
com conforto e seguranca durante todo o periodo de trabalho.

ABNT NBR 5626:1998 - Instalagéo predial de agua fria.

Esta Norma estabelece exigéncias e recomendagdes relativas ao projeto, execugéo e
manutencao da instalagao predial de agua fria. As exigéncias e recomendagdes aqui
estabelecidas emanam fundamentalmente do respeito aos principios de bom
desempenho da instalagcédo e da garantia de potabilidade da agua no caso de
instalacdo de agua potavel.

ABNT NBR 5419:2005 - Protecao de estruturas contra descargas atmosféricas.

Esta Norma fixa as condi¢des de projeto, instalagdo e manutengao de sistemas de
protecao contra descargas atmosféricas (SPDA), para proteger as edificagdes e
estruturas definidas em 1.2 contra a incidéncia direta dos raios. A proteg¢ao se aplica
também contra a incidéncia direta dos raios sobre os equipamentos e pessoas que se
encontrem no interior destas edificagdes e estruturas ou no interior da protecao
impostas pelo SPDA instalado.

ABNT NBR IEC 60839-1-1:2010 - Sistemas de alarme - Parte 1: Requisitos gerais -
Secao 1: Geral.

Esta Norma especifica os requisitos gerais para o projeto, instalagdo, comissionamento
(controle apods instalagao), operacgao, ensaio de manutencéo e registros de sistemas de
alarme manual e automatico empregados para a protegédo de pessoas, de propriedade

e do ambiente.
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21. Glossario

Dessoracao: Processo de retirar o soro do queijo;

Queijo fresco: o que esta pronto para consumo logo apos sua fabricagao.

Queijo maturado: o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e
caracteristicas da variedade do queijo. Cada tipo de queijo maturado possui um prazo
minimo para maturagao

Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contém o minimo de 60% de gordura.

Gordo: quando contém entre 45,0 e 59,9% de gordura.

Semi-gordo: quando contém entre 25,0 e 44,9% de gordura.

Magros: quando contém entre 10,0 e 24,9% de gordura.

22. Dicas de Negocio

Como servir e conservar os mais variados tipos de queijos:

- Conservar o queijo:

Guarde o queijo em ambientes que nao estejam sujeitos a correntes fortes ou excesso
de luminosidade.

O mofo que se forma na casca do queijo € natural, e este deve ser removido com um
pano embebido em salmoura.

Nao congele queijos, pois afetara seu sabor e textura.

Queijos de massa mole podem ser guardados na parte inferior da geladeira, em
recipientes fechados.
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- Queijos de massa semi-cozida:

Se cortados, devem ser guardados na parte inferior da geladeira, embrulhados em
papel aluminio.

Se inteiros, devem ser guardados em ambiente que n&o sofra variagoes de
temperatura, cobertos com pano umido.

Queijos duros e defumados:
Devem ser cobertos e guardados numa temperatura ambiente, em torno de 18°C
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OBS: Quando conservados em temperatura ambiente:

Os queijos devem ser guardados em ambiente seco e de temperatura amena, com
ventilagdo, mas sem correntes de ar, envolvidos individualmente em folhas de papel
aluminio, ou cobertas com um pano embebido em vinho branco seco, (para evitar que
ressequem).

Quando conservados na geladeira:

Os queijos devem ser colocados na parte onde a temperatura oscile entre 3 a 8°C,
envolvendo-os, individualmente, em plastico aderente, (prestando atencao para ndo
deixar bolhas de ar), e em seguida no papel aluminio

Como servir:

Houve uma época em que os queijos eram servidos no lugar da sobremesa nos paises
europeus. Até hoje, os queijos costumam ser servidos para finalizar a refeicao (antes
ou depois da sobremesa) em paises como Franga, Gra-Bretanha e Italia. Saiba como
escolher os queijos e acompanhamentos para compor uma tdbua de queijos, seja para
terminar uma refeicdo ou para servir como aperitivo.

Os queijos devem ser servidos sem invélucro ou qualquer tipo de embalagem.

N&o corte o queijo muito antes de servi-lo, para evitar que forme casca ou altere seu
aroma e sabor.

Nao retire a casca do queijo, (no caso de queijo com casca grossa), deixando que isso
seja feito no momento do consumo. No caso de alguns queijos, como o Brie e 0
Camembert, a casca pode ser consumida.

O primeiro passo € escolher as categorias de queijo de sua preferéncia. Nao é
necessario ter queijos de todas as categorias, mas é interessante incluir queijos de
diferentes texturas e sabores, dos suaves aos mais fortes (inclua pelo menos um de
leite de cabra ou de ovelha). E importante também ter uma variedade de cores e
formatos (evite servir todos no mesmo formato). Se possivel, use facas proprias para
queijos e jamais espete-os com um garfo no momento de cortar.

Os bons queijos deveriam ser degustados ao natural, sem nenhum acompanhamento.
Portanto, ao escolher itens para acompanhar uma tabua de queijos tenha em mente
que o sabor deve ser sutil e ndo pode mascarar o ingrediente principal.

Veja algumas sugestdes:

- Paes frescos, de casca crocante e sabor neutro, para ndo "brigar" com o queijo. Nada
de paes com frutas secas, nozes, tomate ou azeitona.

- Frutas da época também podem ser incluidas. Mas evite as de sabor mais acido
(limao, abacaxi, kiwi) e as muito doces. As mais indicadas sdo maca, péra, uva e figo.

- Frutas secas, como uva passa, damasco, ameixa e figo, combinam muito bem com
queijo, principalmente os duros, como o0 parmesao e 0 pecorino.

- As frutas oleaginosas, como noz, castanha de caju, castanha-do-para, améndoa e
avela, também s&o bons acompanhamentos.
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23. Caracteristicas

- Pesquisar e observar permanentemente o mercado onde esta instalado, promovendo
ajustes e adaptagdes no negocio;

- Acompanhar o desempenho dos concorrentes;

- Ter facilidade para identificar fornecedores para o seu negdcio;

- Saber negociar, vender e manter clientes satisfeitos;

- Ter visao clara de onde quer chegar;

- Planejar e acompanhar o desempenho da empresa;

- Ter coragem para assumir riscos calculados;

- Estar sempre disposto a inovar e promover mudancas;

- Ter grande capacidade para perceber novas oportunidades e agir rapidamente para
aproveita-las.

- Saber utilizar recursos existentes de forma racional e econémica;

- Manter ambiente de trabalho limpo e organizado;

- Planejar e programar a producgao diaria, determinando operacoes e etapas a serem
realizadas, recursos necessarios e custos previstos;

- Prever pontos criticos inerentes aos processo de fabricacao de farinha de mandioca;
- Elaborar orcamentos;

- Selecionar e preparar maquinas, equipamentos, utensilios e materiais a serem
utilizados;

- Selecionar, pesar e medir insumos;

- Interagir com pessoas envolvidas no processo;

- Ser bom comunicador, simpatico, atencioso com os clientes;

- Gostar e conhecer bem o ramo de negdécio;

- Saber administrar todas as areas internas da empresa;

- Ter habilidade para liderar sua equipe de profissionais;

- Boa presenca — apresentacéo — higiene pessoal.
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25. Fonte

Nao ha informacodes disponiveis para este campo.

26. Planejamento Financeiro

Nao ha informagdes disponiveis para este campo.

27. Solucoes Sebrae

Nao ha informagdes disponiveis para este campo.

28. Sites Uteis

Nao ha informacbes disponiveis para este campo.

29. URL

http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ideias/Como-montar-uma-f%C3%A1brica-
de-queijo-artesanal-(coalho-e-manteiga)
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