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RESUMO

O setor lacteo no Brasil tem grande relevancia@&@mica e social. O Parand, nesse contexto, é
0 segundo maior produtor de leite e terceiro endyds agropecuarios do Brasil. Dentre os
derivados do leite, o queijo é o0 segundo produtads nraportante. O queijo artesanal
especificamente, tem relevancia socioeconémica,qu@ venda representa uma das principais
fontes de renda de muitos pequenos produtores;ipmimente aqueles de baixa producéo
leiteira. Embora relevante esse setor sofre algumméscdes, dentre as quais, restricdes em
termos de legislagcdo e organizacdo de seu Sistegnaalimentar (SAA). Tais sistemas
consistem em Sistemas Agroindustriais (SAG) vokagara a producédo de alimentos, que
significa a soma de todas as operacdes envolvalésbnicacao e distribuicdo de suprimentos
agricolas, operacbes de producdo nas propriedatesgzenamento, processamento e
distribuicdo de produtos agricolas. O SAA do quaijesanal sofre influéncia do ambiente
institucional que o permeia. Esse ambiente reptasenregras informais, tais quais, crencas,
cultura e valores de individuos e sociedade; easgfprmais, referentes ao regramento legal da
sociedade, os quais vao influenciar no funcionamdasta. O ambiente institucional no SAA
do queijo artesanal ocasiona alguns gargalos qpécem grande complexidade em seu
funcionamento, revelando distor¢des produtivas reag®logicas que modificam o desenho de
sua cadeia. Diante disso, a presente pesquisadeweobjetivo compreender como o0 ambiente
institucional influencia na configuracéo da cad¥@agueijos artesanais no Parana. Para tanto,
foi realiza pesquisa qualitativa e descritiva coontec seccional e perspectiva longitudinal.
Compreendeu primeiramente pesquisa exploratoria, legantamento de dados secundarios
por meio de revisdo bibliografica, acompanhamemaoncurso de Queijos Artesanais do
Parana e curso técnico sobre producao de queijpseguida foram coletados dados primarios
através de entrevistas semiestruturas junto a ddupores de queijo artesanal, de diferentes
regibes do Parand, e agente-chave. A analise diuss d& deu pelo método da andlise de
conteudo, baseada em categorias de analise, coontesugp software AtlagI®. Como
resultados, observou-se que as caracteristicasndderate institucional que influenciam na
configuracdo da cadeia do SAA de queijos artesanats estdo associadas a situacdo formal do
produtor, mas sim com enforcement sobre a producdo e venda de seus produtos nosniéde
canais de comercializacdo. Na presenganfiecement, o produtor vende em canais formais apenas
com selo de inspecédo, e os sem certificacdo realiznda informal de maneira direta ou por
atravessadores. Quandoeaforcement € fraco, os produtores formais e informais vendes
mesmos canais de comércio. Nas vendas em canaigifoa transacdo se da por uma estrutura de
governanca de mercado, onde ndo h4 dependénce anfpartes. Nas vendas direitas e por
atravessadores, muito caracteristicas do mercdolonal, a estrutura de governanca adotada € a
hibrida, pois devido a auséncia de garantias legajzrodutores se baseiam na confianc¢a, reputagéo
do comprador e repeticdo das transacoes, parazgaredrender seus produtos. Em geral, observou-
se a auséncia @aforcement formalsobre a producdo e comercializacdo informal. Cdestevelou
também a importancia das organizacdes de apoio gpdoamalizacdo e desenvolvimento dos
produtores informais. A utilizacéo de leis maigileis como a do Parana pode facilitar e incentivar
tais atores a obterem certificac@odescoberta de mais organizacfes de apoio e doedeusua
influéncia em cadeias informais, pode ser uma psaqrelevante a realizar no futuro,
principalmente diante a mudancas no ambinete uicgtital.

Palavras-Chave:Sistema Agroalimentar. Ambiente Institucional.ritras de Governanca.
Enforcement. Queijo Artesanal.



ABSTRACT

The dairy sector in Brazil has great economic aruila$ relevance. Parana, in this context,
is the second largest producer of milk and thir@gnicultural products in Brazil. Among
dairy products, cheese is the second most impoptawtuct. Artisanal cheese specifically
has socioeconomic relevance because its sale esppseme of the main sources of income
for many small producers, especially those with ok production. Although relevant,
this sector suffers from some limitations, incluglirestrictions in terms of legislation and
organization of its Agri-Food System (AFS). Thesstems consist of Agroindustrial
Systems (AS) aimed at food production, which meéb@sum of all the operations involved
in the manufacture and distribution of agricultusapplies, production operations in the
properties, storage, processing and distributioragricultural products. The AFS of
artisanal cheese is influenced by the institutiom@vironment that permeates it. This
environment represents the informal rules, suchegfs, culture and values of individuals
and society; and formal rules regarding the legagulation of the society, which will
influence in its functioning. The institutional eronment in the AFS of artisanal cheese
causes bottlenecks that imply a great complexitysioperation, revealing productive and
market distortions that modify the design of itsich In view of this, the present research
aimed to understand how the institutional environtmefluences the configuration of the
chain of artisanal cheeses in Parana. For thatiafitative and descriptive research was
performed with sectional cut and longitudinal pexgjve. First, it comprised exploratory
research, with secondary data collection througlidgraphical revision, accompaniment
in the contest of Artisanal Cheese of Parana aclthteal course on cheese production.
Then, primary data were collected through semiestined interviews with 14 artisanal
cheese producers from different regions of Paradéadkey-agent. Data analysis was based
on the content analysis method, based on analgsegaries, supported by Atlas TI®
software. As a result, it was observed that theattaristics of the institutional environment
that influence the configuration of the AFS chafradisanal cheeses are not associated
with the formal situation of the producer, but witle enforcement of the production and
sale of its products in different commercializatedrannels. In the presence of enforcement,
the producer sells in formal channels only withiaspection seal, and the non-certified
sellers informally sell directly or through intercharies. When enforcement is weak, formal
and informal producers sell on the same commezaigtin channels. In sales in formal
channels the transaction takes place through etsteuof market governance, where there
is no dependency between the parties. In directcaoss-selling, very informal market
characteristics, the governance structure adoptétkihybrid, because due to the absence
of legal guarantees, the producers rely on the taijreist, reputation and repetition of the
transactions, to produce and sell their productsgdneral, there was a lack of formal
enforcement on informal production and commercaion. The study also revealed the
importance of support organizations for the forzetion and development of informal
producers. The use of more flexible laws such aarfZacan facilitate and encourage such
actors to obtain certification. The discovery ofreieupport organizations and the study of
their influence in informal chains may be releveesearch to do in the future, especially in
the face of changes in the institutional environmen

Key Words: Agroalimentary system. Institutional Environmenbv@rnance Structures.
Enforcement. Artisanal Cheese.
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1. INTRODUCAO

O agronegdcio brasileiro possui grande relevancan@mica. Em 2017, seu PIB,
correspondeu a 21,59% do PIB brasileiro e, espaaifente o setor pecuario foi responsavel
por 30,61% deste resultado (CEPEA, 2018a). Alémsodia oferta de produtos agropecuarios
cresceu cerca de 30% entre 2016 e 2017, atendefeinanda brasileira e gerando excedentes
para exportacado, atingindo patamares recordes gasseéo (CEPEA, 2018b). Nesse contexto,
o Parana foi responsavel pela terceira maior p@auggropecuaria do pais em 2017,
apresentando crescimento de 46,5% desde 2008 (M2(P18).

Especificamente no que diz respeito ao setordaetm 2017 o Brasil produziu 24,8
bilhdes de litros de leite (IBGE, 2018), destinadgsoducdo de queijo, manteiga, leite em po
e leite desnatado, além do leite fluildSDA, 2018). De acordo com a FIEP (2018), as
perspectivas para 0 setor nos proximos dez anastapopara um aumento em 36% na
demanda global de alimentos lacteos, o que mostipogunidade de desenvolvimento e
crescimento do Brasil nesse setor. Quanto ao Pavaastado € o segundo maior produtor de
leite do pais, com crescimento de 51,73% no voldenproducao entre 2008 e 2017 (MAPA,
2018). Ademais, o Parana é referéncia de qualidadeite, principalmente o produzido na
regido dos Campos Gerais (ODIARIO, 2018). SegundRARDES (2009), para pelo menos a
metade dos produtores do Parana, o leite represaigague 50% de suas rendas, o que mostra
a importancia socioeconémica desse produto naaeljid entanto, aproximadamente 30% do
leite produzido no estado nédo atende as normasodieigio e comercializacao definidas no
MAPA, o0 que preocupa as autoridades de ambitoagan{tMILKPOINT, 2018a).

Dentre os derivados do leite, encontra-se o queigual é o segundo principal produto
lacteo produzido no mundo, sendo o Brasil o quaramr produtor mundial (USDA, 2018).
De acordo com o Portal do Queijo (2018, p. 1),ampto € uma das iguarias mais consumidas
pelos brasileiros e, independente da regido do faaiparte do cardapio da populagcédo. Nesse
cenario, ha perspectivas futuras de aumento nouoomper capitade queijos no Brasil,
partindo do montante de 5,4 kg para 7,5 kg até 202@ kg até 2030 (MILKPOINT, 2018b).
Tal situacdo pode ser atrelada ao aumento da dadete variedade de queijos oferecidos no
mercado, bem como ao aumento da renda dos brasil@ORTALDOQUEIJO, 2018). Os
gueijos artesanais também séo encontrados no P&iada que escassos, 0os dados indicam
que, neste estado, produz-se principalmente oa@mjonial e Santo Giorno nas regides
Sudoeste e Oeste (BANKUTI et al., 2017; RONCATTQ1@ STRAPAZZON, 2016;

SANTOS-KOELLN; MATTANA; HERMES, 2009), e o queijooongo na regido dos Campos
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Gerais (SLOWFOOD, 2018). Além de tais regifes, aAEER ja identificou mais 170
produtores de queijos artesanais, oriundos de Ticipios diferentes, espalhados pelo estado,
identificados a partir do Concurso de Queijos Aatess do Parand, realizado nos anos de 2017
e 2018 (CENTRALCULTURA, 2018). Isso mostra a relesia dessa cadeia no estado.

O sistema agroalimentar do queijo envolve seusratites tipos, o0 que atribui
caracteristicas particulares a cadeia. Um delegueijo commodity considerado um produto
mais simples, com sabor, aroma e textura ndo desisc sendo largamente fabricado e
comercializado pela industria (SEBRAE, 2008; CHAAIEt al, 2009). O segundo tipo € o
queijo diferenciado, o qual compreende maior corigésle na sua producdo e pode ser
subdividido em mais dois tipos: o queijo fino eweip artesanal (SEBRAE, 2008). Os finos
também séo produzidos pela industria, a partiredeitas europeias, tais como gorgonzola,
parmesao e brie, apresentando maior valor agre@adALITA et al, 2009; SEBRAE, 2008;
REZENDE; WILKINSON; REZENDE, 2005). Os artesanaisr psua vez, tém como
caracteristica principal a utilizac&o de leite@mo matéria prima, e abrangem aspectos como
a producao tradicional por parte da agriculturailfam— especialmente pelas mulheres —,
cultura no modo de fazer, valorizacdo do local dalpcédo e apelo arroir (DORIGON,
2016; FERREIRA, 2013; SCHMITZ; SANTOS, 2013; SPERBYAR, 2012; CHALITA et
al, 2009, SEBRAE, 2008). No ambito dos queijos sameais, tais como o0 queijo Minas,
Canastra, do Serro e Serrano, também € possivehtestddos com modo de producéo e
comercializacao formalizados, ou seja, feitos &rgde exigéncias sanitarias legais, ou a partir
da informalidade, em que ha clandestinidade emfab@acacdo e venda devido ao nao
atendimento a tais exigéncias (SEBRAE, 2018; CHA,IT2012; SANTOS; CRUZ;
MENASCHE, 2012; DORES; FERREIRA, 2012).

Diante os diferentes tipos de queijo explanadosaceu sistema pode ser considerado
complexo, pois, com base em Saes e Silveira (2@h#hlve um grande numero de categorias
de um mesmo produto, o que atribui complexidadma cadeia. Ademais, no que tange aos
queijos artesanais, além de apresentarem essaidas maior de produtos, sua diferenciagéo
requer uma cadeia ainda mais complexa, pois abegrggacao de valor e apelos particulares
(SAES; SILVEIRA, 2014). A coordenacéao desses siateagroindustriais complexos, segundo
Zylbersztajn (2005), se beneficia da utilizacaallerdagens econdmicas contratuais, pois estas
envolvem relacionamentos entre agricultores, afggtade insumos, canais de distribuigcéo etc.,
baseados em contratos. Além disso, tais abordagensais apropriadas para o estudo das
relacbes comerciais do mundo real (ZYLBERSZTAJN)3)0
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Uma dessas abordagens compreende a andlise uterestde governanca, oriunda de
uma das vertentes da Nova Economia Instituciongl)(M Economia de Custos de Transacéo
(ECT). Tal teoria assume que a transacao € a unio@sica de andlise, e a governanca € um
esforco para criar uma ordem, mitigando assim ttoafe realizando ganhos mutuos, ou seja,
a estrutura de governanca é o que reorganiza estings (WILLIAMSON, 2000). A estrutura
de governanca pode se dar a partir da identificde&especificidades de ativos na transacao e
também pela analise do ambiente institucional ral quorre a transacdo (NORTH, 1990;
WILLIAMSON, 2000). Neste ambito encontram-se doigeis de ambiente institucional, o
nivel informal, o qual esta vinculado a aspectodrddicdo e cultura de uma sociedade,
enraizados em seus integrantes de forma mais glafyure as regras do ambiente institucional
formal (NORTH, 1991); e o formal, relacionado agreenento de uma sociedade, como as
normas legais desta (JOSKOW; 2004; WILLIAMSON, 200tis restrices irdo influenciar
0 modo de ocorréncia das transacoes e, consequerteeasua coordenacao.

A organizacdo da complexa cadeia de queijos adésao Brasil tem inicio a partir da
obtencéo do leite na propriedade, seguida peléctajdo dos queijos, geralmente por parte da
agricultura familiar (PACHOUD; COY; 2017; CINTRAQQ16; CRUZ; MENASCHE, 2014;
FIGUEIREDO, 2013; AMBROSINI; MIGUEL; FILIPPI, 2012LIMA; DOULA, 2012;
KRONE, 2009; MALUF, 2004). Posteriormente ha a canadizacdo que, de acordo com 0s
autores, pode ser realizada em diferentes canaie,atiretamente ao consumidor, através de
feiras na cidade, por pequenos mercados, mercehjas, ou quitandas, podendo ser essa
venda de maneira legalizada, quando da formalizdgQ&@rodutores, ou clandestina para os
queijos informais devido a restricdbes no ambiengtitucional legal. A comercializacdo do
gueijo artesanal pelos produtores familiares énaeria das vezes, realizada de forma direta
como vendas em feiras, porta em porta e na pragaee(KRONE, 2009; FIGUEIREDO, 2013;
SCHNEIDER; FERRARI, 2015). Tal aproximacéo entredutor e consumidor contribui em
aspectos de confianca, reputacdo, transparénagatidade, os quais redefinem o que é
gualidade para o consumidor de queijos artesaK&ONE, 2009, p. 93).

Quanto ao consumo desses queijos, segundo Cabia)( tais produtores estdo sendo
demandados por um nicho crescente de consumidizregjais valorizam o apelo a tradicéo,
ao que é feito localmente, o conhecimento sobnégara de fabricacdo do queijo e desejam
algo néo processado. De forma complementar, SEBRAES) afirma que cresce cada vez
mais o mercado de luxo, o qual requer, dentre syir@dutos, queijos diferenciados como, por

exemplo, os artesanais.

13



Outro aspecto relevante diz respeito a informdkdaos queijos artesanais. Ainda que
a producdo desses produtos se mostre uma ativigtadente na agropecuaria brasileira e
paranaense, sua cadeia enfrenta alguns problempsm@iro deles é a informalidade. A
situacao informal destes queijos se inicia comaauiformidade do leite, a qual se mostra
uma limitagéo de sua cadeia produtiva, afetandesompetividade e funcionamento (DOTTO,
GONCALVES, IOP, 2015). Além disso, a informalidammsiona problemas socioecondémicos
as familias produtoras por dificultar a obtencaoreleda, ocasionada pela proibicdo da
comercializacao e consequentemente, dificuldadeesso a mercados (MELO; SILVA, 2014;
CRUZ; MENASCHE, 2014; DORES; FERREIRA, 2012; LIMBOULA, 2012; CHALITA,
2006). Segundo os autores, os produtores familiacebam sendo excluidos do sistema
convencional de comércio devido as restricbes duiete institucional formal, que proibe a
comercializacao deste queijo.

A nao formalizagdo dos produtores se associa ipdalmente ao envolvimento de
custos, muitas vezes proibitivos, de mecanizagdnytara e higiene e, pelo fato de produtores
acreditarem que, com a tecnificacdo e adocdo deegg0os como a pasteurizacdo, 0 queijo
artesanal pode deixar de ter algumas de suas gaiaaiaracteristicas, como a fabricacdo a
partir de leite cru e de forma tradicional de pigEhu(CHALITA, 2006; DORES; FERREIRA,
2012; CRUZ; MENASCHE, 2014). Nesse contexto, ha dalta de politicas publicas para
auxilio e orientagcdo dos produtores — tanto paashsisténcia quanto para a fabricacéo segura
do queijo artesanal —, também oriundos do ambiastgucional formal, além da auséncia de
fomento dessa atividade (SILVA et al., 2017; PACHDQOY, 2017; BANKUTI et al., 2017;
CINTRAO, 2016; LIMA, 2016; NUNES:; MELLO, 2013; AMBBSINI; MIGUEL; FILIPPI,
2012; LIMA; DOULA, 2012; MENEZES; CRUZ; MENASCHE020; KRONE, 2009). Para
0S autores, estas limita¢cdes conjuntas, ocasiomablemas serios de seguranca do alimento.
Considerando que, o ambiente institucional cond&ia acdo de agentes econdmicos em um
sistema agroalimentar, e seu desempenho estadatrata arcabouco institucional vigente
(restricBes formais e informais), faz-se necessdmmpreender esse ambiente e a interacdo das
restricbes, no ambito da Nova Economia Institudiona

Em levantamento bibliografico foram encontradasaggpesquisas, de diferentes areas
e aportes tedricos como os de Silva et al. (20Ciftrao (2016), Dores e Ferreira (2012),
Ambrosini, Milguel e Filippi (2012), Lima e Doul2@12), Menezes, Cruz e Menasche (2010)
e Krone (2009), que mostraram a importancia dengergar a realidade dos produtores e 0s

aspectos extrinsecos do queijo artesanal, aprecipelos agentes (ambiente institucional
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informal), no momento da elaboracdo das exigéisaiagarias e de politicas publicas (ambiente
institucional formal). Isso refor¢ca a importancerse estudar a interacdo desses ambientes na
cadeia do queijo artesanal. Em complemento, Zehgegzarini e Poppo (2001) destacam a
importancia de se estudar a interacdo dos dois emtes, visto que esses ocorrem
simultaneamente, e interagem de maneira complegundo os autores, o ambiente formal
pode oferecer restricdes, ao mesmo tempo que rafgpode favorecer a cadeia. Diante disso,
€ possivel que a caréncia de suporte aos produpmeparte do ambiente formal, abra espaco
para a sobrevaléncia do ambiente informal. Pargetehazzarini e Poppo (2001) a adequada
interacdo dos ambientes formal e informal podelt@sem complementaridade entre eles,
porém, em situacdo de desequilibrio, eles poderaubstituir, causando conflitos e néo
cumprimento das normas. Diante disso, a compreahsdoncionamento e coordenac¢do do
SAG do queijo requer o estudo da interacdo dosentdés nesse contexto. No entanto, a revisao
bibliografica ndo identificou estudos que abordairé¢lacdo na cadeia do queijo artesanal,
sendo o trabalho mais proximo na cadeia dos quéijms (REZENDE; WILKINSON;
REZENDE, 2005).

Diante a importancia socioeconémica do subsistelba queijos artesanais, da
possibilidade de valorizagdo destes produtos eedagmos produtores no Parana, em virtude
da crescente demanda, da presenca de entravesutdddes de coordenacgédo da cadeia —
muitas vezes ocasionados por questbes de ambrestiigional — a, sua complexidade, a
presenca desses queijos no Parana, e a ausénesiudes sobre essa tematica, tal cadeia
produtiva precisa ser estudada. Dessa forma, dalseio seguinte problema de pesquisa neste
estudo: como o ambiente institucional influencia comfiguragdo da cadeia de queijos
artesanais no Parana? Para tanto faz-se uso @adadrova Economia Institucional (NEI),

juntamente a abordagem dos Sistemas AgroalimenBAes).

1.10BJETIVOS DE PESQUISA

Os objetivos esclarecem o que € pretendido comsguisa e indicam as metas que
almejamos alcancar ao final da investigacdo (RER)TA (2012). Para Tozoni-Reis (2009)
0s objetivos de um trabalho representam a propainmalizacdo do estudo; € um propaésito,

uma meta que se pretende atingir. Segundo o adipartir da formulagdo dos objetivos que
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se pode delinear o projeto de pesquisa” (TOZONISRED09, p.55). Diante disso, seguem 0s
objetivos geral e especificos do presente trabalho.

1.1.1 Objetivo Geral

Compreender como o ambiente institucional infliema configuracdo da cadeia de

queijos artesanais no Parana.

1.1.2 Objetivos Especificos

A) Caracterizar o SAA do queijo artesanal no Brasib éarana.

B) Caracterizar o ambiente institucional formal e infal presente no SAA do queijo
artesanal no Brasil e no Parana.

C) Descrever a configuracdo do SAA de queijos artesammaParana.

D) Analisar como o ambiente institucional influenceaaonfiguracdo da cadeia de queijos
artesanais do Parana.

1.2ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente trabalho estd organizado em quatrespakt primeira parte teve como
objetivo introduzir a pesquisa, apresentar a relei@édo estudo, seus objetivos e justificativas.
A segunda parte busca mostrar as bases tedricaguem de orientacao e referéncia para o
trabalho, e engloba: Sistema Agroindustrial e Agmoentar; Nova Economia Institucional
(NEI) e Estruturas de Governanca. A sec¢éo trésapta os procedimentos metodoldgicos que
foram o utilizados para a realizacdo da pesquisango atribuir qualidade, validade e rigor
cientifico ao estudo. A quarta sesséo trata der@mstAgroalimentar do queijo no Brasil e seu
regramento, expondo as particularidades dessensisteas leis a que ele esta submetido. A
quinta parte apresenta os dados obtidos e disgusgdando as declaracbes dos produtores e

agente-chave, bem como analise relacionando didoi e literatura.
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2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

O presente estudo tem como sustentacdo tedribardagem SAG, SAA, teoria da
Nova Economia Institucional e Estrutura de GovegaaA presente secéo, portanto, tem como
objetivo explorar o referencial tedrico para cagdear e discorrer sobre a configuragdo da
cadeia de queijos artesanais, diante o ambiertttugisnal a qual esta inserida.

2.1 SISTEMA AGROINDUSTRIAL E SISTEMA AGROALIMENTAR

A importancia do agronegocio, principalmente duglptos alimentares, esta ligada nao
apenas a sua relevancia econémica, ou seu aspead@io da ingestdo para manutencéo da
vida, mas também se relaciona a questdes sociaKygatropoldgicas e psicoldgicas quanto a
“valores comportamentais e identidade culturalme populagédo” (BATALHA, 2005, p. 10).
Diante disso, tal area de estudo recebe grande;dmtedas comunidades académicas
(BATALHA, 2005).

A abordagem sistémica dos estudos do agroneg@eionfiplicita na definicdo de tal
termo:

[...] agronegdcio significa a soma total de toda®peracdes envolvidas na
fabricacéo e distribuicdo de suprimentos agricolpsracdes de producdo nas
propriedades agricolas; e o armazenamento, praoessae distribuicdo de
produtos agricolas e itens feitos a partir deles\[3; GOLDBERG, 1957,

p. 2).

Segundo Batalha (2001) a definicdo de Davis elégoil(1957) deu inicio a abordagem
sistémica, visto que esses perceberam que a agracnfo poderia mais ser tratada de maneira
dissociada dos demais agentes responsaveis peidadd, como os de transformacéo,
distribuicdo e consumo. O estudo do agronegodciorgre duas abordagens diferentes dentre
as escolas americana e francesa. Segundo Bat@da),(2 primeira parte de uma anélise a
partir da matéria-prima para a producao de difeseptodutos, como por exemplo, a soja para
producédo de farelo ou 6leo. A segunda considexaosito ddfiliere, desdobrado em analise
de filiere de produit na qual o estudo parte de um produto findiiliere de production

investigando a cadeia a partir de uma matéria-paignapecuaria (BATALHA, 2005).
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O que ambas as escolas apresentam em seus cemceit@corte vertical analitico (a
partir da matéria-prima ou produto) para entdoisaah l6gica de funcionamento do sistema
(BATALHA, 2001). Para o autor, ambos os conceitosnpartiham a nocdo de que a
agricultura faz parte e, portanto, deve ser enxixgdentro de um sistema mais amplo,
composto pelas etapas de producdo de insumosndgstiias e distribuicdo/comercializagéo,
e consideram a visao de sucessao de etapas doasisteno forma de orientagdo para suas
analises.

No ambito brasileiro das pesquisas de Sistemasiddustriais, encontram-se estudos
em duas principais vertentes: uma com “espacoteoatielimitado pelos contornos externos
da cadeia produtiva” (BATALHA, 2001, p. 26), na fisa encontram analises que buscam
identificar problemas na cadeia, tratando-os ppelonente através dos mecanismos de
coordenacdo e estrutura de governanca; e outrapsmexplorada, examinando a cadeia
produtiva como uma ferramenta de gestao empreskitiimas agroindustriais (BATALHA,
2001, p. 26).

De maneira sumarizada, Batalha (2001) define tosles do agronegdocio como analise
de cadeia produtiva agroindustrial ou cadeia agugtrial, ndo priorizando alguma das escolas
ou abordagem. Tal terminologia, segundo o autovegeara qualquer procedimento analitico,
devendo ser qualificado pelo produto a qual a easkeirefere. O conjunto de todas as cadeias
agroindustriais associadas a uma determinada @géma de base é chamado de Complexo
Agroindustrial, e esse tem grande importancia rfanigé@o de politicas publicas setoriais
(BATALHA, 2005, p. 11).

O termo Sistema Agroindustrial (SAG), segundo Batg2005), se mostra mais
genérico e menos especifico que os de cadeia dexoggroindustrial, e “aplica-se a qualquer
recorte das atividades do agronegécio, desde gaeleedamente qualificado” (BATALHA,
2005, p. 12). Primeiramente, Batalha (2001, p.a®®na que um sistema se caracteriza pelas
seguintes condicdes: i) esta localizado em um daslo ambiente; ii) cumpre uma funcéo ou
exerce uma atividade; iii) é dotado de uma estauguevolui no tempo; e vi) tem objetivos

definidos. Dentro de tais condi¢oes, Batalha (2p0B2) define o termo:

[...] um Sistema Agroindustrial pode ser consideradonjunto de atividades
que concorrem para a producéo de produtos agrairadsisdesde a produgéo
de insumos (sementes, adubos, maquinas agricttdsat® a chegada do

produto final (queijo, biscoito, massas, etc.) aastimidor.
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De maneira complementar, Zylbersztajn (2000, p.dE3ine Sistema Agroalimentar
(SAG) como “um conjunto de relacdes contratuaiseeampresas e agentes especializados,
cujo objetivo final é disputar o consumidor de deieado produto”. Para Zylbersztajn (2000)
o estudo de Sistemas Agroaindustriais (SAGSs) teplaaaplicacédo e pode ser utilizado desde
desenho de politicas publicas até a arquitetuaghmnizacoes e formulacdo de estratégias. No
entanto, para o autor, 0 SAG €, em geral, focatizzd um determinado produto, e tem sua
dimensao geografica definida caso a caso.

Batalha (2005, p. 12) assegura que a terminol8gi@ implica também a nocao de
“conjuntos de componentes em continua interacé@a’guel o comportamento dos atores
influencia na sinergia do sistema. Em complemengtdhersztajn (2000) assegura que 0s
Sistemas Agroindustriais, além de mudarem de acmdoas alteracées nos relacionamentos
dos agentes, mudam também devido a intervencameaxdéeavancos tecnoldgicos.

A dindmica entre os atores fica evidente na &istemica do SAG, pelo fato desse
considerar a participacdo coordenada dos agentedjindo as etapas de insumos,
agropecuaria, industria de alimentos e fibras,ridistdo atacado, distribuicdo varejo e
consumidor (ZYLBERSZTAJN, 2000). Dessa forma, adeisdo SAG supera 0 antigo
paradigma de andlise econdbmica em que se fazgdietientre os setores agricola, industrial e
de servicos, tendo-os como coisas distintas e el@cionadas (ZYLBERSZTAJN, 2000)
Segundo o autor, as transagdes ocorridas dentimdsstema de agribusiness estao inseridas
dentro de um ambiente organizacional e institudjomae ira influenciar na transacao e na

organizacao da cadeia. Tal situacdo é apresentad@lbersztajn (2000) na figura 1:

1 A estrutura de uma cadeia produtiva utilizada neste trabalho, considera o elo “consumidor” como integrante
da cadeia, como é exposto na figura 1 baseada em Zylbersztajn (2000).
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Figura 1 — Sistema de Agribusiness e Transacfes Tdas

Ambiente Organizacional: Associagdes, Informagio, Pesquisa, Finangas Cooperativas, Firmas

Industna . e

o | Agricultura || Atimentose | op | DiStPude | o | Distribuigie |
Fibras Atacado Varejo

T1 T2 T3 T4 TS

Ambiente Institucional: Cultura, Tradigdes, Educacio, Costumes

=
Ld
=]
7]
=
=

Fonte: Zylbersztajn (2000, p. 14).

Diante as definicbes mencionadas, o conceito dé §4e se aufere para o presente
trabalho é: Sistema Agroalimentar € um conjuntatoéidades em interagdo, as quais envolvem
relacdes entre os agentes, ambiente externo eldg@agpara fins de producao de produtos
agroindustriais, considerando as etapas de inswagasultura, industria de alimentos e fibras,
distribuicdo atacado, distribuicdo varejo e conslomi

Batalha (2005) sumariza que, a busca pela eficiéde um sistema esta ligada a: a)
gestédo interna dos agentes do sistema, na qugéontea precisam fornecer produtos e servicos
com nivel adequado de qualidade, preco, velociqamgpualidade e confiabilidade (SIPPER;
BULFIN, 1997 apud BATALHA, 2005, p. 18), e b) coordenacdo adequada dgentes
produtivos, através de mecanismos de governangpriguios aos atores. Ademais, Batalha
(2005) assegura que niveis satisfatérios de eti@éneficacia s6 sdo possiveis ao se levar em
conta 0 contexto, ou seja, considerando “aspeeiaid, sociais, culturais, tecnologicos e
econdbmicos” (BATALHA, 2005, p. 18), afinal essesdpm se mostrar ameacas e
oportunidades importantes para o alcance dos wbgetios sistemas. Zylbersztajn (2000)
afirma que os Sistemas Agroindustriais sao voltpdos as cadeias de base agricola e pecuéria,
e estes apresentam um subsistema destinado esp®eifite as cadeias de produtos
alimentares, denominado Sistemas Agroalimentagéerenciados aqui como SAA.

No Brasil, os SAAs se caracterizam pela “[...] xas&€ncia de processos de
padronizacao e de diferenciacdo no consumo do®mtias, cujos reflexos vao até a etapa da
producdo agricola” (MALUF, 2004, p. 304). Tal st também envolve os agentes de
insumos, agricultura, industria, atacado, varejecoasumidor (ZYLBERSZTAJN, 2000).
Maluf, Wilkinson e Belik (1999) déo destaque adndidt elo. Segundo os autores, o consumidor

de produtos agroalimentares passa a requerer eadaais produtos de alta qualidade, com
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elevado teor nutritivo, requisitando conhecimerdonico e tecnologia para atingir essas
solicitagcbes. Tal contexto aumenta o consumo padyios agricolas de maneira qualitativa,
atendendo a novos habitos de nichos de consumi@ddAddJF; WILKINSON; BELIK, 1999).

As novas exigéncias da etapa “consumidor” ocagioakeracdes nas demandas, que
reestruturam as cadeias produtivas agroalimentargsie significa a producao de produtos
especificos e diferenciados como forma de sobregigécompetitiva dentro do mercado
alimentar (MALUF; WILKINSON; BELIK, 1999). Em cons@ncia, Farina e Zylbersztajn
(1991, p. 11) asseguram que o Sistema Agroalimetgtar a dificil missdo de decodificar
desejos e necessidades do consumidor, e tradugiMo®vas oportunidades de investimento.
Nesse contexto, os Sistemas Agroalimentares estanfente relacionados a estratégias de
concorréncia e crescimento de empresas processaddea alimentos (FARINA;
ZYLBERSZTAJN, 1991).

Além do exposto, Zylbersztajn (2000) destaca gsieStstemas Agroindustriais e
Agroalimentares sdo amparados pelo ambiente iostital a qual estdo inseridos, além das
organizacdes de apoio, para conseguir atender sugodor final. Em suma, o ambiente
institucional e organizacdes de suporte sdo imptsapara o conceito de SAG, pois servem
de base para as atividades produtivas (ZYLBERSZTAIN). Diante a relevancia desse
ambiente, faz-se importante discutir uma teoriatcate dessa tematica.

A Nova Economia Institucional € uma abordagemtegaee as instituicdes aos debates
econdmicos e as coloca em voga para analisessad@es, relacdes entre agentes e explicacédo
da firma. Tal teoria aborda os ambientes instin@i® que se encontram nas transacoes
mencionadas por Williamson (2000) e contribuem paraentificagdo das estruturas de
governancga apropriadas. Em virtude disso, apresentgora a teoria da Nova Economia

Institucional.

2.2 NOVA ECONOMIA INSTITUCIONAL

Os estudos econdmicos da agricultura se desemaoiviaicialmente a partir da teoria
da firma, associada a visdo dessa pela sua fuegétoducdo (ZYLBERSZTAJN, 2005). Nesse
ambito foram realizadas pesquisas direcionadasnéen@dmento do funcionamento dos
mercados, politicas de precos, impactos do livreaa®, ou, orientadas pela 6tica da demanda,

tomando como pressuposto os mercados perfeitosy ad estudar impactos de politicas
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publicas e intervencdes de diferentes naturezasBERSZTAJN, 2005). A teoria neoclassica
— tradicional a época — em suma, buscava desemwolaplicar técnicas econométricas para
medir de forma empirica os parametros de seus wtEbdricos (JOSKOW, 2004).

A teoria anterior a Nova Economia Institucional ifaportante, em uma perspectiva
intelectual, pois ajudou a expandir a compreengiaspectos de mercado, comportamento
econdmico e performance, principalmente de ecoromiais desenvolvidas (JOWSKOW,
2004). No entanto, houve muitas criticas as teadtiadicionais prevalecentes, como a
neoclassica. Uma delas foi a de que as firmas agaisdeoricamente, ndo se assemelhavam as
da realidade, mostrando que as ferramentas amalititilizadas se revelavam improprias
(ZYLBERSZTAJN, 2005). Além disso, as abordagensceatravam-se nas firmas com foco
na maximizacao de lucros, ndo oferecendo explicagée aquelas com objetivos diferentes,
como ONGs, firmas politicas — responsaveis por dgaparte da atividade econbémica —
entidades e associacbes de representacédo (JOSKEIMY, ZYLBERSZTAJN, 2005). Outra
critica também mencionada foi a falta de explicat@iabordagem neoclassica, a partir de seus
instrumentos, sobre diferentes modos de coordenam@o a integracdo vertical e arranjos
contratuais, encontrados nas firmas (JOSKOW, 2@s$gs lacunas abriram espaco para novas
indagacoes e pensamentos.

Nesse contexto de questionamentos, surgiu a amrdada Nova Economia
Institucional. Essa teoria veio para complementb@adagem econdmica convencional, e teve
inicio a partir das publicacdes de Coase (1937r“Nature of the Firm” e principalmente
Coase (1960) “The Problem of Social Cost” (ZYLBER®4N, 2005). A nova teoria, segundo
0 autor, passou a explicar as razdes para a eistéa firma e abriu caminho para analise
organizacional interna. Nessa nova visao econdasdastituicdes foram reintroduzidas nas
analises e transformadas em ferramentais concejtieaserviram de forte base para pesquisa
empirica (MENARD; SHIRLEY, 2014). Com a NEI foraneconstruidas pontes com a
sociologia e ciéncias cognitivas, possibilitanditer®es sobre o pressuposto da racionalidade
dos individuos, os quais resultaram em uma quebachdigma (ZYLBERSZTAJN, 2005).
Em suma, Zylbersztajn (2005) aponta que o difeetrata teoria foi a consideracdo das
instituicbes de maneira relevante, tendo essas @assiveis de analise, e afetando e sendo
afetadas pelas organizacoes.

Na teoria, as instituicbes como regras e normas w@Wlizadas nas analises
microanaliticas sobre as organiza¢cfes, bem conaopmditicas publicas, e oferecem respostas
mais dinamicas e com abordagens interdisciplindV#sNARD; SHIRLEY, 2014). A NEI
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recebeu contribui¢cdes principalmente de William&®B5) e North (1990), além de Coase,
formando, porém vertentes com focos distintos. Aiagdsim, é possivel identificar alguns
conceitos-chave para abordagem, comuns a todaenasbuaicdes, sendo estes: custos de
transacao, direitos de propriedade e contratos KOS 2004; ZYLBERSZTAJN, 2005;
MENARD; SHIRLEY, 2014).

O primeiro conceito-chave, custos de transacamnéiderado o ponto de partida de
Coase (1937; 1960), e surgiu a partir das indagaddeautor sobre por que existem as
empresas, visto que nem todas as transacdes otofidamercado. Coase (1960) chegou a
conclusao sobre a existéncia de custos para tiansaawia mercado, 0os quais levavam as
firmas a se organizarem de maneira diferente. Skgiénard e Shirley, (2014), alguns
exemplos desses custos eram os de obtencédo deagfw sobre precos e qualidade, custos
envolvidos em negociacdes de barganha, elaboragéordratos e monitoramento para fazer
cumprir o contrato. Em uma situagdo de organizagaointegragcdo vertical — transagao
realizada internamente a firma — por exemplo,dastos podiam ser reduzidos, substituindo a
negociacdo com diferentes negociantes pela proddgadatores necessarios (MVENARD:;
SHIRLEY, 2014).

O segundo conceito chave, o de direitos de proadie, também foi originado em
Coase, com a sua obra de 1960. Coase (1960) eupdsrgituacdes na qual o exercicio de
direito de propriedade de alguém causa algum damoisto para os direitos de propriedade de
outros. De acordo com Ménard e Shirley (2014), amessdo, era necessario assumir a
existéncia de custos de transacao para depoisandalfre os direitos de propriedade; dessa
forma, os conceitos neoclassicos sobre custo zertratisacdo novamente se mostraram
insuficientes. Na consideracdo desses custos ‘jripdade, a responsabilidade, o sistema
legal, o Estado e o cenério institucional geraloseavam centrais” (MENARD, SHIRLEY,
2014, p. 545).

Além do exposto, Coase (1960) explicou que o gyeeasoas realmente transacionam
sao direitos de propriedade, para realizar detauinacdo. O conceito foi trabalhado
principalmente por Alchian (1965), o qual definiteitos de propriedade como “um conjunto
de direitos para realizar acdes permitidas de waonsferir ou de outra forma explorar ou
desfrutar da propriedade”, sendo tais direitos qasaelos pela lei, ou, mais comumente,
reforcados por mecanismos sociais (MENARD; SHIRLE®14, p. 545). Para Zylbersztajn
(2005, p. 397), nas situacdes nas quais os direikopropriedade ndo sédo definidos ou

garantidos pode haver “choques desestabilizaderss, caso o comportamento dos agentes
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econdmicos néo for benigno e cooperativo, emergeoustos para a operacao dos mercados,
justificando o surgimento dos contratos”, tercemaceito-chave para a NEI.

O conceito de contratos, por sua vez, € definmloMénard e Shirley (2014, p. 546)
como “acordos escritos ou nao escritos entre dsgiaSegundo os autores, a ideia também
veio de Coase, porém no trabalho de 1937 quandoiressstigou como as empresas diferem
dos mercados (COASE, 1937). Para esse conceitm ftoemadas duas premissas: (1) os
contratos nunca sao perfeitos; e (2) nunca saeifmsriente completos (COASE, 1937). O
enforcementou seja, o fazer cumprir dos contratos para tep#o dos direitos de propriedade
pode ser feito de forma privada, porém envolvengios maiores, ou pautados pela coergcédo
do Estado, de maneira mais barata (COASE, 1937).

A visao de Coase (1937; 1960) sobre a firma commexo de contratos possibilitou o
estudo das organizac6es como arranjos institudpregjendo as transacdes, tanto por contratos
formais, pautados pela lei, quanto informais, am@as por salvaguardas reputacionais e
demais mecanismos sociais (ZYLBERSZTAJN, 2005).neneira sumarizada, Menard e
Shirley (2014, p. 546) afirmam que “o0 nucleo tedrila NEI parte da premissa de que, porque
0S custos de transacgéo sao positivos, a inforn@acaca e incompleta, e os contratos e direitos
de propriedade sao imperfeitamente definidos ecagdis”. Diante disso, o ambiente
institucional na qual os contratos — feitos parzmeinar os direitos de propriedade e reduzir
custos de transacdo —, estdo inseridos, se mostralaterminante para o desempenho
econdémico (MENARD; SHIRLEY, 2014).

O ambiente institucional, mencionado acima, éalledmlo principalmente por North
(1990) e dentro da teoria da Nova Economia Insthat. North (1990) traz explicagbes sobre
a origem e evolucdo das instituicdes e evolucacodganizacdes, oferecendo analises a um
nivel mais macro-institucional, e apresentando daibientes institucionais diferentes, tais
quais, formal e informal (NORTH, 1990). Diante diskaz-se necessario discorrer sobre esses

dois ambientes distintos e complementares da Nowadia Institucional.

2.2.1 Ambiente Institucional

As instituicoes, para North (1991, p. 97), repném@ as regras do jogo em uma
sociedade, seja em nivel de ambiente institucidmahal — restricbes inventadas pelos

individuos — ou informal — com “restricbes humanateeoncebidas que moldam a interacéo
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humana”, como as convengfes e codigos de compartamBevido a esse carater de
regramento, as instituicdes estruturam as transdgdi@anas, politicas, sociais e econémicas,
moldando também como as sociedades evoluem ao ttmnggmpo (NORTH, 1991).

North (1991) primeiramente diferencia as instibeig das organizagcdes. As instituicdes,
como mencionado anteriormente, sdo as regrasgasipacoes por sua vez, representam 0s
jogadores, dentro daquele regramento, tendo conabivabganhar o jogo (NORTH, 1991).
Segundo o autor, as organizacdes podem ser orghiteqgs (partidos, senado, agéncias
reguladoras), 6érgdos econdmicos (empresas, siodjaaioperativas), 6rgaos sociais (igrejas,
clubes, associacbes) e oOrgdos educativos (escotegersidades, centros de formagéo
profissional).

O papel principal das instituicbes segundo Ndtf9() € reduzir as incertezas atraves
de uma estrutura mais estavel — ndo necessariaefaiente — para a interacdo humana. No
entanto, estas estdo em constante mudanca, postemidmperceptiveis quando muito lentas. E
0 caso das restricdes informais. Este ambientéuaisinal esta incorporado nos costumes,
tradicoes e codigos de conduta, muito mais impereigegue as politicas deliberadas, as quais
podem mudar de um dia para o outro através de egiaZw politica, por exemplo (NORTH,
1991). As regras do ambiente informal se associarnltara das pessoas “[...] e ndo so6
conectam o passado com o presente e o futuro,on@Eceém-nos uma chave para explicar o
caminho da mudanca historica” (NORTH, 1991, pEs). complemento, Zenger, Lazzarini e
Poppo (2001) sintetizam o ambiente instituciontrimal como um ambiente formado a partir
de entendimentos implicitos, muitas vezes oriunida@mbito social, e por isso incluem normas
desse carater. Para Joskow (2004, p. 10) tal atebitarnece as fundacfes bésicas para as
instituicdes de uma sociedade”.

Williamson (2000) propde urframeworkde hierarquia institucional, e considera o
ambiente institucional informal o nivel mais aleevitlo ao seu enraizamento nos individuos.
Uma caracteristica desse ambiente é o longo tempmudanca de suas restricées, chamado de
inércia por Zenger, Lazzarini e Poppo (2001). Asratdes nesse ambiente podem demorar até
mil anos para se efetivarem (WILLIAMSON, 2000). Wos beneficios desse ambiente,
segundo Williamson (1991), € que as restricoesrnmdgs podem reduzir a incidéncia de
comportamento oportunista nas transacdes, favatecéormas de coordenacdo menos
hierarquizadas. As restricdes formais e informagas correlacbes sdo apresentadas na figura

2, baseada em Williamson:
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Figura 2: Quatro Niveis de Analise Social de Willimson

QUATRO NIVEIS DE ANALISE SOCIAL DE
N1: Enraizado: WILLIAMSON
costumes, éticas, normas, Cognicdo.

100 - 1000 anos

L]

+ Interagdo, mas o
: ritmo de mudanga
: varla

A
N2: Ambiente Institucional Basico:
Direitos de propriedade, instituicGes
politicas e legais. 10 - 100 anos

4

PERFORMANCE
Pedaco do bolo
Distribuicdo do bolo
Pobreza
Inovacdo Tecnolégica
Inovagdo Institucional
Conflito social e politico

L 2
N3: Governanga: contrato, firmas,

organizagdo interna, formas hibridas.
1-10anos

A
N4: Alocagdo de Recursos: teoria
microeconomica padrdo e teoria da
agéncia: continuo

Fonte: Joskow (2004).

Como visto na figura, seguido do ambiente inforrterth-se o ambiente institucional
formal, chamado por Williamson (2000) de nivel basiSegundo o autor, esse ambiente é
constituido de normas e leis como as regras govermiais, sistemas politicos, direitos
humanos bésicos, instituicbes financeiras, diradpropriedade e leis comerciais, 0s quais
influenciam a maneira como as transacoes ocorrasséNambito formal das instituicdes as
mudancas ocorrem mais rapidamente do que aquelaselenraizado (informal), porém séo
ainda relativamente lentas e parcialmente limitatagdo a “baixa taxa de adaptacdo dos
fundamentos sociais e culturais subjacentes, compds de resposta tdo curtos como 10 anos,
mas téo longo quanto 100 anos” (JOSKOW, 2004, p. 10

Zenger, Lazzarini e Poppo (2001, p. 2) sumarizambiente institucional formal como
“regras prontamente observaveis por meio de docio®eascritos ou regras que Sao
determinadas e executadas por meio de uma posigéaalf como autoridade ou propriedade”.
Diante disso, afirmam que esse nivel instituci@paesenta incentivos mais explicitos, como
no caso dos termos contratuais e limites da firN@.entanto, essas regras formais nao

necessariamente sao eficientes. Para North (128)nbrmas séo criadas para servir aos
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interesses dos atores com poder de barganha ph@&las, mesmo que isso nao represente
0s interesses sociais.

E importante destacar que o nivel formal, no dotasofre limitagdes devido ao
ambiente informal. Ainda que as instituicdes fosndesencadeiem mudancas no ambiente
informal, essas podem néo responder de imediatGHR; LAZZARINI; POPPO, 2001). O
ambiente informal, ao envolver cultura, crencasagntempo para ser alterado, muitas vezes
influencia na execucéo das restricées formais (MBRASHIRLEY, 2014). Como exemplo,
North (1990) atribui ao ambiente informal a razda eéxisténcia de sociedades
subdesenvolvidas, com regramentos importados dmgpalesenvolvidos, ndo conseguindo
gerar resultados semelhantes. O que h& de diferm#gas sociedades séo as restricdes
informais, que acabam moldando o ambiente form&NMRD; SHIRLEY, 2014).

Segundo Zenger, Lazzarini e Poppo (2001, p. 1®paras instituicdes “sao empregadas
simultaneamente e interagem de maneiras complexas’,entanto, essas podem se
complementar ou se substituir (prejudicar). Nasagibes de substituicdo, Macaulay (1963)
afirma que os contratos formais podem atrapalharekgdes por representarem falta de
confianca nos transatores, mesmo que a negociagdiva riscos. Alem disso, Azevedo
(2000) afirma que o conflito entre os ambientesepoehsionar no descumprimento das regras
formais, devido ao enraizamento do ambiente inforBi@ contrapartida, Baker, Gibbons e
Murphy (1993) afirmam que negociagOes informaiseabrespaco para comportamento
oportunista, o que reduz expectativas de cooperacao

Dentre os argumentos de complementariedade, afenqae:

[...] ndo apenas as instituicbes formais promovenestabilidade das

instituicdes informais, mas as instituicdes infasntambém desempenham
um papel no preenchimento das lacunas contratmikrggo do tempo

(ZENGER; LAZZARINI; POPPO, 2001, p. 17).

Zenger, Lazzarini e Poppo (2001) afirmam que hé&awnudrabalhos que ndo exploram
as interacbes dos ambientes formal e informal, ® epfraquece as teorias de organizacéo
econdmica. As instituicbes de tais ambientes, paraautores, ndo representam formas
alternativas de governar as transacoes, mas simasossimultaneas de grande complexidade.

Aléem da relacdo entre os ambientes instituciomaisnportante também, segundo
Ménard e Shirley (2014) relacionar a perspectivaroanalitica de North (1990) com o braco

microanalitico da NEI, o qual se aprofunda nasiastas de governanca da cadeia, ou seja, no
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seu modo de coordenagéo perante o ambiente institde a ocorréncia das transagdes. Diante
disso, é importante discorrer sobre 0 que saotag@as de governanca.

2.2.2 Estruturas de Governanca

Segundo North (1990) as instituicdes (regras do)jtem como atores as organizacoes
(jogadores). Estas consistem na maneira em quegsgcomportam, dentro das regras, para
atingir um determinado objetivo (NORTH, 1990). @ermo com Piaia (2013, p. 259), baseada
em North, o papel das instituicdes, num contexbmémico e organizacional € importante visto
a influéncia de restricoes formais e informais acsrdos transacionais, que podem aumentar
ou diminuir as dificuldades causadas pelas impgrési do mundo, tais como assimetrias de
informacéo e externalidades negativas. Segunddoaaacom o ambiente institucional pode-
se reduzir custos de transagdo “aumentando a segujaridica e a eficiéncia econémica”
(PIAIA, 2013, p. 259).

O ambiente institucional fornece a estrutura @er#&rocas, e varia em complexidade,
podendo envolver desde trocas simples até as gé/em maior tempo, espaco e individuos
(NORTH, 1990). Tal estrutura é chamada por Williem&000) de Estrutura de Governanca,
e representa a maneira de coordenagao das trassalge#ro do ambiente institucional
disponivel (WILLIAMSON, 2000). De acordo com Pig2913), com base em Williamson, as
diferentes formas de organizacao dos jogadoreseatetransacdes “sédo orientadas a satisfazer
necessidades humanas no maior grau possivel” (RIRA0A3, p. 261), tendo os limites e
possibilidades organizacionais fornecidas pelagunggdes.

As trocas que mais caracterizaram parte da hasemdndmica, de acordo com North
(1990), sdo as personalizadas, envolvendo prodagiiqgpequena escala, comércio local,
repeticdo de negociacdo, homogeneidade cultunad@naia de execucdo de terceiros. Nessas
situagdes os custos de transacao sdo mais bawds deenforcementlas restricées informais
como reputacéo e demais sanc¢des sociais (NORTIA).18@m desse tipo de transacédo, North
(1990) aponta as trocas restringidas também infonerete por codigos de conduta mercantis
ou lacos de parentesco, que permitem um alargandemaeercado para além do local, porém
sem requerer enforcementle restricdes formais, caracterizado pela presgegan terceiro
coercitivo (Estado). Williamson (1985) afirma qu& governanca a qual acredita-se ser

necessaria a presenca de uma terceira parte ptikeaed transacdo, encontra-se tuade-oft
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Para o autor, com os conflitos sendo resolvidadigamente, geralmente ha uma maior chance
de rompimento da relacédo entre os agentes. Notentmexisténcia de arbitragem pode ser
eficiente na resolucéo de disturbios quando visardinuacdo da relacdo (WILLIAMSON,
1985).

A coordenacédo das transacfes é apresentada g@amWdn (2000) de maneira mais
objetiva. O autor afirma que as estruturas de g@arera seguem ugontinuumde formas de
coordenacao tendo em um extremo a estrutura dadeerestrutura hibrida como intermediéaria
e estrutura hierarquica no outro extremo. Taisutsts serdo adequadas de acordo com o
menor custo de transacdo que incorrem (WILLIAMSQB85). A estrutura de mercado é
atribuida a transagfes ndo especificas, padrosizeala arranjos de aquisi¢do e abastecimento
faceis de serem planejados, e que ndo incorreneaiagpaos transatores visto a ndo realizacéo
da troca (WILLIAMSON, 1985). Segundo o autor, netise de estrutura pode ser suficientes
apenas informacdes sobre experiéncias passadaarakteristicas da governanca de mercado
como impessoalidade e possivel ndo repeticdo daaitdo, na perspectiva de North (1990)
levam a um cenario de incerteza na qual se fazriante o uso de instituicées para reduzi-las.
Em situacfes as quais nao ha restricbes formaggiadas para o regimento da transacéo, essa
pode requerer uma coordenacdo mais complexa, raogoeecanismo de mercado nédo é
suficiente (WILLIAMSON, 2000).

Passar para uma governanca mais complexa impilitaducdo de recursos de
seguranca adicionais (WILLIAMSON, 2000). Evoluir deontratos simples (n&o
necessariamente explicitos), para contratos coroplé® longo prazo €, portanto, assistido por
uma série de caracteristicas, como a duracao ohaicontrato, introducdo de penalidades para
violagdo e divulgacdo adicional de informacbes.aPaansacdes com coordenacdo mais
complexa, North (1990) aponta as restricdes inf@rmamo uma forma denforcemenpara
reduzir o autointeresse. Na presenca desse tipesttecdo, a coordenacao é considerada mais
complexa por envolver condi¢cdes especificas pahilidar a troca (NORTH, 1990). Essa
forma de coordenacdo se encaixa no que Ménardrieyst2004), baseados em Williamson
(2000), caracterizam como estrutura de governaitgadh. Segundo os autores, as estruturas
hibridas requerem parceria, cooperacdo e contideid@ relacionamento — caracteristicas
essas que se assemelham as condi¢fes especificassdgdo mencionadas por North (1990).
Ménard e Shirley (2004) destacam a importanciasdalka adequada de parceiros para esse
tipo de governanca, pois ao haver uma maior deperaéntre os atores, ocorre-se maior risco

de comportamento oportunista.
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Nos casos em que as estruturas de mercado eah@pidsentam custos de transacgéo
elevados devido ao ambiente institucionakem®forcementndo adequados, as trocas sao
coordenadas de forma interna a organizacéao (irgégneertical/hierarquia) (WILLIAMSON,
2000). Em tal condicado, mecanismos adicionais i#ioduzidos para garantir a seguranca e a
conformidade da transacéo (WILLIAMSON, 2000). Setpuro autor, esses recursos vém
sempre com um custo e por isso, a estrutura higcaré reservada para transagfes as quais 0s
riscos contratuais sdo especialmente dificeis. Déxgna, a integracao vertical pode ser
considerada como a ultima forma de organizacao atdieada (WILLIAMSON, 2000). Para
0 autor, o principal fator para a utilizacdo da&gnacao vertical €, primeiramente, a presenca
de ativo especifico. Ademais, essa estrutura devea Sonte das economias de custos de
transacao, para que seja escolhida (WILLIAMSON 5)98

Sumarizando continuumdas estruturas de governanca, Caleman et al. (p0G66),
baseada em Williamson (2000), afirma que a estutigrarquica representa uma “maior
possibilidade de controle das transacbes realizagasém, menor incentivo”. Em
contrapartida, segundo os autores, 0 mercado apaasenor controle, porém maior incentivo
as transacdes. Segundo Caleman et al. (2006, p.@6éstruturas hibridas (intermediarias) por
sua vez, requerem “investimento especifico, ingerdi controle as transacoes”, ratificando a
abordagem williamsoniana. Na mesma linha, os asitcg®rcam ainda que a integracao
vertical “pode ser uma alternativa para a goveraathg sSistema, em resposta aos altos
investimentos especificos realizados pelos age(@BSIEMAN, et al., 2006, p. 221).

Apoés a contextualizacdo do SAG de queijos artésandescricdo do aporte teorico,
faz-se necessario detalhar os procedimentos mégidos utilizados na realizacdo da

pesquisa.
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Os procedimentos metodolégicos sdo responsaveidgtimitar a direcdo a seguir na
pesquisa, visando seu desenvolvimento e alcancelgjeisvos (MINAYO, 2009). Segundo a
autora, a metodologia de um trabalho articula gog@des tedricas com a realidade empirica e
suas reflexdes. Diante disso, essa sessdo € dedicadpresentar os procedimentos
metodoldgicos utilizados no estudo.

A presente pesquisa é do tipo qualitativa (VIEIRA06) e de natureza descritiva
(TRIVINOS, 1987), pois envolve a descricao detathedds fendmenos observados, de seus
elementos constituintes, dos depoimentos dos atareslvidos, discursos, significados e
contextos encontrados(VIEIRA, 2006) assegura queesgjuisa qualitativa atribui grande
importancia a descricdo detalhada dos fendmen@s\@nos,. Esse tipo de pesquisa se mostra
apropriado visto a importancia da realizagdo déisesasobre a cultura da producao artesanal,
das relagbes informais que se formam no decoreetrdasacdes etc., as quais podem néo ser
tao clarificadas por meio de um estudo quantitativo

A natureza descritiva, segundo Triviios (1987)pnaganha a pesquisa do tipo
gualitativa. Tal natureza, segundo o autor, bussaréver “com exatiddo” os fatos e fenébmenos
de determinada realidade” (TRIVINOS, 1987, p. 1#Jemais, Gil (2008) afirma que a
natureza descritiva busca também estabelecer eslagiire varidveis. Com essa natureza, a
descricéo dos fenbmenos encontrados no Sistemalkgemtar do queijo artesanal do Parana,
bem como a descricdo de como ocorrem as transggddsm ser associadas aos ambientes
institucionais presentes no fendmeno, permitinderfaclacdes entre essas variaveis.

A pesquisa também apresenta corte seccional cospgmiva longitudinal. Segundo
Vieira (2006) esse tipo de corte significa que dléta de dados realizada em um determinado
momento, porém resgatando dados e informacdesdaassas quais vao explicar o contexto
atual do fenbmeno. Esse recorte é importante giéims da coleta de dados primarios junto aos
atores da cadeia produtiva do queijo artesanaleaessario conhecer os acontecimentos
histéricos que construiram o ambiente institucienglial estdo inseridos. O quadro 1 sintetiza
os procedimentos metodologicos adotados na pesdgligeordo com os objetivos especificos

delimitados e a fonte das informacdes obtidas.
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Quadro 1 — Sintese dos procedimentos metodoldgicasilizados para cada obijetivo

especifico
OBJETIVOS PROCEDIMENTOS
. , FONTES
ESPECIFICOS METODOLOGICOS

Carater Exploratério:
Bases estatisticas, legais| e

Levantamento de Daddg A .
1° Objetivo: Sacadémicas e livros.

Secundarios

Caracterizar o SAA do queij

artesanal no Brasil e no
) ] - Agentes-Chave
Parana. Carater Descritivo:

Produtor de queijo artesana
Levantamento de Dadas

Primarios: Entrevista

Semiestruturada.

Carater Exploratorio:
Bases estatisticas, legals,

Levantamento de Dadcsacadémicaselivros
Secundarios

2° Objetivo:

Caracterizar o0 ambiente

institucional presente no SAA

do queijo artesanal no Brasil eCarater Descritivo:

no Parana Agentes-Chave
Levantamento de Dados

Produtor de queijo artesana
Primarios: Entrevista

Semiestruturada.

Bases estatisticas, legajs,

3° Objetivo: Carater Exploratério: academicas e livros
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Levantamento de Dadoas

Secundarios

Descrever a configuracdo do

SAA de queijos artesanais no

3 Carater Descritivo: Agentes-Chave
Parana.

Levantamento de Dados Produtor de queijo artesana
Primarios: Entrevista

Semiestruturada.

Carater Descritivo:
Agentes-Chave
Levantamento de Dados
4° Objetivo: Produtor de queijo artesana
Primarios: Entrevista

Analisar como o Ambient

D

Institucional influencia naSemlestruturada.

configuracdo da cadeia de

gueijos artesanais do Parana

Carater Analitico: _ _
Entrevistas realizadas |e

Andlise de Conteudo, por dados secundarigs

_ levantados.
meio do Atlas.TI.®

Fonte: elaborado pela autora

3.10BTENCAO DOS DADOS

A presente pesquisa contou com a obtencdo de dadasdarios e primarios para o
alcance dos objetivos. Os dados secundarios, deguimayo (2009), sdo dados obtidos de
fontes como censos, livros, revistas, fontes a$izds, fontes escritas ou néo, site
governamental entre outros. As informacdes obtmtasdados secundarios ndo apresentam
relacdes direitas com o fenbmeno analisado, po&nredevantes para a fundamentacdo da
pesquisa (MINAYO, 2009).
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Os dados secundarios foram utilizados principatmgrara o alcance do primeiro
objetivo “Caracterizar o SAA do gueijo artesanaBrasil e no Parana” e do segundo objetivo
“Caracterizar o ambiente institucional presenteSAA do queijo artesanal no Brasil e no
Parand”, principalmente pelo seu carater expldmtdalizado antes da entrada no campo. Os
dados estatisticos utilizados vieram das fontestitimo Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), Departamento de Agricultura dos Estadoslogi(USDA), Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Centro de Estuddmncados em Economia Aplicada
(CEPEA) e Federacao das Industrias do Estado dgm&4#FIEP). Os dados obtidos por essas
fontes forneceram numeros que mostraram as dimemEdagricultura, pecuaria e pecuaria
leiteira, relevando a importancia do queijo pacamtexto brasileiro e paranaense. A relevancia
da producéo queijeira exprimiu uma das justifiGipara o estudo desse setor, as quais foram
reforcadas com argumentos sobre os problemas @adenpela cadeia, a falta de estudos no
ambito do queijo artesanal e os conflitos entrambientes institucionais que permeia esse
SAA.

Além de dados estatisticos, foram obtidos dado®es académicas como livros,
periodicos, artigos cientificos, teses e disseend® diversas areas como geografia, economia,
sociologia, sociologia rural, administragéo, engeighde alimentos e zootecia. Os estudos
trataram da cadeia produtiva do queijo artesaregnmo que indiretamente, mostrando aspectos
desde culturais até microbioldgicos, referentesaalygdo, comercializagdo e consumo de
queijos artesanais. A obtencdo de dados acadéirmicoaportante para mostrar as lacunas
encontradas na literatura sobre queijos artesasismulannsightse questionamentos sobre a
tematica, e obter informacdes sobre o historicstade atual do campo em analise.

Anterior a entrada a campo, foi realizada umasetygploratéria para compreensao do
funcionamento do SAA do queijo artesanal do Brasib Parana, e os problemas enfrentados
pela cadeia. Segundo Gil (2008) a pesquisa explisatontribui com esclarecimentos sobre o
fenbmeno, e pode modificar ideias prévias que rfinenciar na formulacdo do problema de
pesquisa e seus decorrentes questionamentos. e @oon autor, € uma pesquisa com menor
rigidez em seu planejamento, envolve levantameittiiografico e documental, bem como
entrevistas ndo padronizadas. E uma primeira etlpénvestigacdo mais ampla e visa
proporcionar uma visdo mais geral acerca do objetestudo (GIL, 2008).

Nessa fase exploratéria, além de levantamentoiobidfico, foi feito o
acompanhamento do Concurso de Queijos Artesanda@ma, realizado pela EMATER do

estado, juntamente a responsavel pelo evento, ad€uadora Estadual de Mercados da
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EMATER. O evento buscou mapear 0s queijos encavdraad regido, analisar a qualidade
desses produtos, e premiar os melhores candid&&CIHOF, 2018). A busca pelo
conhecimento sobre 0s queijos artesanais produrmestado também teve como motivacao
uma proposta de lei (Lei N° 19599 de 17 de julh8@lEB) que, na época, estava em tramitacao
(BISCHOF, 2018). A lei dispde sobre a producao rergializacdo de queijos artesanais de
leite cru produzidos no Parand, e atualmente fatieaada pelo poder legislativo e aguarda
regulamentacdo (BISCHOF, 2018). Diante disso, asssemneste trabalho a definicdo de

queijo artesanal encontrada na lei N° 19599 deeljidldo de 2018:

Considera-se queijo artesanal aquele produzido ledenfresco e cru, em
pequena escala de producéo, oriundo da propriaipdagle leiteira, que se
utiliza de micro ou pequena estrutura fisica, elatho por métodos
tradicionais, com vinculacéo e valorizacao tenatoregional ou cultural que
Ihe conferem identidade (LEGISWEB, 2018).

As etapas do concurso contaram com varios progkitbe queijos artesanais, 0s quais
realizaram questionamentos e contribuicdes acasdificuldades enfrentadas na producéo e
comercializacdo do queijo, sua maneira de fabrcacas cuidados tomados no manuseio do
leite e do queijo. As etapas contaram com palestiaie BPFs; legislacdo de queijos artesanais
do Parana em tramitacéo; casos de sucesso deocdagigroindustrias familiares com apoio
governamental; métodos de tratamento de 4gua pteagdo de qualidade desse recurso; uso
de queijos artesanais na gastronomia e nicho deaa@rconsumidor de queijos artesanais.
Ademais, todas as etapas tiveram 0s queijos libsrpdra degustacéo no local. As exigéncias
para concurso contaram com: maturacdo minima aka®0e atestado de saude e sanidade do
rebanho. Os queijos podiam ser feitos de leit®@unpasteurizados, no entanto, a grande maioria
foi de queijos de leite cru. Participaram do cosout85 queijos de 90 municipios diferentes,
tendo 21 queijos na final. No total foram quatrapas acompanhadas de um total de sete
realizadas.

Durante as etapas foi informado pela EMATER quéosyprodutores ndo procuraram
participar do concurso por meio de represdliasdieaiirregularidade na producéo (queijo de
leite cru, com apenas 20 dias de maturacéo), mapdwa organizacao ter destacado que nao
haveria problemas. Foi destacada a grande preskengaulheres no evento, e a sua grande
participacdo na producao queijeira, muitas vezedsessas quem realizavam todo o processo

de fabricacéo do produto.
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Na etapa final do concurso foram expostas cailatiters sobre os queijos finalistas e
sua produgdo, abordando sobre animais utilizades, alimentacdo, instalacbes e
regulamentacdes. Foi apontada a maior utilizac8oatzas Jersey e Holandesa para obtencéo
de leite com a maioria dos produtores fazendo agmdtagens abertas e complementadas com
silagem para o trato dos animais. Além disso, ¥piosto que poucos produtores produziam
apenas para consumo proprio, revelando que a maeaiizava a comercializacdo dos queijos
para obtencao de renda. Quanto a infraestrutureiaria dos produtores afirmaram realizar
ordenha mecanica, possuindo muitas vezes instalgo@prias para producdo de queijos.
Metade dos finalistas eram formalizados com Selosigecdo Municipal (SIM). Grande parte
dos produtores ndo possuiam sucessores para g&aooglueijeira e, quanto a comercializagao,
a maioria vendia seus produtos diretamente ao cudsu

Além do acompanhamento do concurso de queijosaarags, na etapa exploratéria
houve participagdo em curso de producdo de quaaifesanais franceses, junto a Prof2. Dr2. da
universidade francesa Ecole d’ingénieurs de Pui@amurso permitiu um maior conhecimento
sobre questbes técnicas de producdo queijeira, ,BOfganizacdo da cadeia e novas
tecnologias. Foi importante aprimorar o conhecimég&tnico antes de ir a campo para ter uma
melhor visdo de como se da o processo de produg&gaaizacdo dos produtores de queijos
artesanais do Parana.

Apés a realizacdo do curso, ainda na fase exphliatfoi realizado estagio na
univesidade Ecole d’ingénieurs de Purpan, na Framgaim periodo de 10 semanas. O estagio
permitiu um maior acesso a literaura; a melhor geemsao dos conceitos davoir-faire
terroir; acesso a professores especialistas no assurngomdecéo e valorizagdo de queijos
artesanais; desenvolvimento como pesquisadora senar diferentes métodos de pesquisa,
entrevistas; e acesso a produtores de queijosadisgranceses, que influenciaram em insights
para a realizacdo da presente pesquisa, elabatagéteiro e reflexdes sobre estudos futuros.
Apoés a etapa exploratéria, foi realizada a pesgiéssampo para obtencao de dados primarios.

Os dados primarios, segundo Minayo (2009), seeefas informacdes coletadas no
proprio local onde ocorre o fenébmeno, e sao coraids 0s principais objetos de pesquisa pelo
fato de serem obtidos diretamente com os atordsprenstrarem a reflexdo desses sobre a
realidade encontrada. Este tipo de entrevista tenmoccaracteristica a realiza¢cdo com auxilio
de um guia de topicos, estabelecidos previamemtegual as perguntas séo realizadas de
maneira flexivel, sem respostas préestabeleciddsR@MIAM, 1998). Em complemento,

Trivifios (1987) afirma que a entrevista semiestada é baseada no aporte tedrico da pesquisa,
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e oferece um campo amplo de interrogativas querpalggir & medida que as questdes sao
respondidas. Diante disso, € possivel concluir @wntrevista semiestruturada possui um
roteiro mais amplo, orientado teoricamente, quesed complementado com questionamentos
feitos no decorrer da entrevista, 0s quais se arosfertinentes para o entendimento do
fenbmeno. Em consonéncia, Minayo (2009) afirma goincdo de dados primarios pelo
trabalho de campo se mostra uma possibilidade slaproximarmos do objeto de estudo, além
de obtermos um conhecimento a partir da realidadergrada no campo.

Tais dados foram adquiridos através de entreviésasestruturadas junto a i) Agente-
Chave do SAA do queijo, tal qual, Coordenador Regjiale Maringa do Projeto Leite, e 14
produtores de queijo artesanal das regibes Cehtfdsis produtores), Norte Central (trés
produtores), Noroeste (cinco produtores), Norteis(gwodutores) e Norte Pioneiro (dois
produtores) do Parana. As perguntas foram elab®rediam base nos objetivos especificos
estabelecidos, como é apresentado no quadro 2.€gmids, o roteiro (apéndice B) foi
oganizado em quatro temas, tais quais: questdessgembiente institucional informal,
ambiente institucional formal e estrutura de goamega. A primeira tematica apresentou
questbes demograficas como tamanho da propriedadesro de vacas, atividades realizadas,
tempo de permanéncia na atividade rural etc. A rmgyuematica apresentou questbes
associadas ao ambiente institucional informal coomo quem aprendeu a receita do queijo, se
a ensinou a alguém, o que acredita ser um gudgsanal etc. O terceiro tema de perguntas
esteve associado a questdes do ambiente institidiamal como a origem do leite para
producao de queijo, conhecimento dos produtore® ssbleis de producdo leiteira e queijeira,
procedimentos de boas praticas realizados por etles Ao final os produtores foram
guestionados sobre a maneira de comercializacéogo ple venda, relagdo com compradores
etc., a fim de esclarecer a estrutura de governaafiaada nas transacoes.

Houve dificuldade para acessar o campo devidee&ia dos produtores em conceder
entrevistas, devido estarem, em sua maioria, mannalidade. Para tanto, foi elaborada uma
carta de apresentacéo, que se encontra em ap&Adlicgestacando a anonimidade desses
entrevistados para a pesquisa, a razdo do estsdmwvolvidos e tematica a ser tratada. No
momento da entrevista, foi perguntado somenterogi® home do entrevistado, apenas para
melhor conducédo desta. Também n&o foram expostoriniipios de cada produtor, apenas
a regido, para melhor assegurar a anonimidadentieystados.
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Quadro 2 — Sintese do roteiro de entrevistas semirguradas

OBJETIVOS ESPECIFICOS PRINCIPAIS QUESTOES DO ROTEIRO

* Qual a matéria-prima utilizada para a produgéqg do

gueijo artesanal? (leite cru; pasteurizado)
1) Caracterizar o SAA do queijo artesanal no Brp&iPrigem do leite utilizado na fabricag&o do queijo
e no Parana
* Raca (s) da (s) vacas

* Qual é o destino do leite?

* Producdo de queijo por dia (kg/dia)

* H& quanto tempo o (a) Sr. (a) produz o queijo?
* O que o senhor entende por queijo artesanal?
*Com quem aprendeu a fazer queijo?

*O (A) Sr. (a) ensinou a receita e modo de fazer
2) Caracterizar o ambiente institucional presente para sua familia/filhos?

SAA do queijo artesanal no Brasil e no Parana

)

* Possui algum selo de inspecéo ou certificagdo

* Tem conhecimento sobre as leis sanitarias pdra a

producéo e comercializacdo de queijos?

* J& foi penalizado por algum 6rgao fiscal comp a
Vigilancia Sanitaria?

* O que faz como BPFs do leite?

3) Descrever a configuracdo do SAA de quejjos

) i * Para quem o senhor vende queijo?
artesanais no Parana

* Qual o prec¢o de venda?
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* Tem algum contrato formalizado com sgu

comprador?

* Quanto da renda é obtida com a venda do queijo?

Fonte: elaborado pela autora

3.2 ANALISE DOS DADOS

A analise dos dados se deu a partir da técniédmédkse de Conteudo. Segundo Bardin
(2011, p. 19) “a andlise de conteudo é uma téatecamvestigacdo que tem por finalidade a
descricéo objetiva, sisteméatica e quantitativaatdeido manifesto das comunicacdes”. Para
a autora, o método requer um conjunto de técnieaa p obtencdo das inferéncias. Em
complemento, Colbari (2014) afirma que tal metod@l@ adequada para a analise de dados
oriundos de textos, imagens e expressoes, a fisedan compreendidos de maneira mais
aprofundada.

A andlise de conteudo se da a partir de trés,fe@ssyjuais, pré-analise, exploracdo do
material e tratamento dos resultados (BARDIN, 1979)pré-analise do presente trabalho
contou com busca de estudos em plataformas acaamio/ros (nacionais e internacionais),
relacionados ao assunto “queijo artesanal”, bemocdas teorias utilizadas, tais quais SAG e
NEI, fazendo uso de leitura flutuante dos resunama geterminacéo da relevancia do trabalho
encontrado. Ademais, foram pré-analisadas inforesmgibtidas na fase exploratoria em
Concurso de Queijos Artesanais do Parand, curpoodieicdo de queijos artesanais franceses,
e estagio na universidade da Franca. Decididadasiacdes importantes, foram determinadas
categorias de analise, priori, para a realizacdo da segunda fase, tal qualprexdlo do
material. As categorias definidas foram: Ambientestitucional Informal, Ambiente
Institucional Formal, SAA e Estrutura de Governai@zgundo Bardin (1979) as categorias de
analise permitem a transformacéo dos dados “bre#wstima apresentacédo mais simplificada
e mais facil de ser compreendida, afinal, elaseslie condensam os dados obtidos. Nessa
fase, os materiais relevantes conduziram a elabordg roteiro de entrevista. Com o roteiro,
foram realizadas as entrevistas semiestruturadass,farneceram também material a ser
explorado.

A terceira fase — tratamento dos resultados -eseagartir da analise das informacdes

encaixadas nas categorias. Apos a realizacdo desvistas semiestruturadas, a descri¢cao
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dessas foi atribuida as diferentes categorias @lésarestabelecidas, com auxilio do software
Atlas.TI®. Tal programa € especifico para andldeslados qualitativos (Atlas.TI®, 2018).
Para Colbari (2014) a terceira etapa apresentaddgrdin (1979) é responsavel pela transicao

entre dados puramente descritivos a dados intatwes.

3.3. DEFINICOES CONSTITUTIVAS (D.C.) E DEFINICOESRERACIONAIS (D.O.) DAS
CATEGORIAS DE ANALISE

As definicbes constitutivas e operacionais segwiéoa (2006) estdo associadas ao
referencial tedrico de um trabalho e a sua opematizacao. Estas visam a melhor compreenséo
dos objetivos da pesquisa e influenciam na quadidedestudo.

A definicdo constitutiva, segundo Viera (200620) refere-se “ao conceito dado por
algum autor da variavel ou temo que se vai utiljza® oriunda da fundamentacéo tedrica. A
definicdo operacional por sua vez, “refere-se amdeou variavel que sera identificado,
verificado ou medido, na realidade” (VIEIRA, 20@6,20).

As categorias de andlise utilizadas visam abraogaorte tedrico e objeto de estudo
da pesquisa. Por isso foram estabelecidas da $eguaneira: primeiramente encontra-se a
categoria de Ambiente Institucional Informal, alguata de aspectos como cultura, costumes
e crencas de individuos e sociedade. Devido ateaistca desse ambiente de enraizamento e
inércia quanto a mudanca (WILLIAMSON, 2000), esategoria abrange, em um segundo
momento, 0 ambiente institucional formal, na qeaéscontra o regramento de uma sociedade
(WILLIAMSON, 2000), Nesse contexto, o0 Ambiente Ihstional Formal é considerado a
segunda categoria de analise do trabalho. Os aspgetambiente institucional mencionados
por Williamson (2000) séo levados em conta na sede SAGs e SAAs, segundo Batalha
(2005), para que possa haver eficiéncia e efi@mnigeu funcionamento. Diante disso, 0 SAA
€ considerado a terceira categoria de andlise nAksas desse tipo de sistema, por sua vez,
podem ser beneficiadas de abordagens econdmidaatoars (ZYLBERSZTAJN, 2005). Uma
dessas abordagens € a ECT, a qual analisa ascfiaaspara encontrar a estrutura de
governanca adequada. Dessa forma, as transac&#fsAdde queijos artesanais do Parana séo
analisadas, para que se possa identificar sudwgstide governanga, ou seja, para encontrar a
forma de organizacdo mais adequada ao sistema, a@gtrutura de governanca é considerada

como a quarta categoria de analise. A figura 3rdus organizacao das categorias de analise.
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Figura 3 — Categorias de Andlise

Ambiente Institucional Informal
Ambiente Institucional Formal

Sistema Agroalimentar

Fonte: elaborado pela autora

a) Ambiente Institucional Informal

b)

D.C.. Refere-se a cultura, costumes e crencas diwidno e de uma sociedade
(WILLIAMSON, 2000).

D.O.: Foi operacionalizada nesta pesquisa por aeidentificacdo desses aspectos na
producdo de queijo artesanal. Segundo pesquisedifiiica, esses poderdo estar
associados ao modo tradicional de producao deoqjuegonhecimento transmitido de

geracdo em geracgao e a cultura no consumo deshéqro

Ambiente Institucional Formal

D.C.: Refere-se ao regramento formal de uma sodéead@mo regras governamentais,
sistemas politicos, direitos humanos basicos, tinghies financeiras, direitos de
propriedade e leis comerciais, 0os quais influencemaneira como as transacgdes
ocorrem (WILLIAMSON, 2000).

D.O.: Foi operacionalizada nesta pesquisa por rdeimbservacdo do regramento
seguido pelos produtores, seus conhecimentos sobmresmo, obtengcéo ou néo de

certificagfes sanitérias etc.

Sistema Agroalimentar
D.C.: Refere-se a combinacdo de atividades e uiggigs em torno da producéo e

consumo de um determinado item alimentar (LEDGHERG2p. 2).
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d)

D.O.: Foi operacionalizada a partir da maneira em @ queijo artesanal é produzido,
diante as instituicbes do ambiente institucionakpnte.

Estrutura de Governanca

D.C.. Refere-se & maneira de coordenacdo das ¢fewsadentro do ambiente
institucional disponivel (WILLIAMSON, 2000; AZEVED(000)

D.O.: Foi operacionalizada a partir da maneira pela ocorre a comercializacao de

queijos artesanais por parte dos produtores.
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4. CARACTERIZACAO E REGRAMENTO DO SAA DE QUEIJOS NO BR ASIL
E NO PARANA

Essa sessao apresentara os dados obtidos alpgréisquisa bibliografica que mostram

como é a configuracéo da cadeia de queijos nolBrasiu regramento.

4.1 SAA DE QUEIJOS NO BRASIL

H& muitos estudos que tratam do Sistema Agroatanetio queijo, porém, nao
necessariamente utilizando a abordagem econémilczad neste trabalho. No entanto, o
levantamento bibliogréafico proporcionou informacgee podem ser analisadas pelo olhar da
NEI e promover algumas inferéncias.

Os trabalhos analisados se tratam de artigosergéy a publicacdes em periédicos;
artigos publicados em eventos nacionais e inteonags; teses e dissertacdes. Tais estudos
abordam diferentes tipos de queijos, incluindo {@ukiinas Artesanal (formal e informal),
Queijo Artesanal Mineiro (formal e informal), QueiMinas Frescal (formal), Queijo Serrano
Artesanal (formal e informal), Queijo Artesanal$erro (informal), Queijo Colonial (formal),
Queijo Colonial Artesanal (informal), Queijos Finffermal) e Queijos em geral (formal e
informal).

A partir dos trabalhos analisados, foi possivehtidicar trés categorias de queijos:
gueijos ommoditiesou comuns, queijos finos e queijos artesanais, csseaddois primeiros
integrantes da producao industrial e o ultimo dadpcéo rural (REZENDE; WILKINSON;
REZENDE, 2005; SEBRAE, 2018; CHALITA, 2009; SANTOSRUZ; MENASCHE, 2012).
De acordo com as pesquisas, 0s queijos oriundgeathucdo industrial sdo considerados
formais, tendo em vista a conformidade quanto ama® sanitarias.

A categoria de gueijos commodities, segundo o SEBR2018), envolve queijos
“largamente comercializados e de menor valor agi@gaontrapondo-os aos queijos fundidos,
processados e finos” (SEBRAE, 2018, p. 7). A préadumdustrial de queijosommodities
envolve processos de pasteurizacdo da matéria;ppataonizacdo e homogeneizacado dos
produtos, sendo organizados em uma cadeia tradloiemte industrial (KRONE, 2009;
SANTOS; CRUZ; MENASCHE, 2012; FIGUEIREDO, 2013)r&&antos, Cruz e Menasche

(2012) tais produtos ndo apresentam sabor, arorntextura destacaveis.
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Cintrdo (2016) salienta que a obtencao de leite pgproducao do queigpmmoditye
de baixo custo, pois é possivel utilizar tal mat@rima de diferentes produtores, visto que
serdo pasteurizados. No entanto, os agentes regtsa enfrentam concorréncia direta com os
produtos informais, tendo em vista o custo infegara producdo destes que, devido a néo
conformidade com as normas e auséncia de pagamemaoostos, conseguem ser vendidos
por um preco reduzido (REZENDE; WILKINSON; REZENDH)05; VINHA et al., 2010;
CINTRAO, 2016).

Para Vinha et al. (2010), a producéo formalizasta tomo vantagem a possibilidade
de produzir diferentes tipos de produtos lacteafa kista a maior oferta de matéria-prima
padrédo. Tal diversificagdo segundo os autores septa uma alternativa para a melhoria da
renda dos produtores de queijo formal (VINHA et2010). De forma complementar, Menezes
(2011a) e Ferreira (2013a) ressaltam que o SAA wklja em ambito industrial recebe
indiretamente incentivos do governo, pois as efipacbes sanitarias exigidas legalmente
requerem altos investimentos, os quais, geralmensémpodem ser arcados por grandes
empresas.

Dentre os queijos industriais, encontram-se arsdgueijos finos, que envolvem maior
gualidade quando comparados aos queijos datiponoditye por isso, maior complexidade
na producdo (REZENDE; WILKINSON; REZENDE, 2005; J&E&E, 2018). Tais queijos
sao fabricados com base em receitas europeias, c@gueijocamembertgorgonzolagouda
e brie (SEBRAE, 2018; CHALITA et al., 2009). Segundo Cteakt al. (2009), esse tipo de
produto € oriundo de uma pequena producdo indistjize tem como estratégia a
comercializagdo com pre¢gos mais altos.

Face a concorréncia existente entre os segmeantoait e informais, 0os objetivos dos
agentes do SAA de queijos finos incluem a agregagiwalor do produtor e aumento da
competitividade frente aos queijos informais (SEERAR018; REZENDE; WILKINSON;
REZENDE, 2005). Nesse contexto, a producéo deujaexige maior proximidade entre a
industria e os outros agentes da cadeia para @mtede matéria-prima de maior qualidade
(REZENDE; WILKINSON; REZENDE, 2005). Essa acao podita, segundo os autores, a
inovacao quanto a coleta de matéria prima e assiat&cnica, bem como a criacao de critérios
de remuneracéo por qualidade.

A terceira categoria de queijos diz respeito aosijgs artesanais. Esses tém como
caracteristica principal a utilizacdo de leite pana sua fabricacéo, e podem ser considerados

formais ou informais a depender da regularidadentguas exigéncias sanitarias locais
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(SEBRAE, 2018). Sao considerados formais quandosé@mfabricacdo e comercializagcéo
autorizada por mecanismos legais regionais (aniastitucional formal) que reconhecem o
apelo territorial e cultural desses produtos,dai®o o Queijo Minas, Queijo Coalho e Queijo
Serrano (MENEZES, 2011a; LIMA; DOULA, 2012; PORR@ENASCHE; NETO; 2014).
J& os artesanais informais sédo aqueles feitos ssmueadas regides com apelotawoir, por
queijeiros experientes, que seguem regras tradisode producdo, maturacdo e demais
praticas consideradas culturais (CHALITA et al.020

A producdo artesanal reserva em si, caractedstisaociadas aos costumes de sua
regido produtora, uma vez que o0 consumo daquelgoqrepresenta uma das praticas
alimentares da populagcdo (FRANCA, 2012; LIMA; DOULR012; SANTOS; CRUZ;
MENASCHE, 2012; NIEDERLE, 2011; MENEZES, 2011a; MERES, 2011b; PORRO;
MENASCHE, NETO, 2010; PLOEG, 2008; VILLA, 2007; RENMG; BANKS, 2003). Assim,
de acordo com os autores, o0 queijo artesanal mmeesuma identidade territorial, um
patrimonio local enraizado socialmente, que comfighs espacos rurais e evidencia os valores
regionais. Para Cruz e Schneider (2010), sdo eafsiitas subjetivas como estas que déo o
apelo de diferenciacéo do queijo artesanal.

Observa-se uma diversidade desses queijos natditar A figura 4 ilustra alguns dos

gueijos artesanais de leite cru encontrados ndlBras
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Figura 4 — Queijos Artesanais do Brasil
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Fonte: Slow Food (2018)

Os queijos artesanais formalizados, como menciorateriormente, podem ser
produzidos e comercializados quando ha regulam@mtaggional para tal. As situacdes
expostas na literatura, que permitem a criacaaidenbrmativas locais séo: o reconhecimento
do queijo artesanal como patriménio imaterial dgid® como € o caso do Queijo Minas
(DORES; FERREIRA, 2012; MELO; SILVA, 2014); e ailticdo de Indicacbes Geograficas
aos queijos que, segundo SEBRAE (2018, p. 10) sede “[...] ferramentas coletivas de
valorizacdo de produtos tradicionais vinculadosetemininados territérios”, e buscam a
valorizagdo da cultura por tras da producédo e consips mesmos. Os produtores de queijos
artesanais com permissao de comercializacao, @mtentse queixam da limitacdo da venda

apenas no estado onde é produzido, ndo permitipdodaicao em maior escala e obtencéo de
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maior renda (SILVA, 2008; LIMA; DOULA, 2012). Sendssim, a comercializagdo pode se
dar direto para o varejo ou para o consumidor.

A formalizacdo dos produtores de queijo artesasel) ser a partir de regramento
especifico, requer a adaptacdo destes quanto airenalee produzir, quanto ao local de
producdo, processamento, comercializacdo e dedingd@sse alimento (VILLA, 2007,
CHALITA et al, 2009; CRUZ; SCHNEIDER, 2010; MOTTA al, 2015). Algumas das
exigéncias sdo a adocdo de procedimentos de pastgia do leite, das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPFs), inspecdo de sanidade e saudebdaho, bem como a aquisicdo de
estruturas especificas para a obtencdo do lettegpsamento do queijo e sua armazenagem
(KRONE, 2009; SCHNEIDER; FERRARI, 2015; JUNIOR; MARHAO; BAREA, 2016).

As exigéncias legais para a producdo formal sdo dé criticas da literatura. Os queijos
informais ndo necessariamente ndo possuem ositegyiara formalizacdo, como € o caso da
inspecdo de sanidade e Boas Préticas de Fabrigaedentes em diversas producdes informais
(MELO; SILVA, 2014; MENEZES, 2011a; SILVA, 2008). @oblema esta principalmente no
fato da regulamentacéo para a producdo de queijogeeal, ser a mesma para normatizar a
producdo artesanal (DORIGON, 2016; MELO; SILVA, 20BAZOTTI; NAZARENO;
SUGAMOTO, 2012). Muitos trabalhos afirmam que tagras sao de carater sanitarista e
baseadas em modelos internacionais como o dosdSsthudos, sem considerar o contexto
nacional, e priorizam a producdo da industria, wrdb o pequeno produtor (JUNIOR;
MARANHAO; BAREA; SCHNEIDER; FERRARI, 2015; CRUZ; MEASCHE, 2014;
CRUZ; SCHNEIDER, 2010; KRONE, 2009). Segundo o®ma#, as adaptacdes as normas
envolvem custos que muitas vezes se mostram pvoibjpara os produtores, e descaracterizam
o produto artesanal que é tradicionalmente feitleidte cru.

No ambito dos queijos informais, uma de suas aisicaracteristicas € a producao
realizada entre familias a partir de conhecimeragonsmitido por geracdes (KRONE, 2009;
MENEZES; CRUZ; MENASCHE, 2010; AMBROSINI; MIGUEL; IEIPPI, 2012).
Especificamente, esse SAA enfrenta concorréncigroeutos industrializados por ndo se
beneficiarem de certificacdo de qualidade e tercauaercializacao restrita (WILKINSON;
MIOR, 1999; CHALITA et al., 2009). Entretanto, afguautores ressaltam que a informalidade
dos queijos artesanais ndo esta relacionada a liesozantagens em evaséo fiscal ou
descumprimento de leis trabalhistas, mas sim deaddocustos proibitivos e apelo a tradicéo,
que fazem os produtores persistirem na clandeatrid WILKINSON; MIOR, 1999;

KRONE, 2009). Devido ao conhecimento empirico, aessleia “[...] cada produtor converte-
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se em um artesdo e cada pec¢a de queijo pode sal@@ua como uma unica” (KRONE, 2009,
p. 22). A persisténcia dos produtores informaisseas atividades queijeiras, se assemelha ao
que Zenger, Lazzarini e Poppo (2001) afirmam salstemora de adaptacao das regras formais
devido a inércia do ambiente informal. As normasngis ndo consideram o ambito social
relativo & producdo do queijo artesanal (LIMA; DQAJL2012; MENEZES, 2011b;
BRESSAN; MARTINS, 2004), o que pode ser visto caimodescompasso entre o ambiente
formal e informal.

Outro motivo para a permanéncia dos produtoresfoamalidade é a preferéncia do
consumidor por produtos artesanais. De acordo cé@mas/pesquisas, as caracteristicas do
queijo artesanal relacionadas ao ambiente insbatinformal como, tradigéo, cultura, modo
de fazer e de vida, sédo consideradas atributosi@elgde para os consumidores e produtores
desse produto (RONCATTI, 2016; DOTTO; GONCALVES;P02015; SCHNEIDER,;
FERRARI, 2015; FIGUEIREDO, 2013; LIMA; DOULA, 201FRANCA, 2012; CRUZ;
MENASCHE, 2014; NIEDERLE, 2011; CRUZ; SCHNEIDER, 12) DORIGON, 2010;
MIOR, 2010; SILVA, 2008; WILKINSON, 2003).

Além disso, menciona-se a preferéncia do consumpddo queijo artesanal por
considera-lo um produto natural, nutritivo, saudideeolégico, sem produtos quimicos,
ambientalmente sustentavel e que leva em contaneelstar animal (CHALITA et al., 2009;
SCARABELOT; SCHNEIDER, 2012; MOTTA et al., 2015; BREIDER; FERRARI, 2015;
JUNIOR; MARANHAO; BAREA; 2016; SCHAEFER; JUNIOR, 26). Da mesma maneira,
observa-se que atributos intrinsecos também s&idewados importantes para o consumidor,
como o sabor, textura, aroma e cor, diferentesrdisstriais (SCHAEFER; JUNIOR, 2016;
FIGUEIREDO, 2013; MENEZES; CRUZ; MENASCHE, 2010)nEcomplemento, muitos
autores destacam que, no caso do leite, ha aindaastimento no consumo de produtos de
leite cru em funcao das decepcdes destes atores lam@ industrial, alvo de escandalos quanto
a sua qualidade ao longo dos anos (LIMA, 2016; MRAIMARANHAO; BAREA, 2016;
SCHNEIDER; FERRARI, 2015; FIGUEIREDO, 2013; MENEZESRUZ; MENASCHE,
2010; RENTING; BANKS, 2003). De acordo com os ttaba, o consumidor é consciente dos
riscos associados a producdo com leite cru, nonenta proximidade com o produtor, a
confianca e a reputacdo deste, fazem o consunuddnaar adquirindo o queijo.

As relacdes de proximidade entre produtor e congpratk queijos artesanais,
mencionadas acima, caracterizam as principais forma comércio de tal produto
(WILKINSON, 2003; BRESSAN; MARTINS, 2004; KRONE, @9; MENEZES; CRUZ;
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MENASCHE, 2010; SCHNEIDER; FERRARI, 2015; MOTTA al., 2015; JUNIOR,;
MARANHAQ; BAREA, 2016; PACHOUD; COY, 2017). De ach com os autores, a maioria
destes queijos é vendida diretamente do produt@oasumidor através de feiras, vendas a
domicilio, na propriedade do agricultor ou em pertte estrada. A existéncia de poucos atores
na producgao e comercializacao do queijo artesbaal,como a proximidade destes, caracteriza
essa cadeia como curta (SCHNEIDER; FERRARI, 201&CHOUD; COY, 2017). Tais
trabalhos evidenciam que este tipo de cadeia é mamie encontrado na comercializacdo de
produtos oriundos da agricultura familiar, e pasitabtrocas mercantis mais enraizadas e
pessoais.

Ao tratar da cadeia produtiva do SAA de queijosicebe-se entdo uma grande
complexidade, visto que os tipos de queijo e o antbiinstitucional que Ihes afetam conduzem
a diferentes formas de coordenacdo. Os industgaisio exposto, seguem o modelo dos
sistemas agroindustriais apresentado por Zylbgnsz(a000), incluindo os Insumos
(alimentacdo do animal), Agricultura (produtoreslelte), Industria (processador/laticinios),
Distribuicdo Atacado e Distribuicéo Varejo (em difietes regides), até o Consumidor final. Os
artesanais, quando formais, também apresentanapasetie Insumos e Agricultura, porém,
devido a restrita comercializagdo dos produtos, aiBagam a ser produzidos para Atacado,
sendo comercializados no Varejo e junto ao Consumidls informais, por se encontrarem na
clandestinidade n&o tém sua producdo e comergabzpermitidas, o que faz com que o
agricultor tenha que vender seu queijo diretamaatelo Consumidor final. A figura 5 mostra

a configuracdo do Sistema Agroalimentar do quesj®rasil.
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Figura 5 — Sistema Agroalimentar do Queijo no Brasi

N1: Enraizado: costumes, éticas, normas, cognigio.

N2: Ambiente Institucional basico: direitos de propriedade, instituigdes politicas e legais

N3: Governanga: contratos, firmas, organizagio interna, formas hibridas.

— ‘ Indust ria ‘_.. Atacado J— o
Varejo

> -—»

— ‘ Agricultura

JOPTIINSTo,)

—* Queijos Industriais e Finos
= = * (Queijo Artesanal formal

— (Queijo Artesanal informal

Fonte: elaborado pela autora com base em Zylb@rg2@05) e Williamson (2000).

A literatura entdo mostra um grande conflito eoti@mbiente institucional formal e o
informal no que tange aos queijos artesanais. &gpgias legais, principalmente as sanitarias,
divergem das praticas culturais dos produtoresamts e das crencas dos consumidores
(PREZOTTO, 2002; KRONE, 2009; DORIGON, 2010).

Devido ao foco nos queijos artesanais, com assasatios trabalhos é possivel definir
alguns pontos positivos e alguns negativos assoeiaghroducao desses queijos, encontrados
na literatura. Entre os positivos, observa-se palmente a contribuicdo da atividade artesanal
na composicao da renda dos produtores familiates,irelusdo social, fixacdo no campo,
manutencdo de lacos sociais dos atores da cadma,como desenvolvimento regional,
movimentagcdo da economia, revitalizacdo e valofizade espacos rurais (MALUF, 2004;
FERRARI, et al, 2005; PLOEG, 2008; SILVA, 2008; ARBSINI; FILIPPI, 2008; KRONE,
2009; MENEZES; CRUZ; MENASCHE, 2010; DORIGON, 20HERANGCA, 2012; LIMA;
DOULA, 2012; FIGUEIREDO, 2013; SCHNEIDER; FERRARI2015; JUNIOR;
MARANHAQO; BAREA, 2016). A identidade do queijo asnal, segundo Melo e Silva (2014)
serve como um atrativo turistico na regido, o qoetrdoui para o seu desenvolvimento
socioecondmico.

Em contrapartida, pesquisas apontam pontos negatt® queijo artesanal,
principalmente quanto a sua contaminacdo. Mencies&nos altos niveis bacterianos
encontrados no leite e queijo informais, testadmsabiologicamente, nos quais as falhas se

originam principalmente na falta de higiene presem momento da ordenha, processamento
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e armazenagem, colocando em risco o consumiddr(fif@TTA et al, 2015; CORDOVA;
FILHO; HILGEMBERG, 2007; RITTER; BERGMANN, 2001).e§undo os autores, tais
alimentos informais podem conter doencas zoonoseso ca Brucelose e Tuberculose,
resultantes, assim como a contaminacdo, do naorocueTdo as normativas sanitarias.
Aponta-se na literatura a necessidade de formuldedeis considerando a realidade
dos pequenos produtores, bem como seus costunasresy haja vista a importancia dessa
atividade para a manutencéo das familias e daters rurais (WILKINSON, 2003; MALUF,
2004; MENEZES, 2011a; DORES; FERREIRA, 2012; SCHDER; FERRARI, 2015). Além
disso, Bressan e Martins (2004) propdem o fomeat@apacitacdo técnica dos produtores
rurais visando o atendimento as BPFs, criacdo oigrgmas especiais de financiamento para
que tais atores possam se formalizar, além da f@omde nichos de mercado focados em
produtos diferenciados, com maior agregacédo de,vaéma a comercializacdo dos produtos

artesanais.

4.2 AS LEIS DO QUEIJO

As leis do queijo que delineiam normas sanitaraaa pua produgdo e comercializacao,
trazem também definicdes sobre queijos, estabeteton em que esses podem ser produzidos
e apontam os responsaveis pelo cumprimento dasasastabelecidas. Na literatura ha muitas
criticas ao regramento formal sobre a producaauégas no Brasil, afirmando que as leis séo
baseadas em normas internacionais, muitas vezesramtes, que beneficiam um grupo
econdmico em detrimento de outro (WILKINSON; MIOR999; KNOLL, 2005; CRUZ,
MENASCHE, 2014).

A lei federal exige a pasteurizacao do leite fabaicacdo de queijos, exceto aqueles
maturados acima de 60 dias (PLANALTO, 2018a). K(®0I05) afirma que as leis que exigem
a pasteurizacdo beneficiam a producéo industriagjimde escala, e incentivam a fabricagcéo
de um queijo padronizado, feito a partir de um aiteel de controle sobre o seu tempo de
maturacdo e grau de coalhamento, diferente dascaéécmartesanais. Quanto a regra de
maturacdo minima por 60 dias, Knoll (2005) afirmasido originada nos Estados Unidos em
um periodo no qual a produgéo de queijo no paiereésignificativa. Diante tal contexto, A
FDA (Food and Drugs AdministratiQr- 6rgéo responsavel pela regulamentacao e scaio

de alimentos e medicamentos — ndo avaliou com pdafade os riscos de seguranca do
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alimento referentes ao queijo de leite cru, assima ndo se dedicou a encontrar métodos
alternativos para uma producédo segura diferentpadéeurizacdo (KNOLL, 2005). Dessa
forma, ao ter as leis sanitarias baseadas em nsidé&onacionais como as dos Estados Unidos,
as incongruéncias e arbitrariedades encontradadasmnormativas, foram herdadas ao
regramento brasileiro (FERREIRA, 2013a; CRUZ; MENJYEE, 2014).

Para Wilkinson e Mior (1999), a ado¢ao de normssmacionais se relacionou ao novo
ambiente competitivo, encontrado a época da caitgtd da lei, que ocasionou reestruturacoes

em cadeias agroindustriais tradicionais. Segundutises:

Um conjunto de fatores nos anos 90 — liberalizacisregulamentacéo,
integragéo regional — estabeleceu novas condigdesrdpetitividade nestas
cadeias caracterizadas por uma maior sofisticagd@adrdoes de demanda,
pressdes para a tecnificagcdo do setor primariopo@do com a busca de
economias de escala e maior controle sobre a qdalida matéria-prima.

(WILKINSON; MIOR, 1999, p. 30).

A primeira lei brasileira, segundo Ferreira (201 38aferente aos queijos foi a n°® 1.283
de 1950 a qual expunha os produtos e local decka}io a fiscalizagc&o sanitaria. O autor critica
essa normativa, primeiramente, quanto ao fatostalfzacéo ter sido atribuida igualmente as
industrias e ao produtor familiar, ou seja, aotém@ento igual dos desiguais” (FERREIRA,
2013a, p. 1). Tal lei tirou o poder dos estados tadicdo queijeira, 0s quais poderiam adaptar
a fiscalizacao de acordo com as particularidadgsatiucdo dos queijos (FERREIRA, 2013a).
Para o autor, a lei estimulou acusa¢gfes quantorigiégio a industria em detrimento da
producao rural.

A segunda norma, de acordo com Ferreira (2013d¢s@ partir do Decreto n° 30.691
de 1952 que, baseado na lei n°® 1.283 de 1950 “aprovnovo Regulamento de Inspecéo
Sanitaria de Produtos de Origem Animal e que tawéiito de dar forca de lei a véarias praticas
sanitarias” (FERREIRA, 2013a, p. 2). O autor coasid a norma importante, principalmente
pelo fato do Brasil, na época, estar dando seusepns passos em direcao a industrializacéo.
No entanto, Ferreira (2013a) expbe que a nova no@oaapresentou apoio por parte das
instituicBes publicas em termos de ajuda a preséoveas tradigfes culturais de fabricacao e
comercializacdo, nem proporcionou auxilio ao produtiral para que esse conseguisse se
adequar aos novos padrdes estabelecidos. Ou@easlbuido ao Estado o poder disciplinar,
fiscalizador e punitivo, deixando de lado a fung&gcessaria de “agente publico indutor da
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economia e da preservacgéo da cultura brasileiBREEIRA, 2013a, p. 3). Em consonancia,
Menezes (2011a) assegura que as normas menci@wauasmiraram no setor agroexportador,
visando principalmente o atendimento as exigénd@msmercado norte-americano. Para a
autora, a pequena producao foi simplesmente dedeoada.

O Decreto, em meio a tantas contradi¢ces, aindanaapresentou alguns pontos
positivos, segundo Ferreira (2013a). PrimeiramewteDecreto n° 30.691/1952 tratou
especialmente do Queijo Minas — mesmo que de formaia generalizada, pois atribui ao
produto, diferentes variedades, tais quais a vere&mm, a pasteurizada, o queijo curado,
queijo tipo Serro, Araxa e Coalho — permitindo uempo de maturacdo, antes da
comercializacdo, de trés dias quando feito de |sgisteurizado e oito para os de leite cru
(FERREIRA, 2013a, p. 3). Posteriormente, como ammpor Ferreira (2013a), o artigo 928
do decreto foi alterado pelo Decreto n° 1.255/62,aumentou o prazo de maturacéo do queijo
de leite cru para dez dias. Até entdo, a produgd@uekijo Minas néo foi tdo prejudicada pelo
tempo de maturacéo exigido.

Foi a partir da Portaria n°® 146/1996 que o tengmaturacao dos queijos de leite cru
foi alterado para o periodo de 60 dias, regra asksuaté hoje (UFPEL, 2018a). Dores e Ferreira
(2012) afirmam que o longo tempo de maturacdo comete as caracteristicas sensoriais do
queijo, dificultando a sua comercializacao. Estugoao os de Cruz e Menasche (2014) quanto
ao queijo Serrano, Figueiredo (2013) sobre a @etea do consumidor de queijos e Cintrao
(2016) sobre a ilegalidade do Queijo Minas artdsapontam particularidades referentes a
cor, sabor e cheiro dos queijos feitos de leite maturados por periodos abaixo do exigido, o
gue na maioria das vezes justifica a compra destpgrte do consumidor. Ou seja, 0 queijo é
adquirido justamente devido as suas caracterisfieasiliares que podem desaparecer na
maturacéo de 60 dias (CRUZ; MENASCHE, 2014; FIGUHI®, 2013; CINTRAOQ, 2016).

Ainda dentro desse cenario, foi promulgada a Gtoigto Federal de 1988, a qual
impactou nas normativas mencionadas. A principmrestituicdo descentralizou 0s servigos
publicos os quais passaram a integrar normativadas de vigilancia sanitaria e, juntamente,
foram criados os Servicos de Inspecao Estadudt~Biculados as Secretarias de Agricultura
(MENEZES, 201l1a). Com tal mudanca, comecou-se aitausuma municipalizacdo dos
sistemas de inspecao, dando origem aos Servichsplecdo Municipal — SIM (MENEZES,
2011a). Foram mudancas como essa que FerreiragR6dBsiderou um inicio das “quebras
de barreiras da burocracia federal” em termos ddyméao queijeira. No entanto, Menezes

(2011a) apontou certa contradicdo no regramentproflucdo artesanal adaptada as regras

53



municipais ndo obteve permissdo de comércio irtetaal nem intermunicipal, fazendo com
gue o maior volume de queijo obtido, estimulada gedrmissdo produtiva, ndo conseguisse
ser escoado (MENEZES, 2011a).

O tempo de maturacdo minima foi flexibilizado atipada Instrucdo Normativa n°
57/2011. Segundo Ferreira (2013b), a normativa piera maturacéo inferior a 60 dias dos
gueijos feitos de leite cru, porém, “quando estudasico-cientificos comprovarem que a
reducdo do periodo de maturacdo ndo comprometalalage e a inocuidade do produto”
(AGRICULTURA, 2018). Em seguida, a normativa fobstituida pela IN 30/013 do MAPA
(FERREIRA, 2013b), a qual definiu que os prazosdturacdo minima deveriam ser decididos
“apds a avaliagdo dos estudos por comité técnmutifico designado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento” (UFPEL, 20)1&egundo Dores e Ferreira (2012), o
que parecia ser um grande avanco para 0s queigsaaais se mostrou mais um entrave para
a colocagdo destes no mercado, pelo fato da INapaatar os responsaveis pelos estudos
requeridos e nao estabelecer normas quanto a drémsp acondicionamento para a
comercializacao do produto.

Segundo Ferreira (2013b, p.1), a Instrucdo Nokadatambém atribuiu aos produtores

de queijo de leite cru algumas novas exigéncias:

Art. 3° As propriedades rurais onde estdo locaizads queijarias devem
descrever e implementar:

| - Programa de Controle de Mastite com a realiza@giexames para deteccdo
de mastite clinica e subclinica, incluindo uma iseamensal do leite da
propriedade em laboratério da Rede Brasileira dai@ade do Leite - RBQL
para composicdo centesimal, Contagem de Célulasti®am e Contagem
Bacteriana Total - CBT,;

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

[l - cloragéo e controle de potabilidade da agulzada nas atividades.

Para Wilkinson (2003), o problema associado a éxigs técnicas como as
mencionadas acima € que, os produtores de que&imsndustriais geralmente pertencem a
classe dos agricultores familiares e, em um ambigué requer altos investimentos necessarios

para uma grande e padronizada produgdo — necepaéi@ompensar 0s custos — os limites
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financeiros sdo gargalos. Segundo o autor, mesneooguprodutores se organizem em
associagoes, eles possuem custos proibitivos pasgguir competir no mercado.

Nesse cenario, em algumas regides do Brasil,dgragdormais mais flexiveis. Minas
Gerais por exemplo, com os queijos Canastra e do,J®ssuem normas especificas para a
sua producdo, definidas por 6rgaos regionais comstituto Mineiro de Agropecuéaria (IMA),
devido a sua consideracdo como Patriménio Imat8resileiro (SEBRAE, 2018). Segundo a
organizacao, tais regras contribuem para que aaadegal em relacédo ao queijo de leite cru,
seja possivel. Dores e Ferreira (2012) trazem essasativas e mencionam as Boas Praticas

de Fabricacao apresentadas em trés portarias:

Portaria No. 517, de 14 de junho de 2002, que elsted normas de defesa
sanitaria para rebanhos fornecedores de leite @agreoducdo de QMA;
Portaria No 518, de 14 de junho de 2002, que dispbee requisitos basicos
das instalacdes, materiais e equipamentos pardricdgdo do QMA; e
Portaria No 523, de 23 de julho de 2002, que elgtedenormas sobre as
condicbes higiénico-sanitarias e as boas pratieasahipulacdo e fabricacao
(DORES; FERREIRA, 2012, p. 28)

Dores e Ferreira (2012) afirmam que, mesmo comuakancas em niveis de legislacao
federal — como a criacdo das Instru¢cdes Normativasacdo de normas estaduais especificas,
concessao de selos de Indicacdo Geogréfica e snoadocaqueijo Minas Artesanal, a criacao de
Programas de Qualidade, os entraves na comerciatizzos queijos ainda existem. Para as
autoras, existem divergéncias quanto a seguranga qunsumo em termos de padrdes
microbiolégicos aceitos, forma e temperatura dendicionamento adequadas, que geram
confusado aos produtores.

Por fim, o regramento mais recente sobre quegodesi com o Decreto Lei 9.013 de
2017 (FERREIRA, 2013a), o qual se encontra em apéri@), e regulamenta a Lei n® 1.283
de 1950, e a Lei-n°7.889 de 1989, que dispdenesabnspecdo industrial e sanitéria de
produtos de origem animal. (PLANALTO, 2018I). decreto também apresenta os Orgaos
federais responsaveis pela fiscalizacéo, tais ghamstério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento e Sistema Nacional de Vigilancia tdaai Ademais, traz a mais recente
definicdo de queijo, de seus diferentes tipos, @eaesso de fabricagdo e normas a serem

atendidas no momento da producéo e comercializagéoa exigéncia de um periodo minimo
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de maturacdo de 60 dias definido em norma compleme®endo assim, é determinado pela
lei no Art. 373 que:

Queijo € o produto lacteo fresco ou maturado quekiém por meio da
separacdo parcial do soro em relacdo ao leite oleito reconstituido -
integral, parcial ou totalmente desnatado - owdasdacteos, coagulados pela
acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidasmicrorganismos
especificos, de &cidos organicos, isolados ou ctadbs, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem adicdo deéswless alimenticias, de

especiarias, de condimentos ou de aditivos. (PLANA]2018b).

Os estabelecimentos de leite e derivados séo ®mspons Art. 21 e sao eles: i) Granja
Leiteira; ii) Posto de Refrigeracéo; iii) Usina ldeneficiamento; vi) Fabrica de Laticinios; v)
Queijaria. (PLANALTO, 2018b). Ainda assim, ha upermanéncia da exclusédo de pequenos
agricultores devido a mecanizacao e técnicas dderandustrial na producdo do produto, as
quais sdo mencionadas no paragrafo 5° do decretafma:

O leite utilizado na fabricagcdo de queijos deve flmado por meios

mecanicos e submetido a pasteuriza¢do ou ao tratatéemico equivalente
para assegurar a fosfatase residual negativa, naddiou ndo com outros
processos fisicos ou biolégicos que garantam auidade do produto.
(PLANALTO, 2018b).

Recentemente foi criado o selo Arte, visando iticana comercializacao de produtos
artesanais (SENADO, 2018). A Lei n°® 13.680 de 2@&8 Arte) dispde sobre o processo de
fiscalizacdo de produtos alimenticios de origemmahiproduzidos de forma artesanal
(PLANALTO, 2018b, p. 1). Segundo Nero (MILKPOINTQ28c) a nova regra é muito similar
ao SISBI, que tem por finalidade facilitar a conrdizacao interestadual de produtos de origem
animal. Segundo o0 mesmo, a diferenca esta no redpeinpela fiscalizacdo. No selo Arte a
supervisao deve ser realizada por 6rgaos de salntiegy sem especificar quais sdo os 6rgaos,
deixando a interpretacdo ampla (NERO, 2018). Diatisso, de acordo com Fagnani
(MILKPOINT, 2018c) a lei se mostra confusa e comtomparadoxos que dificultam a criacéo

de novas perspectivas.
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No Parana ha também uma nova lei que visa facditeomercializagdo de produtos
artesanais, especialmente o queijo. No ano de 20t8ada a lei estadual n°® 19.599 de 2018
a qual dispde sobre a producéo e comercializacgaealps artesanais no estado (LEGISWEB,

2018). A lei trouxe a definicdo de queijo artesa®aido a seguinte:

“[...] considera-se queijo artesanal aquele prattuzom leite fresco e cru, em
pequena escala de producéo, oriundo da propriaipdagle leiteira, que se
utiiza de micro ou pequena estrutura fisica, elatbo por métodos
tradicionais, com vinculagéo e valorizacéao teridaregional ou cultural que
Ihe conferem identidade” (LEGISWEB, 2018).

Tal definicdo € congruente com a encontrada eantamento bibliografico. A lei foi
criada por um grupo de trabalho composto de memieoEMATER, EPAGRI, UDESC e
liderancas politicas, os quais se uniram para iredligrojeto de lei (BISCHOF, 2018). Este
novo regramento, que se encontra em apéndice jBsenta paragrafos que vao de encontro
com a lei federal que trata da producéo de queg@$i0 a exigéncia de certificacdo contra
tuberculose e brucelose, condi¢des de higiene dagooladores e da dgua a ser utilizada, tanto
na limpeza quanto no fabrico do queijo (LEGISWEB1&). Alguns paragrafos, por sua vez,
se mostram distintos dos da lei federal, como: peamissdo de utilizacdo de equipamentos
simples — de acordo com 0s riscos sanitarios;dimpssado de maturacdo em temperatura
ambiente, desde que obedecam um fluxo de produgfiodp favoreca contaminacdo cruzada
e; iii) disposicdo de recursos do Estado para diesadequacdo sanitaria dos produtores,
qualificacdo técnica, pesquisa e desenvolvimenta paaprimoramento dos processos de
producdo e comercializacdo de queijos artesarasitdcdo de obtencdo de financiamentos
pra melhoria de gestdo e processos produtivos |ldguégo, etc. (LEGISWEB, 2018). No
momento, a lei aguarda regulamentacéo.

As leis federais que representam parte do regranm@esente no SAA de queijos
artesanais, muitas vezes dificulta o funcionamkgal da cadeia, conforme a literatura aponta,
ou seja, ha uma divergéncia entre o ambiente fofiia) e o ambiente informal (producéao
tradicional de queijo artesanal). A interacdo dessmbientes reflete na maneira como as
transacfes sdo realizadas no sistema em analime, mar exemplo, a comercializagéo direta
devido as restricbes quanto a venda em canais igrapontada na literatura. A lei do Parana
se mostra um regramento mais flexivel para os pooes de queijo artesanal, levando em

consideracéo caracteristicas do ambiente institatimformal como a cultura e tradicdo na
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fabricacdo do queijo artesanal. Tal regramento mraastrelevancia desse ambiente para o
funcionamento da cadeia. Diante o exposto, € imptetsaber como os produtores de queijo
artesanal no Parana realizam a atividade queigesaa comercializacdo, diante o ambiente
institucional formal e informal presentes na cad@igartir dessas informacdes, € possivel
saber a maneira como as transacdes ocorrem e gs#alutura de governancga encontrada na

relac&o entre produtor e comprador.

2 A Instrucdo Normativa 62 trata da qualidade do leite, sem estar associada diretamente & producdo de queijos
artesanais. Diante disso, tal regramento ndo compde a revisdo sobre as leis do queijo. A IN 62 é relevante por
apresentar boas praticas de fabricacdo de leite, e servir como referéncia de qualidade na producdo leiteira por

parte dos produtores de queijo artesanal.
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5. A PRESENTACAO E DISCUSSAO DOS DADOS

Nesta sessdo séo apresentados os dados dos pedutivevistados, bem como analise
desses sobre sua producdo, comercializacdo e er@sdchs associadas ao ambiente
institucional formal e informal. Da mesma formaagresentada a estrutura de governanca
adequada as transacgles realizadas por cada prodidgote o ambiente institucional e

enforcemenéncontrado em cada situagao.

5.1 APRESENTACAO

Produtor A

O produtor A esta localizado na regido CentrosulPdrana e possui uma propriedade
de 4,84 hectares. A atividade rural é realizadaddesempre” pelo produtor — vindo de familia
de agricultores. Trabalham apenas duas pessoaspréedade, ambas pertencentes a familia,
a gqual atualmente tem como renda suas respectieae@adorias e venda de leite, queijo e
bezerros. Na circunstancia de aposentados, o modfitma que a producdo rural € mais
direcionada ao consumo préprio, porém afirma qutirmoam a produzir leite e fazer queijos
em uma maior quantidade do que o necessario paeneem uteis e ativos. Nas palavras do
produtor A:“é legal, a gente levanta cedo, tém que fazer &aspa gente se sente util porque
faz alguma coisa”

Devido a ndo dependéncia econdmica da atividdtirdee queijeira, o nimero de
vacas do produtor A € limitado a cinco animais, &wdo especificos de raca leiteira, mas sim
de uma mistura com a raca Nelore, visto a prefeaémela venda dos bezerros como maior
fonte de renda. Além disso, na opinidao do prodwtsryacas leiteiras apresentam um custo
maior para tratamento quando comparado com seinrentb de leite, e por isso para ele ndo
compensa utiliza-las.

Ao ser questionado sobre como aprendeu a fazeregog o produtor afirmou ter
aprendido com um vizinho h& muitos anos. Ademaigjgipou de um encontro na qual houve
uma nutricionista ensinando a fazer queijo, poréegundo o entrevistado, o método da
nutricionista envolvia o cozimento do leite a ali@speraturas, o que deixava o queijo com

uma textura ruim apO0s armazenagem, podendo seuroais somente no mesmo dia de
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producdo. O produtor afirmou que, para as pessoasrgbalham com venda de queijos, tal
modo de preparo se torna inviavel, e asseguraaromiis no seu método para ter um queijo
de maior qualidade. Nesse caso, questbes técmicagdp necessariamente siavoir-faire
impedem o produtor de adotar as praticas ensin@dasutricionista.

Segundo o produtor, a nutricionista que ensindazar o queijo, informou sobre a
importancia do selo de inspecao, porém o produtorcqial ndo possui tal certificacao, afirmou
nao ter interesse em se formalizar devido aos suptoibitivos para obter o selo,
principalmente quando considerada a baixa prodqo&geira que possui. Percebe-se que o
modo de producéo do produtor A permanece devidoeatdes ndo relacionadas a tradicao
familiar, diferente do que € visto na literatura.

O produtor A afirma néo ter conhecimentos sobteiagle producdo e comercializacéo
de leite, principalmente por ndo “precisar del&&gundo o entrevistado, ele sabe que ndo pode
vender seus produtos na feira pelo fato deles té&wlarem a legislacdo. Pelo fato de seus
clientes buscarem os produtos em sua propriedgutedator afirma ndo necessitar atender as
possiveis regras cobradas na comercializacéo famaal Observa-se que ha enforcement
formal na sua regido para a producdo e venda tke dei queijos, que leva o produtor a
comercializar na informalidade. O produtor afirn@ner producdo excedente, ou seja, sua
maneira informal de venda “compensa’ para ele, ponsegue escoar toda a producdo. Seus
clientes sdo regulares e com encomendas semamnagnealas informalmente. Dessa forma,
as transacfes comerciais envolvendo o queijo ieos@o regidas pelo ambiente institucional
informal, aparentemente pautado na confianca entvdutor e comprador de que ambos
cumprirdo suas respectivas partes no acordo informa

Quando questionado sobre sua experiéncia passadaenda de leite para laticinios,

o produtor afirmou ja ter realizado tal atividadafiemou que recebia informacdes sobre CCS
e CBT e demais dados sobre qualidade do leite, amidrega de seu produto. No entanto,
assegurou nao se importar com os dados obtidosineando sua producdo da mesma
formadiziam quando o leite estava melhor, pior [...Jggnte olhava por olhar, agradecia”.
Novamente, a tradicdo e os habitos na producaeirkeido produtor A, superaram a
preocupacdo com a qualidade e formalizacdo de sedutp, principalmente visto a
continuidade do laticinio em adquirir o leite mesgpoando apontadas falhas na qualidade. As
vacinas nos animais, de acordo com o produtor, eraalizadas corretamente visto

principalmente a preocupacgéo com a perda de aniftenis que ter n€, porque vai que morre,

60



imagina o prejuizo’ Ademais, afirmou que as vacinas sédo baratas eapiesentam uma
limitac&o financeira.

Quanto a fabricacdo do queijo, primeiramente aitler sempre realizado ordenha
manual, realizando lavagem dos tetos e dos utesadililizados na ordenha. Para saber a
gualidade do leite, o produtor afirma ferver odetbservando se ele “talha” pois, caso isso
aconteca, significa que o leite ndo esté propnia pa&onsumo. O entrevistado afirma conhecer
outros métodos de teste de qualidade, como ogadak pelos laticinios a quem ja entregou o
leite o qual faziam testes quimicos de resultadadiato. No entanto, apds o encerramento da
relacdo com os laticinios e o foco na venda infbigheaseus produtos, o produtor manteve a
sua técnica tradicional de “teste de qualidade”s€ja, na auséncia de um agente comprador
formal (laticinio), realizando testes formalizaaasqual as leis de producéo de leite (ambiente
institucional formal) eram requeridas, o produtoeferiu manter-se aos seus métodos
costumeiros, comuns ao ambiente institucional médr

O local de producédo do queijo € a cozinha da dastamilia e ndo é realizado uma
higiene especifica do local, acreditando ser siritei esquentar o leite inicialmente, para
garantir sua qualidad&s vezes a cozinha ta limpa, as vezes ndo estemponho na panela,
amorno”.

O leite é vendido para os vizinhos por um valoiomdo que o laticinio paga, segundo
o produtor. O queijo também € vendido dessa matesido a definicdo do precgo ajustada de
acordo com o valor do queijo no mercado formaluBidg o produtor, o queijo que produz € o
Colonial e o vende a R$ 15,00 kg, pelo fato do @iallmo mercado custar aproximadamente
R$ 21,00. Nao é feita uma analise de custos paeiracao do preco. O entrevistado menciona
gue o queijo do mercado € mais caro pelo fato déosmalizado e ter selo, mostrando que a
formalizacao do produto, para ele, representa egatncustos maiores. Em algumas ocasioes,
quando ha uma oferta maior de queijos, a filha agalcde produtores busca o queijo na
propriedade e revende para clientes do saldo @zéende trabalha, também de maneira
informal.

A transacao envolvendo a venda do leite e do @aifa os vizinhos, aparentemente
pautadas na confianca e no combinado informal mos#aracteristicas transacionais
consideradas complexas, tomando como base Norf8dYEMenard e Shirley (2004) que,
segundo esses, levam a uma governanca hibrid@diigo em pequena escala, num comércio
local, com repeticdo nas transacoes e a coopeea¢@oprodutor e comprador sdo encontradas

na transacao referente a venda do leite e do q@sgoforcemenpresente na relacéo é informal
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visto que depende da confianca dos atores entrgisihavendo nenhum tipo de contrato
formal, apenas a reputacao de regularmente adqsiprodutos vendidos.

O entrevistado afirma que seus clientes gostamsalo queijo devido ao sabor
diferenciado, distinto dos encontrados no mercaduodl. Ainda destaca o apelo natural de seu
produto, feito sem conservantes e de maneira tomdic Observa-se entdo uma
incompatibilidade entre o que é atributo de qudkdpara o cliente, e o0 que é atributo segundo

o ambiente formal, que valoriza o aspecto sanit&iproducao.

Produtor B

O produtor B se encontra na regido Norte Centr&#darana, possuindo uma propriedade
de 15 hectares. A atividade de produtor rural Bzada ha doze anos, apos desistir de outras
profissbes na cidade. Além da producédo de queijmaasdo vendidas hortalicas, porém o
primeiro representa a maior parte da renda. Pegteaivacas “Jersoland3stjue produzem
aproximadamente 30 litros de leite por dia. Essp@ea producao leiteira inviabiliza a venda
do leite para laticinios. O queijo vendido € odede também se faz ricota e doce de leite. O
queijo é o produto mais vendido, porém a ricota te@or margem de contribuicdo, e o doce
de leite menor margem, apresentando os valore$d8 R0 kg — queijo — e R$ 5,00 (250 g) —
ricota e doce de leite. Atualmente vendem uvasbgigeam em outra cidade para revender na
feira, porém representando uma menor importanciaremaa. Dos trés moradores da
propriedade, dois (casal) trabalham na atividads,reendo a outra pessoa ja aposentada.

A percepcgdo do produtor sobre o que € queijo artdestd associada a queijos nao
industrializados, como o dele, o que é compativeh @ definicdo de queijo artesanal
encontrada na literatura. No entanto, o produtiomafter aprendido a receita sozinho, sem
tradicdo familiar de producéo presente, o que @ifirs resultados encontrados em pesquisa
bibliografica, assim como no caso do produtor Ale&isdo pela producdo se deu por interesse
particular do produtor, o qual percebeu que emexgiao nao havia tantos produtores de queijo
e, por isso, resolveu fabrica-lo.

Os queijos produzidos na propriedade ndo posselenms momento, mas € de interesse
do produtor obté-lo, realizar a pasteurizacdo, ndeaatingir mais mercados. Segundo o
produtor, uma de suas formas de venda é na fegiadde, na qual a partir de 2019 sera exigido

selo de inspec¢ao dos produtos vendidos, o que aofprodutor a se formalizar. Diante disso,

3 Cruzamento das racas Jersey e Holandesa.
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observa-se que ha urenforcementformal para venda nos canais formalizados de
comercializagao.

Para a formalizac&o, o produtor afirma recebesulboria por parte da prefeitura e
vigilancia sanitaria sobre o que deve ser mudadosea producdo. Dentre as mudancas
necessdrias esta a construgdo de uma queijarextieigacdo do produtor em cursos sobre
obtencado de leite e fabricacdo de queijos, e gz de analises microbiologicas da agua
utilizada na propriedade e dos produtos produzi@osta ajuda informada pelo produtor € a
da EMATER, que entrou em contato com o mesmo, ibamtido com informacgdes sobre cursos
e técnicas de boas préticas de fabricacao declgjteijos.

O produtor ja vendeu leite para laticinio, poréssistiu devido & obtencado de maiores
ganhos com a venda do queijo. No entanto, suaggséale producéo leiteira continuaram
considerando as exigéncias do laticinio, fazendm des testes de qualidade realizados
anteriormente pela empresa, como 0 uso da rdqueate identificacdo de mastite. Ademais, o
produtor faz testes laboratoriais periddicos pamifivacdo da qualidade do leite, e da saude
dos animais junto a veterinarios contratados pdaiimente. A experiéncia no Sistema
Agroindustrial formal, com a empresa de laticimijpidou no conhecimento do produtor sobre
as leis de producao de leite e queifas:entregar pro laticinio, a gente j& conhece asmas”.
Dessa forma o produtor afirma saber sobre a IN@Rie é CCS e CBT.

Segundo o produtor, as BPFs também sdo seguidasmento da ordenha. Utilizando-
se do método de ordenha mecanica, o produtor ktetas da vaca com agua aquecida, enxuga
os tetos com papel toalha (um para cada teto)gieniza a ordenha com agua clorada e
produtos préprios. No momento, realizam a fabricagéd queijo na cozinha da casa, a
higienizam e fazem uso de luvas descartaveis extdurante o manuseio dos alimentos. A
armazenagem do queijo é em freezer proprio paradufp para evitar contaminacao vinda de
outros alimentos. Segundo o produtor, os Ultimstegelaboratoriais realizados em seu leite e
queijo a partir de um estudo em uma universidadstra@m n&o haver contaminacao, e
acredita ser devido as suas boas praticas dedahdc

Observa-se entdo que a presenca (indireta) de ramemte institucional formal,
proporcionado pelas exigéncias do laticinio e @gsas municipais para comercializacédo de
produtos animais e enforcementleste, estdo levando o produtor a formalizacaenfsis,
apesar da confianca declarada pelo produtor nastmaressacées com compradores durante a

4 A raquete se refere ao equipamento do teste CMT (Califérnia Mastite Teste) que possui quatro cavidades na
qual sdo misturados o leite e um reagente, para identificar a presenca de mastite em seu estado subclinico
(RURALPECUARIA,2018).
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feira, as relagcfes ndo sao necessariamente depoamm, pois a recorréncia nem sempre se faz
presente. Diante disso, enforcementinformal, envolvendo a confianca entre produtor e
comprador pode néo ser suficiente para a contideida atividade.

A venda na feira atualmente, sem precisar dedeeliaspecao, néo leva a transacao a
ser governada por uma estrutura hibrida, ndo havenéorcementlegal que proiba a
comercializacdo do queijo. O produtor leva seuslytas a feira sem ser por encomenda, e
vende para quem tem interesse em comprar, nao davemhuma relacédo de longo prazo a
ser respeitada. Seus clientes sédo regulares @a fie@is ndo realizam nenhum acordo para a
compra, caracterizando a transagdo como tipicande estrutura de mercado. N&o ha
dependéncia entre o produtor B e seus compradorgsgaso um ndo compre 0 queijo, hada
impede de outro cliente compra-lo.

Héa ainda a comercializacao a partir de encomemaagual o produtor afirma levar o
queijo até os clientes. Nessa situagdo ha uma dépeia entre os atores na qual o produtor faz
0 queijo contando com o cumprimento da segunda partcompra-lo. Nao ha contrato formal,
sendo a relacdo aparentemente pautada na confrapgaacdo das partes e repeticdo das
transacoes, ou seja, ha enforcemeninformal presente na relacéo. A presenca de unnaton
formalizado ndo seria possivel, pois ndo ha apdeaa a qual o produtor se baseia. No
momento, ele € um produtor informal que comeraadim canal formal devido amforcement
fraco. Ou seja, ele ndo deixa de ser informal epatado nas regras formais de producéo e
comercializacdo de queijos artesanais. Nesse dontexprodutor ndo tem base legal para
executar uma acdo em caso de descumprimento datoont

A venda por encomendas realizada pelo produtseRla dentro de uma estrutura de
governanca hibrida, de acordo com as contribuig@eblorth (1990), Williamson (2000) e
Ménard e Shirley (2004), pois envolvem caractedstiparticulares a transacédo que a deixa

mais complexa e com dependéncias que ndo sdo adsquastrutura de mercado.
Produtor C

O produtor C esta localizado na regidao Norte Gédty Parana, possui uma propriedade
de 6,05 hectares e realiza a atividade queijeiri ja familia. Na propriedade mora a familia

de trés pessoas na qual o casal € responsavealljietecdo do leite (homem) e fabricacdo do

queijo (mulher). O marido sempre trabalhou comalptor rural e a esposa aderiu a tal tipo de
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atividade ap6s o casamento. Possuem um total eacHs Girolanddse Jersey, que rendem
em média 100 litros de leite por dia, todos direatos a producdo de queijos e doce de leite.
Fazem-se 10 kg de queijo por dia dentre os tipesdat, Nozinho e Provolone o primeiro o
mais vendido e responsavel pela maior fonte deargddjueijo maturado soé é feito quanto ha
sobra de queijo Frescal ou encomenda desse prodatorando por no maximo 10 dias.

Assim como o produtor A e B, o produtor C ndo agesl a fazer o queijo com a familia.
Nesse caso, a esposa aprendeu com o vizinho comeo faqueijo, e desde entdo foi
aprimorando a receita a partir do contato com urakhen de Sao Paulo, que ensinou novas
técnicas. Os entrevistados acreditam que um gaggsanal tem como caracteristica principal
nao ser industrializado, como é o caso do queiesd@ preferéncia dos clientes pelo queijo
do produtor C, segundo ele é o gosto particularfata de ndo haver conservantes, o que
segundo o mesmo € uma critica da clientela.

O casal produtor de queijo é assistido pela EMATERqual fornece andlises
microbiolégicas do produto e auxilia dando infor@esg e ensinando técnicas de fabricacdo. A
producao do queijo € a partir de leite termificpdoém ndo pasteurizado. O motivo da nao
pasteurizacdo esta associado ao custo de aqudadmuipamento. Por possuirem uma
producdo pequena, acreditam néo ser possivel nentorafetuarem essa mudancga. Segundo
0 produtor, foi ensinado a eles a técnica de pastgdo lentg porém por envolver muito
tempo para sua realizagéo, foi considerado invigekl produtor C.

Segundo o casal entrevistado, no momento estaamdis maneiras de se formalizar
pois pretendem continuar na atividade queijeirdcangar novos mercados, ainda que nao
tenham conseguido a maquina de pasteurizagdo.tddm j4 construiram uma queijaria e
continuam a realizar exames frequentes no seudejteeijo para garantir um produto seguro.
As BPFs do leite foram aprendidas pelo marido casunaafamilia, a qual ja trabalhava com
leite anteriormente, e também com a venda dessleforpara laticinios. Até hoje, mesmo nao
tendo mais relacdo com a industria, ainda fazertagem de CCS e CBT semanalmente e teste
da raquete para controle da qualidade do leitecridgs aprendidas com o laticinio. O
encerramento da relagcdo com a industria se deubpéeta do preco do leite e a op¢ado mais

rentavel da venda do queijo. Percebe-se que, embemaionem ndo ter conhecimento sobre

> Mistura das ragas Gir e Holandesa
6 pasteurizac3o lenta: “Consiste no aquecimento do leite em tanque cilindrico-vertical, de parede dupla,
munido de agitador na qual se aquece o leite através de circulagdo de agua quente nas paredes do aparelho
em agitacgdo a 652 por 30 minutos, seguido de um resfriamento entre 4 e 52 do tanque através de circulagdo de
agua gelada. Este tipo de pasteurizagao é utilizado somente por pequenas industrias, pois se trata de um
processo mais demorado” (CIENCIADOLEITE, 2018).
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as leis de producdao leiteira, eles a seguem devieisténcia de uma instituicdo (laticinio)
formalizada, que exige padrdes legais do ambiestaucional formal para a obtencgé&o do leite.
O enforcementdo laticinio (organizagcédo), o qual faz parte elforcementdo ambiente
institucional legal, foi importante para a adequadas produtores.

O queijo do produtor C e sua esposa, embora idlprénvendido através de feira na
cidade e segundo eles, nunca levaram nenhuma cwjpanicdo por ndo possuirem selo de
inspecdo. Vé-se entdo um ambiente institucionahdbrfraco, que permite que a venda do
queijo se dé em canal formal, por meio de uma tesserwle governanca de mercado, ou seja,
qualquer pessoa pode adquirir ou ndo o produtoesemlver uma relacdo mais complexa. O
enforcementlo ambiente institucional formal se faz preseateautras formas de comércio de
gueijos como em lojas e mercados, que ndo vendeduims sem selo de inspecao, segundo o
casal entrevistado. A venda na feira ndo envolvehuna tipo de relacdo complexa com o
comprador, ndo importando a sua identidade e smaipra ou ndo o queijtna feira tem vez
gue vende mais, tem vez que vende meaésia o produtor C. A impessoalidade na transagéo
€ 0 N80 compromisso entre as partes se mostragtaréstcas identificadas em transacdes de
estrutura de mercado.

Assim como no caso do produtor B, o produtor Comm vende seu queijo através de
encomenda, na qual ele leva o produto até o clientgue leva a uma outra estrutura de
governanca. Atualmente estao fazendo alguns queipgerados que sao encomendados para
festas. Nesse tipo de relacdo mais complexa, oestebinstitucional eenforcementque
prevalece é o informal pois a reputacédo do clientefetuar sua parte do acordo informal, bem
como a do produtor em levar o queijo, sdo impoegmmara a continuidade da relacdo. As
transacoes realizadas por encomenda, portanteps@iizentes com a estrutura de governanca
hibrida.

Produtor D

O produtor D localiza-se na regido Noroeste dam¥ae possui uma propriedade de
7,26 hectares. Ele e sua familia sédo produtoressriotesde sempre”, trabalhando com leite e
gueijo ha aproximadamente 30 anos. Sédo 17 vacagdémlandesas, Jersolandas e Jerseys, as
quais rendem cerca de 180 litros por dia. Do ti¢dleite obtido diariamente, 60% é vendido
para laticinio e 40% utilizado para fazer queijas@uatro pessoas que moram na propriedade

(todos da familia), trés trabalham com atividadalrsendo o produtor D também Zootecnista.
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Além do entrevistado, os demais trabalhadores zérdim alguns cursos oferecidos pela
EMATER para se aprimorarem.

Quem faz o queijo, particularmente, € a mae ddyioo D; esse a ajuda, porém trabalha
mais com o leite e trato dos animais. Segundo rewstado, a receita que sua mae utiliza foi
aprendida a partir de curso sobre derivados dg, leitrém ela continuou adaptando a receita e
também o ensinou a fazer o produto. Observa-sed@uéa uma valorizagdo davoir-fairee
aprendizado por parte de tradicdo familiar. A fedigéio do queijo se da como uma forma de
obtencédo maior de renda e eliminando intermedi@dsadeia.

O gueijo feito na propriedade é de leite cru,tigo Frescal, Frescal Temperado e
Mussarela, sendo o primeiro o de maior saida, onskgfeito para consumo proprio e o ultimo
feito apenas sob encomenda. Segundo o entrevistadagealizam a pasteurizacdo devido ao
custo do pasteurizador, a demora no processo teupaacao lenta e também por ndo certeza
sobre a qualidade do queijo pasteurizd@o: ndo sei também se o queijo vai ficar igual”
Novamente, a utilizagdo de leite cru se d4 tambéngpestbes técnicas e ndo de tradicdo
familiar. Ademais, o produtor C afirma que seusriks gostam do seu queijo da forma como
é feito e assegura nunca ter recebido reclamag@igsca ninguém falou 6, comi teu queijo e
passei mal’

Mesmo diante as restricdes quanto a obtencéo steyvazador, o produtor assegura
querer se formalizar e obter o selo para poder atansua producao e atingir mais mercados.
O entrevistado menciona um caso no qual vendiamogysra um hotel da cidade no passado.
Segundo o mesmo, as vendas foram encerradas peldofénotel passar a requerer o selo de
inspecdo do produto para adquiri-lo. Situacbes camsa 0 motivam para buscar a
formalizacdo. Ou seja, o produtor D visa entrar ameente em um canal formal de
comercializacdo, o qual acessava antes, diantenfioncementormal fraco.

Diante cenforcemenna cidade, o produtor D limita suas vendas a eendas, as quais
ele leva o produto até o cliente ou esse o0 buspeopaiedade. Percebe-se entdo que o ambiente
institucional formal presente na cidade, leva a@ptor a vender seus queijos na informalidade.
Nas vendas por encomenda ndo ha um contrato foseradlo a transacdo acordada em um
combinado informal e a continuidade da relacdo dusena repeticdo das transacdes e
reputacéo das partes.

Quanto a producao do leite, o produtor D tem eoimhento sobre as leis como a IN
62, sabe sobre CCS, CBT e o cuidado com as vaeitgagjesmo pela sua formacao especifica

na area. Segundo o entrevistado, todo més fazelimemnde amostras de leite dos animais. No
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momento, esses exames estao sendo oferecidosNdAMBHR, ndo incorrendo em custos para
o produtor. Novamente uma entidade do ambienten@aeional, sujeita a restricdes formais,
se mostra importante na regularizacao dos produtarais. Ademais, € possivel perceber que,
mesmo tendo um grau elevado de instrucdo, com f@oaa area de ciéncia animal, ele esta
no mercado informal. Isso inica que a atuagao masseado n&o se restringe a produtores com
baixo nivel de instru¢do e sem conhecimentos téesaaitarios.

Segundo o entrevistado, ha adocdo de BPFs nacabtaio leite, realizando preé-
dipping, lavagem dos tetos e secagem com papel toalhe di€so, realizam a limpeza da
ordenha mecanica, fazem teste da caneca de fuogim €sda raquete para verificar a qualidade
do leite. Para a fabricacdo do queijo, o produtard@ possui um local especifico, sendo o
produto feito na cozinha da casa e armazenado engaladeira propria para guardar queijo e
agua. Nao séao utilizados touca ou luvas no falecproduto. O fato do produtor fazer parte
do sistema formal de producdo de leite, atravégedda para o laticinio, e estar sujeito ao
regramento da IN 62, pode influenciar sua condasatécnicas de producao do queijo. O leite
utilizado para fabricacdo do produto é obtido danmee forma que o destinado ao laticinio,
respeitando as BPFs exigidas pela industria. Gy Béjinteracdo com um SAA formal (venda
do leite), ainda que o regramento desse néo secahado ao SAA de queijo artesanal.

A venda do queijo representa 50% da renda daitgns#éndo o restante oriundo da
venda do leite para laticinio e algumas encomeedastuais particulares de leite para amigos.
Para a venda do leite, € combinado informalmentectaticinio um preco na qual se considera
o valor do litro segundo o Conseléiteais 15% desse valor. O preco do queijo € defid&lo
acordo com os valores cobrados por outros produfarsiliares da regiao.

De acordo com entrevistado, ja foram realizadesstimentos na propriedade visando
uma maior producdo, incluindo aquisi¢cao de animasdriador para o leite e maquina agricola,
porém nao necessariamente focando na producaeigacelara tanto, conseguiu recursos a
partir de financiamento e PRONAF. O produtor afirgue a dificuldade para obter recursos
esta na necessidade de se ter um avalista, poggaindo produtor tem um combinado com um
colega na qual ambos séo avalistas um do outrititdado a obtencdo dos recursos. Ademais,

o produtor assegura que ndo possui dificuldadea plbter recursos no banco da cidade.

7 Pré-dipping: antissepsia dos tetos antes da ordenha, com o objetivo de reduzir ao méximo o numero de
bactérias presentes na pele” (RURALCENTRO, 2018, p. 1).
8“0 Conseleite é uma associacdo civil, regida por estatuto e regulamentos préprios, que reline representantes
de produtores rurais de leite do estado e de industrias de laticinios que processam a matéria-prima (leite)”
(CONSELEITE, 2018).
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Segundo o mesmo, os funcionérios tém conhecimeoloesa reputacdo da familia e
constantemente oferecem financiamentos a elestréviestado destaca, no entanto, que em
cidades vizinhas e maiores ele ndo tem essa fadidom as instituicdes financeiras, as quais
nao possuem proximidade entre a familia e os fudcios, nem conhecimento de sua
reputacdo?pode ser o mesmo banco, se vocé vai na outra eidadé perde o dia inteiro’se
referindo a burocracia envolvida na operacgao dgitoréa qual impossibilita a realizagédo dessa.

Observa-se, entdo, que ha, em uma mesma orgamizacatuacao de diferentes
enforcementsOs bancos estdo sujeitos ao ambiente instituciomaal, e precisam atender a
determinados procedimentos formais para concess&cedito. No entanto, no banco de sua
cidade, cenforcemeninformal, associado a reputacdo da familia doytadd, também se faz
presente.

E possivel identificar algumas caracteristicasti@amsacdes realizadas pelo produtor D
e seus compradores, que indicam a coordenagdonperestrutura de governanca hibrida.
Primeiramente, o produtor D afirma fazer seus qQaale acordo com as encomendas de seus
clientes regulares. Dessa forma, ha uma depend@agmmodutor D com esses compradores
visto que, na situacdo de quebra contrati@ld(up, o produtor D pode ter dificuldades de
encontrar outro comprador devido a informalidades gestringe seu mercado. Ademais, por
nao haver nenhum contrato formal entre os atorpsyautor D aceita a encomenda com base
na confianga no cliente de que ele cumprira su paracordo. Diante disso, o conhecimento
sobre o comprador importa. Por fim, o produtdticar as leis de comercializacdo de queijo:
“as vezes eu t6 com um queijo dentro do carro egamgue eu t6 com um quilo de cocaina,
porque vocé anda assustad@iante disso, acredita que com a lei de queijossartais do
Parana tal realidade pode “mudar para melhor”.

Produtor E

O produtor E esta localizado na regido NoroestBatana, possui uma propriedade de
7,26 hectares, e é produtor rural “desde sempra’pidpriedade moram duas pessoas (casal),
sendo o produtor responsavel pela obtencdo dodeitesposa responsavel pela fabricacdo do
gueijo, assim como no caso do produtor C. A redeltaprendida pela esposa com sua cunhada
e repassada para os filhos do casal. A atividadigeipa é realizada ha 35 anos e atualmente €
a principal fonte de renda da familia. O produtosgui nove vacas, dentre Girolandas e

Jersolandas, as quais rendem 50 litros de leiteipor
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O queijo feito na propriedade é de leite cru éipm Frescal. O produtor afirma aquecer
o leite para fazer o queijo e acredita ndo serss@c® a pasteurizacdo. Ademais, afirma que
adquirir o pasteurizador ndo € uma opcao finanoende viavel no momento. Ainda assim, o
produtor tem interesse em se formalizar para paderentar seu mercado e sua producéo,
porém o0s custos se mostram proibitivos, especidbman se considerar a baixa escala de
producao.

Anteriormente, o casal vendia leite para uma a@séa, porém a venda do queijo se
mostrou mais rentavel. Nesse periodo, o produtoadompanhado por veterinarios que o
orientaram quanto a boas préticas de fabricdgi@ndo eu tava na associacao do leite, o
veterinario acompanhava, sempre fazia exame deeseiseis meses de brucelose das vacas”
O entrevistado afirma continuar realizando taiseegegorém agora com recursos proprios.

A ordenha é realizada manualmente e tem como $soa® higiene a limpeza dos tetos
da vaca com um pano. O produtor realiza o testeadaca de fundo escuro para atestar a
qualidade do leite, porém néo deu continuidadetestes de qualidade feitos anteriormente
pelo laticinio, como o teste da raquete. O quefgité na cozinha da casa, a qual é azulejada,
com protecao contra insetos nas janelas e portasdas. Segundo a esposa do produtor, a
cozinha é higienizada antes e depois do processamdenqueijo, € 0 armazena em uma
geladeira reservada exclusivamente para o produtsgja, sem a presenca de outros tipos de
alimento.

A venda é realizada a partir de encomendas date$ regulares, para os quais o
produtor leva o produto. Inicialmente, o produtendia para vizinhos e parentes, porém com
a propaganda boca-a-boca mais pessoas passaraen pefdidos. Nao ha contrato formal entre
o produtor e seus compradores, sendo a relagcdadzasa repeticdo das transacgdes, reputacao
e proximidade com os clientes, caracteristicasedsdadas a estrutura de governanca hibrida,
assim como nos casos dos produtores A, B, C e Bn@uquestionado sobre o que acredita
ser um queijo artesanal, o produtor associa o pocgméo utilizacdo de ordenha mecanica e
processamento caseiro, assim como ele realiza.

O principal investimento na propriedade é aquasigd animais, principalmente os de
melhor genética, pois busca aumentar sua prodegéod. Para tanto, usa recursos proprios e
financiamento do PRONAF, e afirma néo ter tidocdifilade em obté-lo anteriormente. No
entanto, o produtor declara que no momento obturses com a instituicdo esta mais

complicado e burocratico.
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Produtor F

O produtor F se encontra na regido Noroeste damBapossui uma propriedade de 9,68
hectares, na qual mora com sua familia incluindspmsa e dois filhos. Todos sao produtores
rurais “desde sempre”, vindos de familia de agiicak. As atividades realizadas séo a
producao de leite, queijo, soja e milho para alitagio dos animais. Possuem 23 vacas dentre
Holandesas e Jersolandas, que rendem 320 lithestel@or dia.

A atividade leiteira é realizada pelo produtoradez anos e constitui a principal fonte
de renda da familia. O produtor entrega o leita p@na associacdo, a qual define o preco de
venda com base no Conseleite. Afirma ndo sabeledade producao de leite propriamente
ditas, mas a partir da orientacdo de extensionigtasg e da associacdo, sabe na pratica o que
deve ser feito para obter um leite de qualidaden®BPF, o produtor diz que realiza a lavagem
dos tetos das vacas e limpeza da maquina de ordenhprodutos especificos. Para certificar
a qualidade do leite, realiza o teste da canedard escuro e raquete, técnicas aprendidas
com a experiéncia do laticinio e orientacdo da EEMRTObserva-se uma influéncia positiva
do SAA formal (industria) e do ambiente organizaeidEMATER) na qualidade da producéo
do produtor F.

A esposa do produtor F é responsavel pela faldticdgs queijos, a qual utiliza leite cru
como matéria-prima. Essa ndo apresenta interess@asteurizar o leite no momento,
afirmando fazer uma quantidade pequena de queiopsecisar vender em mercados nos quais
€ necessario ter o selo de inspec¢éo. A familiagpemsum dia se formalizar para poder vender
mais, mas no momento acredita que 0s custos ndpermam, assim como afirmando pelos
produtores D e E. O produtor F sabe dos riscosodzercializacdo informal e teme ter os
queijos apreendidos, mas por ter acesso a caffi@imais, ndo ha incentivo em obter selo de
inspecédo. Vé-se entdo que, a partir do momentouenm@o ha urenforcementlo regramento
formal para producao e comercializagdo do quetgsanal, , a cadeia informal funciona de
uma maneira coordenada. Com isso, ndo ha um imogudra o produtor se formalizar, afinal
ele consegue acessar mercado e vender seus produtos

A receita foi aprendida pela esposa ha 30 ano$) ja familia do produtor F, o qual
possui tradicdo na fabricacdo de queijos. Tal taratica € encontrada na literatura sobre
producdo de queijos artesanais. No entanto, o podfirma que os integrantes da familia ja
fizeram cursos, como os oferecidos pela EMATERapaprimorarem suas técnicas de

fabricacdo, mudando o modo tradicional a qual fazajueijo, principalmente quanto a adocao
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de mais préticas de higiene. Percebe-se entadifeiesnte do que € mencionado na literatura,
ndo ha uma valorizagdo por parte do produtor quaste tradicdo no modo de fazer. O que o
entrevistado altera em sua receita se da de acorda que ele acredita ser possivel fazer ou
nao.

O local onde é feito o queijo é a cozinha da easarmazenamento do produto é em
geladeira separada para isso. Por ndo ser a @imtipidade da familia, a producéo de queijo
nao é regular, sendo feita apenas a partir de ezrwbens de clientes ja conhecidos. Assim como
no caso do produtor D, o produtor F entrega o qumya os clientes ou esses vem buscar na
propriedade, ndo envolvendo nenhum canal formalodeercializacdo. O produtor F afirma
gue antigamente vendia os queijos de porta-em;pogae formou uma clientela. No entanto,
com o0 aumento dos custos de transporte, passeadeatapenas encomendas, 0 que ocasionou
uma diminuicdo das vendas. O tipo de venda reaiaateriormente pelo produtor apresenta
caracteristicas de estrutura de governanca de dweviso que ndo havia um combinado prévio
entre as partes ou dependéncia entre elas, poeyadicencomendados. Hoje em dia, ao vender
seu queijo a partir de encomendas, ha uma relag@plexa entre os atores, aparentemente
pautada na confianca e reputacao desses, a qaa teansacdo a ser coordenada por meio de

uma estrutura hibrida.

Produtor G

O produtor G estéa localizado na regido Norte d@ria possui uma propriedade de
14,52 hectares e trabalha com atividade rural ‘glesthpre”. Além da venda do queijo, a qual
€ a principal fonte de renda da familia, comerziabtivos, frango e porco, todos de maneira
informal. O produtor trabalha com leite ha 20 anassui quatro vacas as quais rendem 25
litros de leite por dia — dentre os animais emalg&b. Todo o leite € dedicado a producéo de
queijo, e ndo utiliza leite de outras propriedacigg$abricacdo. A média de queijo produzido
por dia é trés quilos, e a matéria-prima é o lgite A receita foi aprendida com a cunhada ha
dez anos, porém néo foi repassada para suas filhas.

O queijo é feito de leite cru pois, segundo oesnistado, € a maneira que ele sempre
fez o queijo, e envolver o processo de pasteumzagE mostra um trabalho a mais
desnecessario. Assim como mencionado pelos predutore E, além da limitacdo dos custos,
a pasteurizacio representa um processo técniceadssi@rio, demorado e oneroso. E

importante destacar que, segundo relato do entaeleisem sua cidade ha a venda de queijos
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em feiras, sem a necessidade de selo de inspegiue Rlisso, o produtor ndo apresenta
interesse em se formalizar. Ademais, afirma fazercps queijos por dia, 0os quais ja sao
encomendados. Observa-se entdo que ndo hénforcemensobre os canais formais nem
informais de comercializacdo para este caso. lghencia na decisdo do produtor quanto a se
formalizar ou n&o, dada a facilidade de acessdlig@®ntes canais.

Quanto a producdo de leite, o produtor afirmaeja“trabalhado” com laticinio no
passado, porém a venda do queijo se mostrou ma#ved. Afirma que a Unica coisa que
aprendeu com tal experiéncia foi a ndo obtencdeitkede vacas que estdo sendo medicadas,
sendo esta uma importante medida sanitéria. O fwodé&o tem conhecimento sobre as leis de
producédo de leite, sobre o que é CCS ou CBT, sabapenas da necessidade de vacinar os
animais. A ordenha € manual, tem como procedimdatdigiene a lavagem dos tetos e
secagem com pano, e a analise de qualidade dedeil&, primeiramente, pela experiéncia — o
produtor afirma saber quando o leite ndo esta bems-vezes faz o teste no qual ferve o leite
para ver se talha. Na situagdo do produtor G, vassr que, mesmo tendo participado do
mercado formal de leite (venda para laticinio) squ@ticas produtivas néo foram alteradas. E
possivel que o leite do produtor, analisado peloifao, ndo houvesse contaminacédo, embora
a ndo adocdo de BPFs. Nessa circunstancia, onlatipbde ndo ter necessitado exigir
mudancas. O que se destaca é, na falenfiecementjuanto a producéo leiteira e queijeira, o
produtor ndo sente a necessidade de mudar seus t@g@ooducéo; a cadeia funciona para ele.

Como BPFs na producéo de queijo, o produtor aftenaim local especifico para a
fabricacdo do produto; ter uma geladeira para aemagem exclusiva dos queijos e fazer uso
de touca durante a fabricacdo. Tais procedimemosentanto, ndo foram ensinados ao
produtor, que os faz por sua percepcao em valoazgwalidade higiénica de seu produto.
Produzindo um total de trés quilos de queijo Flegma dia, tem suas vendas feitas
principalmente por encomendas de clientes regylaseguais recebem o queijo em casa. A
relacdo do produtor G com seus compradores é meeatbnfianca, pois 0s pagamentos nem
sempre séo realizados no momento da compra, pod=sés serem feitos ao longo do més,
sem contrato formalizado como garantia. Nessed@transacéo, observam-se caracteristicas
como a confianca e relacdes de longo prazo, as geresentam uma maior adequacdo da
transacdo a estrutura de governanca hibrida. Naenfokcementegal sobre a producao
informal, porém a fiscalizag&o sobre produtos v@oslem canais formais, afasta o produtor de

canais tipicamente conduzidos por da estruturaoderganca de mercado.
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Ademais, alguns de seus queijos sao entreguesihas fas quais agem como
intermediérios, e revendem em suas respectivagdesdzor um preco R$ 5,00 mais caro do que
o praticado pelo produtor em seu municipio. Asaésaem que as filhas residem sao maiores
e possuenenforcemensobre a comercializacdo formal de queijos artesanao podendo
esses serem vendidos sem selo. No entanto, ndméadiscalizacdo sobre vendas informais
nessas cidades, o que permite as filhas levardeverproduto sem restricoes. As filhas buscam
0s queijos de acordo com encomendas feitas aralasa&s cidades, pois ndo conseguem vender
em canais formais de comercializacdo. Dessa fot@h@ansacdo também tem coordenacéo
adequada a estrutura de governanca hibrida.

O preco de venda do produtor G na sua regido éatlasnos praticados por outros
produtores de queijo artesanal informal. Ele afiquarer aumentar o preco, mas sabe que se
fizer isso, perde sua clientela. Como sua venddoénnal, o produtor ndo consegue acessar
maiores mercados, 0s quais poderiam gerar uma neaida. Ainda assim, nao se sente restrito
o suficiente ao ponto de querer se formalizar. Begw entrevistado, seus clientes ficaram
sabendo de seu queijo a partir de propaganda “@deca” iniciada por um ex funcionario
dele. Ademais, a propaganda por parte das filhabém foi importante para formacédo de

clientela.

Produtor H

O produtor H esta localizado na regido Norte d@afg possui uma propriedade de 28
hectares, e 25 vacas Girolandas. Afirma ser produtal “desde sempre”,pois sua ascendéncia
também trabalhava na area rural. Na propriedademaluas pessoas, todas da familia e
dependentes da renda obtida com as atividades.r@ai dia, sdo obtidos 50 litros de leite,
todos direcionados a producdo de queijo, cuja veepilesenta mais da metade da renda da
familia. Na atividade leiteira, o produtor H es&3® anos, e na queijeira ha nove anos, ou seja,
observa-se certa tradicao na atividade leiteirs, mean tanta na producéo queijeira.

O queijo feito pelo produtor H é de leite crufienaa fazer dessa forma pois pasteurizar
o leite se mostra um processo muito trabalhoso shedessario para sua forma de
comercializagdo atual. A receita foi aprendida eofamilia desde a infancia, porém buscou se
aprimorar fazendo cursos da EMATER sobre produedgqueijo. Percebe-se que, assim como
o produtor A, B, C, D e F, mudar ou ndo a recegtael queijo, ndo esta relacionado a aspectos

de valorizacéo da tradicdo, mas sim de acordo cooneniéncia da mudanca, diferentemente
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do que é encontrado na literatura. Para o prodditarm queijo artesanal é aquele feito “de
forma caseira”, como o seu.

O produto feito pelo entrevistado ndo possui s@o inspecdo, porém quando
questionado se teria interesse em obter tal @atifio, afirma que sim, porém sem demonstrar
grande interesse em mudar seus métodos de falwidab&erva-se que, embora haja algum
interesse por parte do produtor em se formalizdalta deenforcemenformal sobre sua
producdo e comercializacdo de queijo ndo o pressaoisso. Nesse caso, 0 produtor ndo se
sente na necessidade de tomar alguma atitude @érensalizar.

Quanto a producdo de leite, o produtor afirméttabalhado” com laticinio no passado,
mas afirma nunca ter precisado mudar suas prgiarasatender a esse comprador. Ademais,
assegura nao ter aprendido técnicas e boas prdgdabricacdo com tal experiéncia. Quando
questionado sobre seu conhecimento em relacacakelproducéo de leite, afirma ter ouvido
falar, mas ndo sabe do que se tratam efetivamataonstrou saber sobre os termos CCS e
CBT, mas nao utiliza esse tipo de informacé&o palarsda qualidade de seu leite. Seus animais
sao vacinados, ordenhados por ordenha mecéanical & dgienizada com produtos proprios
para isso.

Como BPFs na obtencao do leite realiza a lavagetatd dos animais e secagem com
papel. A qualidade do leite para o produtor H astdciada a acidez do leite que obtém. Afirma
verificar visualmente se o leite estd bom, e qucaaconteceu do seu produto estar com acidez
elevada. Novamente, a faltaelgforcemensobre a producéao de leite, o levam a uma fabricaca
sem atendimentos a requisitos formais de qualid&@en oenforcementpraticado pelo
laticinio, por exemplo, ou pelo municipio, como éaso de outros produtores, o entrevistado
acredita ter praticas “suficientemente boas” dei¢abao.

Para a fabricacéo de queijo, o produtor H possa cozinha separada para a producéao,
faz a higienizacdo do local e utiliza touca no motmedo manuseio do produto. Ademais,
possui uma geladeira propria exclusiva para arnzgggem do queijo para evitar contaminacao
e mudanca de sabor do queijo devido a presencatdes @limentos. S&o feitos cinco tipos de
queijo: Frescal, Frescal Temperado, Nozinho, Ré¢#mei Provolone, sendo o primeiro tipo o
mais vendido. A principal forma de comercializagdma feira da cidade, que ocorre sem
exigéncia de selo de inspecdo. Em alguns poucaoss,caientes buscam o0 queijo na
propriedade, quando ndo podem comparecer a fegraudijos também séo vendidos pelas
filhas, que agem como intermediarias, e atendentaneendas. Elas revendem o queijo a um

preco maior, e ficam com essa diferenca como lucifeira é realizada no meio da cidade e é
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de conhecimento da prefeitura, embora néo tenip@io desta. Inclusive o produtor H afirma
ter pedido ao 6érgdo por auxilio na montagem daasecomo fornecimento de barracas, e
também na divulgacao da feira. No entanto, afira@ter recebido a ajuda que pediu.
Observa-se que na cidade naoemforcemenformal quanto a comercializacdo de
queijos sem selo de inspecédo. O produtor, commwcsetificacdo, esta sob o0 mesmo ambiente
institucional deenforcementraco, o que pode influenciar na busca pelo $¢. ha incentivo
ao produtor H em se formalizar pois suas vendagsi@m sendo prejudicadas pela auséncia da
certificacdo. Diante da falta éaforcemento produtor consegue vender seus produtos numa
estrutura de governanca de mercado, pois a faBocago é condicionada a encomenda, e
qualquer cliente pode adquirir ou ndo o produtm seorrer em perdas as partes. Nas vendas
por pedidos ha uma diferenciacdo na relacdo entetoves. O produto € feito de acordo com
a demanda do cliente que, embora néo tenha umatmmdrmal comanforcementtem sua
reputacdo como bom cliente (ou ndo) como gara@agao o comprador ndo cumpra com sua
parte no acordo, o produtor tem como sansao o rameento da relacdo. Tais caracteristicas
desse tipo de transacéo, assim como as realizatlas grodutores A, C, D, E, F e G, séo

alinhadas a estrutura de governanca hibrida.

Produtor |

O produtor | esta localizado na regido Norte Ganlo Parand, possui uma propriedade
de 9,68 hectares e é produtor rural “desde semphedo de familia de agricultores. Na
propriedade moram seis pessoas, todos da fareii@dg fquatro deles trabalhando e dependendo
da atividade rural realizada la. A maior parte @aa vem da venda do queijo, porém vende-
se também doce de leite e banana para aumentada re
O produtor possui 13 vacas, porém apenas duasctagda no momento, rendendo cerca de
25 litros de leite por dia.

A producdo de leite e queijo é realizada pelo pmde sua familia ha 40 anos.
Anteriormente, a principal atividade era a vendé#ette para uma cooperativa, porém a venda
do queijo se mostrou mais rentavel e por issati&idade que realizam hoje em dia. O produtor
| declara ter aprendido a receita com sua famé&ld a infancia, e passou seu conhecimento a
seus filhos, mas acredita que eles ndo dardo cdhdite na producao de queijos quando ele se
aposentar. Mesmo sabendo como fazer o queijo,dufmobuscou se aperfeicoar na producéo

de leite e derivados fazendo cursos do SENAR éexid orientacdo de veterinarios que o
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acompanham, e vigilancia sanitaria, pedindo aodgbrmacdes sobre melhores praticas.
Novamente, ndo ha uma resisténcia do produtor edansuwa receita e, no caso do produtor |,
as mudancas estdo relacionadas a busca de malmlageado produto. Para o produtor, um
queijo artesanal € aquele feito manualmente, séiragéo de produtos quimicos, como o dele.

A producao de queijo, inicialmente, era a pasitaite cru, e era vendido na cidade em
feiras e de porta-em-porta, sem haver problemaségéos de fiscalizacdo. No entanto, nos
altimos cinco anos o produtor | afirmou ter mudaksa realidade e por isso decidiu se
formalizar. Hoje em dia o queijo € feito a part& leite pasteurizado, tem local préprio de
fabricacéo (queijaria) e possui selo de inspecaacipal. Percebe-se a influéncia do ambiente
institucional formal e seanforcemenha producao e comercializagéo do queijo do produto
Ao ter suas vendas restritas a canais informaigde¥ fiscalizacdo, o produtor teve que se
formalizar para continuar acessando o mercado.o@upor afirma que para obter o selo, foi
necessario acompanhamento da vigilancia sanitéRIATER para saber o que era preciso
ser feito. Diante as recomendac¢fes, o0 produtormefo a queijaria, adquiriu maquina de
pasteurizacdo e camara fria. E possivel aufenmg@oitancia das organizacbes de apoio na
formalizacdo do produtor. O ambiente institucidieainal, ao exigir o atendimento de regras
especificas para fabricacdo e comercializacdo deijogy precisa fornecer o apoio
organizacional ao produtor para que esse consegaet aos requisitos.

O local onde é feito 0 queijo pertence a prefaiwifoi concedido para um grupo de
produtores poderem fazer seus produtos como queijluxe de leite. No entanto, segundo o
produtor, os demais participantes foram desisto@atividade, restando apenas ele. Afirma
ter feito um breve levantamento de custos pananter queijaria em sua propriedade, porém o0s
investimentos necesséarios e o tempo para finalizadgéprojeto se mostraram limitadores.
Novamente, ha a importancia das organizacoes de,aymocaso a prefeitura, para o exercicio
da atividade formal por parte do produtor. Sem oi@po produtor poderia estar em uma
situacao em que a formalizacao néo seria possdathndo apenas a venda por canais informais
ou a desisténcia da atividade.

Em relacdo a producédo de leite, o produtor sedeiesB.omo a lavagem do teto no
animal e secagem com papel. A ordenha € manudksteode qualidade feito pelo produtor é
0 da caneca de fundo escuro. Pelo fato do leiteeieado na propriedade e processado em um
local diferente, o produtor faz uso de resfriadaraptransporte do leite coletado. As boas
praticas foram aprendidas principalmente com ososrantes mesmo da experiéncia com a

cooperativa. O produtor afirma ter conhecimentoldi&sde producéo de leite como a IN 62,
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sabe sobre os termos CCS e CBT, principalmentesgmuir cartilhas da vigilancia sanitaria
para a sua producéo leiteira, as quais trazem gdeanacoes. O entrevistado afirma utilizar
apenas leite de sua propriedade, mesmo em épobaixie producdo, visando garantir a
qualidade do seu produto.

Quanto a producédo de queijo, no momento séo &g 7,5 kg de queijo ao dia, dos
tipos Frescal e Frescal Temperado, sendo o printeide maior venda. No manuseio do
produto, é utilizado uniforme, touca e mascaraaer@mzenagem se da em camara fria. O preco
de venda é calculado a partir de uma andlise des@sita pelo filho do produtor, o qual
trabalha na EMATER. A venda do queijo é feita eitafea cidade e a produc¢do ndo é baseada
em uma clientela fixa. No entanto, o produtor destgue, por ser 0 Unico a vender queijo na
feira, se sente na responsabilidade de semprecutp para oferecer. Em épocas nas quais a
producao de leite € maior, o produtor chega a vemdgeijo em mercados, porém nao ha um
contrato formal na relacdo. Diante disso, percebgue as transacdes sao coordenadas por uma
estrutura de governancga de mercado, dentro de Umeai® institucional formal com presenca

deenforcement

Produtor J

O produtor J se encontra na regidao Noroeste danBar possui uma propriedade de
145,2 hectares. Diferentemente dos demais enw@ewast o produtor ndo mora na sua
propriedade, possuindo oito funcionarios que cuidamatividades rurais para ele. O produtor
sempre trabalhou com producéo rural e seus filhastimeram-se nessa area também. A
atividade queijeira representa menos da metadesntdardo entrevistado, o qual trabalha
principalmente com gado de corte. Na propriedadedthvacas das racas Jersey, Holandesa,
Gir e Suica, que proporcionam um rendimento deli2@3 de leite por dia, dentre os animais
em fase de lactacéo.

A receita do queijo foi aprendida pelo produtantfua sua familia e a atividade é
realizada por ele “desde sempre”. A tradicdo ndyga@o € um dos motivos que leva o produtor
a fazer queijo de leite cru. O produtor sabe giéz@ica de pasteurizacdo é recomendada para
seguranca do alimento, porém declara que ninguémmanpassou mal ao comer o seu queijo,
demonstrando ndo achar necessario pasteurizagisedrhinha familia sempre come queijo,
bebe leite, nunca deu malAdemais, afirma ter receio de que, caso pas&wel queijo mude

0 sabor e ele perca clientes. A resisténcia doypoodjuanto a pasteurizacdo néo parece estar
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relacionada a custos, mas sim a cultura no seu oeflErer e a preocupacdo com a qualidade
do produto.

Além de ndo querer romper com a sua tradicao I@cégdo do queijo, o produtor
afirma ndo pensar em aumentar sua producéo de lgiteijo, o que implicaria em atingir mais
mercados, possivelmente além do informal. Afirma qu sabor de seu queijo, que é
considerado por ele o seu diferencial, dependelideraacdo a pasto dos animais e, no
momento, ndo possui pastagem suficiente para naamsy Atualmente, o produtor ndo tem
dificuldades em escoar sua producao e por issedamecessidade de se formalizam jogo
gue ta ganhando nao tem que mexer”.

Quanto a producéo de leite, o produtor ndo tenmeximento sobre as leis ou termos
como CCS e CBT, porém ele afirma que, devido &sgpariéncia e de seus funcionarios, sabe
guando ha mastite nos animais e quando o leiteostade baixa qualidade, descartando-o. O
produtor ja trabalhou com laticinio no passado, adfasna nao ter aprendido algo com a
experiéncia, afirmando que o Unico teste realizzela empresa era para verificar a presenca
ou ndo de agua no leite. As praticas de higienkzaglas na ordenha sdo a limpeza do
equipamento com produtos especificos, lavagemeatos &€ secagem com pano. Observa-se
que, por ndo haver uenforcementormal sobre a sua producao de leite, o prodwliorbusca
garantir as BPFs e qualidade do produto. Ademaisxperiéncia com laticinio, ao néo
apresentar tambéanforcemensobre a qualidade, levou o produtor a continuas seétodos
tradicionais de obtencéo de leite.

Para a producado do queijo, o0 produtor possui wegagia em sua residéncia, realiza a
higienizacdo do local, utiliza touca para manusieigproduto e possui uma geladeira s6 para
armazenagem do queijo. O entrevistado afirma sealedos cuidados na producéo do queijo
para ter um produto de qualidade e manter seuge$ieO tipo de queijo produzido é o Frescal
e e fabricado 20 quilos de queijo por dia. A foreacomercializacdo se da de duas maneiras:
entregas e intermediario. As entregas sao fepasta de encomendas de clientes regulares, 0s
guais adquirem os produtos toda semana ou a cad#atb Devido ao conhecimento e
proximidade do produtor com esses clientes, elsague organizar sua producao para atender
essa demanda, e deixar o restante dos queijosgrania ao intermediario. As encomendas nao
possuem contrato formalizado, sendo a relagao taseaconfianca e reputagcéo do cliente, o
que leva a transacgdo a ser realizada por umavestidg governanca hibrida. Quanto a venda
pelos intermediarios (dois), o produtor escoa targés de sua producao, dependendo a venda

apenas de acordo com a disponibilidade ou ndoattuf. No entanto, o pagamento do queijo
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por parte do intermediério ndo € necessariamereiato pois, devido a relacdo de longo prazo

do produtor J com seus intermediarios, ele temi@ogd nas outras partes. Diante disso, 0 que
poderia ser uma transacéo coordenada por estdgurgercado, se torna mais complexa pelo

relacionamento de longo prazo das partes e a ogafiantre eles, levando a transacao a ser
coordenada por estrutura de governanca hibrida.

Sobre a sua comercializagéo, o produtor J contaagtigamente vendia queijos em
cidades maiores com facilidade, porém com a maesgnca de fiscalizacdo sanitaria esse
cenario mudou. Afirma ter tentado se formalizagpaca, porém as mudancas necessarias eram
invidveis para ele‘me falaram que eu tinha que fazer um mini latiofnise referindo as
pessoas que tentaram o ajudar a obter o selo, &msds ndo relacionadas a instituicbes de
fiscalizacdo. Com o crescimento das vendas de naané&rmal, hoje em dia se formalizar ndo
€ uma preocupacao do produtor. Percebe-se, naengae cenforcementlas cidades sobre a
comercializacao de produtos sem selo de inspec@aveais formais, levou o produtor a vender
de maneira informal, assim como visto em outroslyi@res. A ndo formalizacao do produtor
na época em que tentou obter o selo pode estaiomdaa a auséncia de organizacdes de apoio
Nno processo Visto que, os produtores que tivepanestdo tendo sucesso em se formalizar, s6
estdo conseguindo o feito devido ao suporte detganizacoes.

Quanto ao pre¢o do produto, esse € definido dedaamm o valor que o laticinio
revende o leite que obtém, o qual no momento &apealamente R$ 2,00 o litro. Dessa forma,
o produtor afirma saber que esta ganhando maisasagenda do queijo do que com o leite. Nas
vendas diretas é cobrado o valor de R$ 20,00 @,geipor intermediario o queijo sai a R$
14,00 o quilo. A permanéncia na atividade queijesegundo o produtor, se da devido ao
orgulho em continuar com as tradigcbes da famiba¢m acredita que seus filhos ndo daréo

continuidade na producéo de queijos.

Produtor K

O produtor K esta localizado na regido Noroest®d@na e possui uma propriedade
de 7,26 hectares. No local mora o produtor e sodlilanum total de seis pessoas nas quais
guatro trabalham com atividade rural da propriedd®essui 32 vacas entre Girolandas,
Jersolandas, Jersey e Holandesas. Essas produz@ne, @s que estdo em lactagéo, 210 litros

de leite por dia, o qual € todo destinado a proalagaqueijo.
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A fabricacdo do queijo é realizada pela esposg@ahaprendeu a receita com sua méae
na infancia, porém sua técnica foi aprimorada airpde cursos. Faz uso de leite cru na
producao, porém afirma néo preferir esse tipoitks imas ser condicionado a esse tipo por nao
poder arcar com 0s custos da técnica de paste@inizagé-se novamente que a nhao
pasteurizacdo do leite ndo esta associada a gsekiG@mbiente institucional informal, como
a valorizacao da cultura e tradicdo, mas sim astosule obtencao do equipamento.

Quando questionado sobre sua intencdo em obbpasesposa do produtor afirma
que eles tém interesse, porém destaca ser neeeasajuda de organizacdes de apoio para
conseguir se formalizaftem interesse, se 0 governo ajudar um dia, sii@’.objetivo da
formalizacdo é alcangcar maiores mercados, alénmfdamal. Isso refor¢a a importancia das
organizacdes de apoio na formalizacdo do prodegueijo, como € encontrado nos casos dos
produtores B e |.

Sobre a producéo de leite, o produtor K realizavadade “desde sempre”, porém junto
com a sua esposa estdo na atividade ha nove amesiofmente vendiam o leite para laticinio,
porém conforme sua producdo de leite foi diminujndiedicaram sua producao leiteira a
fabricacdo de queijo, o qual se mostrou ser umdaremelhor. Mesmo tendo trabalhado com
laticinio no passado, ser assistido pela EMATEBSspir curso técnico relacionada a atividade
rural, o produtor afirma néo saber, por nome, sleggo de producao de leite, mas sabe o que
significa os termos CCS e CBT devido a orientagfzesrganizacdo de apoio. Como BPFs, o
produtor limpa os tetos da vaca, higieniza a magde ordenha com produtos proprios para
tal, ndo utiliza os trés primeiros jatos de leitkeachda teto e faz teste da raquete — técnica
aprendida com o laticinio — para para se certiodore a qualidade do leite. No momento, o
produtor K faz parte de um programa da EMATER d gealiza mensalmente teste sobre a
qualidade do leite, apontando quando ha uma camtagaior de CCS e CBT, e orientando
guanto aos procedimentos que devem serem tom@&dserva-se que, no caso do produtor K,
as BPFs aprendidas com o laticinio e organizacapaoie (EMATER), foram importantes para
a qualidade na producao do leite do entrevista@ssal circunstancia, ndo ha uma resisténcia
do produtor para manter seu modo tradicional dedatfo, mas sim uma boa recepcéo acerca
de novos métodos e técnicas de producéo que visdnorar a qualidade de seus produtos.

Quanto a producgdo de queijo, o produtor estaiv@ade ha sete anos e a atividade é
principal fonte de renda da familia. Por dia, sémpzidos 30 quilos de queijo, todos do tipo
Frescal. O local de fabricacéo é separado da cazialtasa e dedicado exclusivamente para o

queijo, porém afirmam ndo o considerar adequadofiociente por ndo ser azulejado e ser
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préximo da mangueira. Como BPFs, a esposa realiggeme do local, utiliza touca, avental e
bota, e armazena os queijos em dois freezers pejpaira o produto, sem a presenca de outros
alimentos. No entanto, ao enviarem seu queijo gadlise, por parte da EMATER, contam que
foi identificada contaminacdo no seu produto, nfasna ndo saber o que esta fazendo de
errado “entdo, porque o meu leite nessa analise nao nieda, deu 100% certinho. A Unica
contaminacgao que deu foi um pouquinho no queij ales ndo sabiam informar se foi na
hora de fazer, se foi no lugar que foi guardado.Mesmo tendo essa informacéo, o produtor
K continua comercializando seus queijos e ha oecntento da EMATER sobre isso. Vé-se
entdo que ndo ha uma acdo eldorcementformal sobre a comercializacdo de queijos
artesanais, por parte de tal organizacao de ap@smo essa sendo regida por regras formais.

A venda dos queijos se da por meio de canaisndier e formais. Ha as entregas nas
casas dos clientes; ha a venda para padarias adosrem uma cidade vizinha de maior porte
e h4d a venda a intermediarios. O primeiro tipo deda envolve o relacionamento entre
produtor e comprador pois ha uma regularidade delps por parte desses clientes, revelando
um relacionamento de longo-prazo na qual a esauteigovernanca adequada a transacéo é a
hibrida. O segundo tipo de venda se da num mefoaahal, porém sem a presenca de contrato
formalizado. A relacdo é de mercado pois ndo hacwndo entre o produtor e o comprador
sobre a quantidade a ser vendida, dependendo assaidh do produto no comércio do
comprador. E importante destacar a faltafercemenna cidade a qual essas vendas ocorrem.
O produto, mesmo sem selo de inspecéo, € facilnvem#ido em estabelecimentos formais,
0S quais sdo regrados pelo ambiente instituciomehdl. Com umenforcementfraco, o
produtor ndo precisa limitar suas vendas apenagacado informal. O terceiro tipo de venda,
por intermediarios, envolve um combinado na quse®s6 podem adquirir os produtos a partir
de 10 pecas. Ha uma relacao de longo prazo eneertas, com vendas regulares e proximidade
entre os atores. Diante disso, a transacao € cudalentro de uma estrutura de governanca
hibrida, na qual enforcemenpresente é o informal, associado a reputa¢éo mpreaor.

O preco de venda é definido de acordo com o ppegticado por outros produtores
conhecidos — R$ 17,00 o quilo — porém ha uma redoiggreco da peca para os intermediarios,
saindo por R$ 14,00 o quilo. Segundo o produtocliestes ficaram sabendo do seu queijo a
partir da venda porta-em-porta que fizeram no comegepois com a propaganda boca-a-
boca. Isso reforca a falta dmforcementna cidade onde a venda ocorre, pois ha uma

comercializacao explicita nas ruas, ndo havendog@&ss. O entrevistado afirma pretender
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continuar na atividade queijeira devido a dependéaa renda, mas ndo sabe se sua familia
dara continuidade quando se aposentar.

Produtor L

O produtor L estd localizado na regido Norte-Fianelo Parana, possui uma
propriedade de 13 hectares e meio, na qual praiez fueijo, ovos e frango. Sdo 25 vacas
dentre Girolandas e Jersolandas, que rendem d§ di& leite por dia. O produtor e sua esposa
afirma serem produtores rurais “desde sempre”odrtk familias de agricultores. A principal
renda da familia vem da venda do queijo, e afirmreatar nessa atividade ha dez anos.

O produtor conta ter feito curso de inseminacaardmais e a esposa sobre derivados
do leite. Tais cursos foram informados ao prodwjnando esse vendia café para uma
cooperativa da cidade. Segundo ele, a organizap&oatientacdes nao so para a producdo do
café, mas também a outras atividades realizadpsopaedade, como o trato dos animais para
producao de leite. Nessa situacao, a cooperatimaosgou Como uma organizacao de apoio,
pois facilitou o acesso do produtor a informacdepartantes para a realizacdo de suas
atividades. Ademais, a organizacdo responsavel @eto também representou influéncia
positiva no desenvolvimento e aprimoramento do yoiard

O queijo feito na propriedade é de leite cru eanlptor afirma fazé-lo dessa forma pois
€ a preferéncia de seus clientespessoal que compra de nés prefere o queijo dssiasim
como no caso do produtor A, vé-se na clientelarddyior L uma incompatibilidade entre o
que é atributo de qualidade para eles e o queli@adea segundo a legislagdo. O comprador do
produtor L, segundo o produtor, néo atribui a igiagle do queijo ao atendimento das regras
sanitarias, caracteristicas do ambiente institatidormal. Diante da ndo exigéncia de
pasteurizacao do leite por parte de seus compmmdopeodutor ndo vé necessidade em adquirir
um pasteurizador. Ademais, afirma que pasteurizeiteenvolveria custos que, para ele, néo
compensariam devido a pequena produt@omvestimento ia ser alto e a produgéo... ndceval
a pena’. O produtor acredita que queijo artesanal € o it leite cru e de massa pré-cozida.
O entrevistado € o Unico a associar a nao pasagdnzcom o fato do queijo ser artesanal ou
nao, como é mencionado na literatura. Afirma tamhémter interesse em se formalizar para
acessar mais mercados pois ha clientes o suficiente

A esposa do produtor L afirma ter aprendido coameif queijo com sua méae quando

era mais nova, porém declara ter mudado a reqais ter feito curso de derivados do leite,
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onde aprendeu a técnica do pré-cozimento. Novaménpessivel perceber que ndo ha um
apego dos produtores a sua receita original ectodl Gavoir-faire. A maioria dos
produtores tem interesse em se aprimorar.

O produtor L afirma ter vendido leite para latiogino passado, mas com o tempo o
gueijo se mostrou mais rentavel. Diante disso, toldite produzido na propriedade é destinado
a fabricacéo de queijo. O entrevistado diz ndorsstige as leis de producédo de leite ou sobre
os termos CCS e CBT. Como BPFs, o produtor faresikzacao da maquina de ordenha, lava
0s tetos das vacas antes de retirar o leite ecasceen um pano. Para verificar a qualidade do
leite, faz o teste da raquete, o qual aprendeuaenperiéncia do laticinio. A relagcdo com a
industria, a qual esta sobre um regramento do arbiiestitucional formal, foi importante para
o ganho de qualidade no leite, segundo o prod&orrelacdo a producéo, a esposa do produtor
produz quatro quilos de queijo por dia, em uma éifemente da cozinha da casa, num local
parcialmente aberto. Como boas praticas, realiim@eza do local, utiliza luvas e touca.
Ademais, armazena o queijo em uma geladeira exelygsira o produto.

Quanto a comercializacdo, o produtor vende seuijoquarincipalmente para
intermediarios. Esses compram todo o queijo quedytor consegue produzir, ndo havendo
um combinado entre eles quanto a quantidaase cara que nés entrega, que € de Londrina,
ele pega a quantia que levar, se levar dez ele lswdevar 50 ele leva'No entanto, hd uma
relacdo de longo prazo entre o produtor e o0s irgéi@nios, visto que 0 mesmo produz o queijo
contando com escoamento da producdo por esses amongs. Inclusive, afirma pegar
encomendas muito raramente, e apenas para pagenashos pois prefere vender em grande
quantidade para os intermediarios. Diante disspossivel auferir que a coordenacdo das
transacfes envolvendo a venda do queijo para iathémos se d& por estrutura de governanca
hibrida, na qual o conhecimento sobre as partesrimprambém nessa estrutura se encaixa a
venda por encomendas, a qual ocorre devido a prdxi® entre os atores e a partir de um
combinado informal prévio. O produtor L afirma ri@&o nenhum contrato formalizado com
seus compradores, sendemforcemenbriundo do ambiente institucional informal, basead
na reputacdo do comprador. O entrevistado afirmectghecido os intermediarios a partir de
vizinhos que também entregavam queijo a esses aolmm@s. Observa-se também uma
auséncia denforcemensobre a comercializagéo informal a qual, mesmaieades maiores
como Londrina, ocorre sem restrigoes.

O preco do queijo é por peca, a qual possui uio guneio. Afirma que quando vende

em grandes quantidades cobra R$ 15,00 a pecaneauande em menor quantidade cobra
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R$ 20,00. O valor cobrado dos intermediérios, ségw produtor, é definido por eles. Mesmo
assim, afirma preferir vender o queijo em grandestjdades do que vender “picado”, como

ele diz.

Produtor M

O produtor M esta localizado no Norte PioneirdP@mana, possui uma propriedade de
12 hectares com 50 vacas e bezerros, na maioriard\glossuindo apenas quatro vacas
leiteiras, todas Jersolandas. O rendimento di&iteile € de 20 litros, os quais rendem em
média dois quilos de queijo por dia. A principdvigiade € a producdo de café e venda de
bezerros, sendo a producéo e comercializacao dm gesponsavel por menos da metade da
renda da familia. O entrevistado afirma ter senppoeuzido leite, porém nunca vendeu para
laticinio, utilizando o produto mais para consumappio e producao de queijo. Declara que o
local onde reside é de dificil acesso e por isdidi&l produzir leite para vender.

A esposa do produtor é quem faz o queijo e essaafer aprendido com a sua tia
guando era mais nova. O leite utilizado € o laites; assim como os produtores A, B, C, D, E,
F, G, H, J, Ke L, o produtor M afirma ndo pastearripor ndo compensar devido a quantidade
que faz. Assegura que se tivesse maior producéoleaal de venda fixo, buscaria adquirir o
pasteurizador. Da mesma forma, afirma ter interesseobter o selo, porém sabe dos
investimentos necessarios e acredita que sO coda dijsanceira conseguiria arcar com 0s
custos. Observa-se entdo que, assim como a mdaxiprodutores, ndo ha uma resisténcia do
entrevistado em mudar sua receita. Ademais, n@ocmtra a ajuda de organizagdes formais
como vigilancia sanitéria e EMATER, as quais inficie@m positivamente na obtencao do selo
por parte dos produtores, como € caso do produter|BEssa situacdo também revela a
importancia das organizacdes de apoio para a faagab dos produtores.

Em relacdo a producéo de leite, o produtor afiméater conhecimento sobre as leis de
producao e comercializagcdo, nem conhecer os te@@&e CBT. No entanto, afirma saber o
gue é mastite e assegura ter conhecimento, nagratbre o que deve ser feito para ter um
leite de qualidade. A ordenha é manual e os prowaubs de higiene incluem a lavagem do
teto e secagem com pano. Para verificar a qualidadeite, o produtor ferve o leite para ver
se ele “talha”. O queijo é feito em uma area ede®miaberta da casa, a qual € higienizada
antes e depois da producédo. O produtor é armazer@agieladeira junto a outros alimentos e a

produtora utiliza touca no momento do manuseio.
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O produtor M afirma ter um principal compradorgual vai regularmente buscar o
gueijo em sua propriedade. O cliente é vizinho,deteém afirma que o0 mesmo entrega o
produto a um tio que mora em outra cidade. Quaadorta maior producéo de queijo, a esposa
vai até a cidade e vende para pessoas que passaim Baentrevistada afirma nunca ter tido
problemas com esse tipo de comercializacao, oeustar uma falta denforcemenna cidade,
pois a venda é explicita e, mesmo assim, ndo h&estricao por 6rgdos de fiscalizacdo. Da
mesma forma, ndo hénforcementsobre a comercializacdo informal. A relacdo com o
comprador regular é de longo prazo, pois os emsti@ios afirmam ter um combinado informal
entre eles de que o cliente passara buscar o quedgomenos a cada 15 dias. Diante disso,
observa-se que a transagéo é coordenada por umaiestle governanca hibrida, envolvendo
a confianca do produtor em seu comprador e a refoitdesse. Nas vendas na cidade a estrutura
de governanca adequada as transacdes é a de memigdodo ha uma dependéncia entre as

partes; a compra ou nao do cliente ndo influengimemda para outros.

Produtor N

O produtor N esta localizado na regido Centroe®ulParana, possui uma propriedade
de 72,3 hectares, 15 vacas das racas Jersey, ldstaedmestica de Jersey com Nelore e
Holandesa com Nelore. S&o produzidos 160 litrdgitke— em média — e 19 quilos de queijo,
diariamente. O entrevistado tem como principaldatd renda a venda de gado de corte, tendo
a venda do queijo representando menos da metadadta A atividade rural é realizada apenas
h& um ano, pois o entrevistado anteriormente thalvalna cidade. O entrevistado possui ensino
superior e pés-graduacado, porém néo relacionadzaadral.

O queijo feito na propriedade é de leite cru eanlptor afirma fazer dessa forma devido
a sua preferéncia, e de seus clientes, por essgdigueijo, assegurando que o sabor muda com
a pasteurizacao. No entanto, o produtor possuidginspecédo municipal, pois afirma que em
seu municipio foi permitido, a partir de fevereite 2018, comercializar queijo de leite cru,
desde que tenha certificado de satde e sanida@balohd Nesse caso, a qualidade do queijo
nao esta associada somente a questfes saniténaglerando também o método artesanal e
tradicional de se fazer queijo. Observa-se enté@aongruéncia entre o ambiente institucional
formal e o ambiente institucional informal, poislea considera aspectos extrinsecos da

producao queijeira. O produtor afirma, no entaqiee estd se organizando junto a outros

% Lei de Selo de Inspe¢do Municipal de Laranjeiras do Sul - SIM/POA 000
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produtores, para aumentar sua producdo e conseqglo Arte. Para isso, esta recebendo
orientacdo da vigilancia sanitaria do municipigolsnostra a importancia das instituicées de
apoio do ambiente institucional formal na formajé&a do produtor.

O produtor N afirma ter aprendido a fazer quegm a sua tia quando era mais novo,
porém foi adaptando a receita conforme foi apreddemvas técnicas com sua sogra e cursos
de producdo de queijo. N&o ha, portanto, uma ésist do entrevistado quanto a manter a
tradicdo na receita da familia, assim como no dasmutros produtores entrevistados.

Em relacdo a producédo de leite, o produtor afimda saber exatamente das leis
sanitarias, porém tem conhecimento sobre o quee&CCBT. Como BPFs realiza a lavagem
do teto, secagem com papel e higienizacdo da oaderétanica. Para certificar sobre a
qualidade de seu leite realiza o teste da canedand® escuro. Afirmou que a vigilancia
sanitaria a informou sobre o teste da raquetese djge esta providenciando. Assegura néao ter
trabalhado com laticinio no passado. Observa-samente a importancia das organizac¢des do
ambiente formal como apoio a adequacao e forma@dg produtor. Quanto a fabricacdo do
queijo, o produtor a realiza em uma queijaria,asilavental e touca durante o manuseio e
armazena os produtos em geladeiras exclusiva®opayaeijos. O tipo do queijo € o Colonial e
0 matura por aproximadamente sete dias. Afirmaesgirsconfuso quanto ao tempo de
maturacao que deve realizar, pois encontra leigsiabmencionam a necessidade de maturacao
por 60 dias, por 21 dias e algumas que nao defprago. No caso da lei municipal que afirma
seguir, ndo ha uma definicdo de tempo minimo demmnagdo. Quanto a fabricacdo do queijo,
essa € realizada em uma queijaria, e possui gedad&idprias para a armazenagem do queijo.

As formas de comercializagdo se dao por canaisdisre informais. No canal formal o
produtor vende para mercados, agcougue e interneg@idis, esse, além de utilizar os queijos
em seu restaurante e hotel, também os revendezlojgae conveniéncia, localizada em uma
das estradas do municipio do produtor N. Os quegoslidos nesses canais formais possuem
0 SIM do municipio. A relacdo com esses compradérete mercado, pois ndo ha um
combinado quanto a quantidade e quando precisar@oodiuto, vendendo a tais clientes de
acordo com a disponibilidade de queijos produzitimscanal informal, a produtora vende os
queijos fora do municipio, ou seja, fora do alcadceseu selo de inspecdo municipal.
Comercializa os queijos em acougue de outro mupicdi@mbém a partir de uma estrutura de
mercado, pois ndo ha um combinado ou contrato splaBtos queijos precisardo e quando
irdo compra-los, sendo entregue ao comprador @quedutor tem disponivel no momento.

Nessa regido, que ndo abrange o SIM, observa-sausdacia denforcementormal, pois 0s
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produtos, mesmo proibidos, sdo comercializados diéouldades. H4 também a venda por
encomendas, as quais requerem o conhecimento mé@oafianca das partes de que ambas
cumprirdo sua parte no acordo, principalmente goers realizadas, geralmente, fora do
municipio do SIM. Tal transagcédo apresenta caratiess na qual a estrutura de governanca
hibrida se mostra mais adequada. Em alguns cagaxdator afirma vender para vizinhos e
conhecidos de sua cidade, que as vezes buscampreegade ou pedem para entregar. Essas
vendas sdo também dependentes de encomenda enam@si@or uma estrutura de governanca
hibrida.

O preco de venda é definido de acordo com o abrado por outros produtores. No
inicio, para formar clientela, o produtor levavaoatrnas de seus queijos nos estabelecimentos.
Também houve propaganda boca-a-boca por partaziokos. Afirma continuar na producéo
de queijo devido a falta de opcéo para obtencdemt#a. Critica, no entanto, que a atividade
nao paga o quanto seria ideal, e declara que se tmssiderar o recebimento de um salario
para ele e a familia, que trabalham na propriedest@riam no prejuizo, indicando que o
produtor tem nocéo do conceito de custo de opatagi@. Para o produtor, o lucro que obtém
com o queijo ndo é suficiente para pagar seu esfd¥p entanto, permanece na atividade pois

a renda € importante para ele.

Coordenador Regional de Maringa do projeto Leite EMATER

O coordenador Regional de Maringa do projeto Lagt&EMATER, é um agente-chave
da pesquisa, especialmente por trabalhar, juntodufpres, com queijos artesanais da regiao.
O entrevistado foi questionado quanto sua opinidoetacdo as dificuldades enfrentadas pelos
produtores de queijo artesanal em se formalizaBsgundo 0 mesmo, 0s custos para adquirir
a estrutura adequada para a producdo formal, come ama agroindustria, se mostram
proibitivos para a maioria dos produtores, prinkcigte por terem uma escala de producéao
muito pequena. A baixa obtencdo de renda, muitcordrada nesses produtores, 0sS
impossibilita de investir em tal estrutura. Issavgestra de acordo com os resultados obtidos
com os produtores entrevistados, os quais afirreemsua maioria, ndo se formalizarem devido
aos custos da formalizacdo, que se mostram prabitiAdemais, o Coordenador Regional
afirma que, muitas vezes, h falta de informac&seteprodutores sobre o que eles devem fazer

para se formalizar.
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Sobre a realizacdo da atividade queijeira, potepdos produtores, segundo o
entrevistado, tal situacdo esta atrelada muitagsvézdesvalorizacdo do leite na hora da
comercializacdo e a baixa escala de producédo. Aavele leite para laticinios, segundo o
coordenador, enfrenta uma flutuacdo de precos nguitnde durante o ano, influenciando o
fluxo de caixa dos produtores que, muitas vezes,cofnportam essa variagdo, 0 que piora
diante a uma producéo baixa de leite. Diante diasoprodutores passam a utilizar o leite para
fabricac&o de queijo pois, 0 preco nao varia, héraefinido por eles, e podem obter uma renda
melhor devido a agregacéao de valor ao seu protiite)( Tal circunstancia esta de acordo com
as respostas dos produtores entrevistados queaatiter dificuldade em arcar com os custos
da formalizacéo, principalmente por terem algunxdaendimento na producéo de leite e
queijo.

Outra dificuldade mencionada pelo entrevistade opiluencia a permanéncia dos
produtores na informalidade, € a falta de legigldg&al, como o SIM, para regularizar a
producdo queijeira de maneira diferente da fed&egundo o mesmo, ha muitas cidades que
nao esse tipo de legislacao e, quando possui, srugtges nao ha profissionais adequados para
realizar a fiscalizagdo ou instrucdo técnica. I$®a evidente quando os produtores
entrevistados afirmam comercializar seus queij@d#stinos em canais formais. Ha a
presenca de SIM, porém sem nentenforcemenpara garantir o cumprimento das regras.

A percepcao do entrevistado sobre o que é quegeamal, vai de acordo com o que é
apresentado na literatura e considerado aqui trabt@ho, baseado na lei de queijos artesanais
do Parana. Para o coordenador, tais queijos umilizaatéria-prima da propriedade —
principalmente, ndo necessariamente —, utilizaédoitas simples de producédo, com trabalho
manual predominante. Tendo isso como referénciacoordenador afirma que o
acompanhamento da EMATER junto aos produtores eigocpssistidos, 0s incentiva a agregar
valor em seus produtos, principalmente para meltzoodtencéo de renda desses e 0s capacita
perante instrugdes, cursos e treinamentos paraoneelte seus produtos, manejo dos animais,
higiene de ordenha, instalacdes, regulagem de @meipios etc. Ademais, afirma que a
EMATER pode ajudar os produtores a se formalizatemando informacéo e instrucéo a eles,
caso exista o SIM e profissional para fiscalizag@ioda assim, afirma ter alguns poucos

produtores que preferem néo ser assistidos.
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5.2 DISCUSSAO DOS DADOS

Diante os dados expostos sobre os produtores/estaicios, sua maneira de fabricacéo,
comercializacao e coordenacéo das transacOesiggldager algumas inferéncias. O mercado
informal funciona livremente, sem restricdes. Napgm nenhum caso, tenforcementormal
sobre a comercializacao clandestina nos canaismafs. Todos os produtores que realizam a
venda de maneira informal, ndo encontram probleg@s Orgdos responsaveis pela
fiscalizacdo, como o6rgdos da vigilancia sanitaisao reflete na informalidade da cadeia
produtiva do queijo artesanal do Parana, pois detreomdo haver incentivos para que o
produtor se formalize, afinal a cadeia funcion@anf@malidade. A situacdo é agravada quando
nao ha presenca de SIM na regido do produtor, camencionado pelo agente-chave. Tal
circunstancia nao foi identificada na entrevistanoms produtores, porém, evidencia outras
situacdes encontradas no Parand, que dificultammeafizacdo destes e seu acesso a mercados.

Um ponto convergente entre os depoimentos dosifimas, agentes-chave e teoria é a
razao de permanéncia na informalidade. A maiorg modutores afirmam nao ter recursos
suficientes para arcar com os custos da formalizggéncipalmente devido a baixa escala de
producdo. No caso dos produtores entrevistados fatesé agravado pela presenca de clientela
informal, a qual aparenta n&o valorizar a obtemighselo de inspecéao.

Um dos principais pontos que se mostra incongeueor a literatura € o motivo da néo
pasteurizacdo do leite. Segundo as entrevistasalgams poucos casos ha uma resisténcia
devido a mudanca no sabor final do queijo, porémai@ria ndo realiza tal técnica pelos custos
financeiros e de tempo de execugdo. Ademais, algwdutores afirmam mudar a receita
buscando “aprimora-la”, “melhora-la”, revelando t#m a baixa preocupac¢do corsavoir-
faire e terroir. De acordo com estudos levantados na pesquisagdddica, ha uma grande
valorizacéo por parte dos consumidores e prodytdeegjuestdes do ambiente institucional
informal, como a cultura, tradicdo no modo de fazertilizacdo de leite cru (RONCATTI,
2016; DOTTO; GONCALVES; I0OP, 2015; SCHNEIDER; FERRIA 2015; FIGUEIREDO,
2013; LIMA; DOULA, 2012; FRANCA, 2012; CRUZ; MENASEE, 2014; NIEDERLE,
2011; CRUZ; SCHNEIDER, 2010; DORIGON, 2010; MIORQ1D; SILVA, 2008;
WILKINSON, 2003). Tal valorizagdo, como visto, n& mencionada pela maioria dos
produtores entrevistados.

Diante as consideracdes dos entrevistados, apaesemma sintese da descricdo dos

produtores no quadro 3, bem como analise de tlosmiacdes. O quadro 3, primeiramente,
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evidencia a heterogeneidade dos produtores. H&edfas quanto ao tamanho da propriedade,
rendimento de leite e queijo, e numero de aninwigye pode dificultar o desenho de um

arcabouco institucional eficaz, pois envolve muwasiacoes de cenario. Diante disso, a
regulamentacao da lei de queijos artesanais dm&grade ser muito mais complexa do que
se imagina.

Observa-se que, mesmo 0s produtores formalizapi@sentam um preco de venda
similar aos informais, afirmando os produtores gsiecompradores ndo adquirem o produto
por um valor maior. Isso também evidencia a fakavdlorizacdo do selo por parte dos
consumidores, o que contribui para a permanéncattutor na informalidade. Esse cenario
vai de encontro com que Maluf, Wilkinson e Belilo99) afirmam sobre a influéncia das
exigéncias do elo consumidor na estrutura de um@@g@rodutiva. A divergéncia entre o que
€ qualidade para o cliente e o0 que € qualidadengegal legislacédo, faz com que a cadeia seja
organizada fora do ambito formal. Isso é reforgaa® falas dos produtores que afirmam néo
precisar pasteurizar o leite por ja possuirem @larsuficiente no mercado informal.

A importancia da venda de queijos na renda daiamimais que 50% na maioria dos
casos — mencionada pelos produtores, revela a fiampis econémica e social dessa atividade,
como é evidenciado em outros estudos (MILKPOINTL&(0) MELO; SILVA, 2014; CRUZ;
MENASCHE, 2014; DORES; FERREIRA, 2012; LIMA; DOULARQ12; CHALITA, 2006).

Tal circunstancia também é mencionada pelo agdvaee que, inclusive, busca desenvolver
produtores para que tenham esse maior ganho da.rBmahte ao baixo volume de leite

produzido pela maioria dos entrevistados, a veredaalproduto para laticinios ndo se mostra
rentavel o suficiente. Isso da maior relevancieodpcdo de queijo para as familias produtoras,

afinal, se mostra mais uma opc¢ao para ganhos deiteo
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Quadro 3 — Caracterizacao dos Produtores: Dados Gas

Produtor| A B C D E F G H I J K L M N
Regido Centro- ) Norte- Norte- Noroeste| Noroest¢ Noroes Norte Nor Norte- Noroeste | Noroestg l_\lortt.-:‘ I.\lort(_a Centro-
Sul Central | Central Central Pioneiro | Pioneiro Sul
Area (ha) 4,84 15 6,05 7,26 7,26 9,68 14,52 28 9,68 1452 7,26 13 12 75,6
vacas | g 7 15 17 9 23 4 25 13 80 32 25 4 15
leiteiras
Volume
Leite 8 32 100 180 50 320 25 50 25 200 210 40 20 16
I/dia
Volume
Queijo 0,8 5 10 8 5 variavel 3 6 7,5 20 30 4 2 19
kg/dia
Importan
qu;'j"; | <50% | >50% | >50%|  50% >50%|  <50% 5006  >50 >50 <50% >50% | >50% <50% | <50%
renda
Preco
. R$ R$ R$ R$ R$ R$
pr|n.c.:|pal 15,00 13,00 20,00 R$ 16,00 R$15,00 R$20,0 15.00 | 15,00 R$ 16,000 R$17,00 R$1550 R$11,60 R$ 15,00 15.00
queijo/kg
o Preco Preco Preco Preco Preco Preco | Preco Preco Preco Oferta do Preco Preco
Definicd | merca- | outros | outros outros Custos outros | outros| outros | Custos + ) outros | . outros
o preco | do for- | produto- | produto-| produto- | Insumos | produto- | produ-| produto-| margem leite produto- interme- outros produto-
P laticinio diario produtores
mal res res res res tores res res res

Fonte: elaborado pela autora
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O quadro 3, primeiramente, evidencia a heterogadeidos produtores. Ha diferencas
guanto ao tamanho da propriedade, rendimento tedajueijo, e nimero de animais, o que
pode dificultar o desenho de um arcabouco instihalieficaz, pois envolve muitas variacdes
de cenario. Diante disso, a regulamentacédo dael@ugijos artesanais do Parana, pode ser
muito mais complexa do que se imagina.

Observa-se que, mesmo 0s produtores formalizapi@sentam um preco de venda
similar aos informais, afirmando os produtores gsieeompradores ndo adquirem o produto
por um valor maior. Isso também evidencia a fakavdlorizacdo do selo por parte dos
consumidores, o que contribui para a permanéncattutor na informalidade. Esse cenario
vai de encontro com que Maluf, Wilkinson e Belilo99) afirmam sobre a influéncia das
exigéncias do elo consumidor na estrutura de um@@g@rodutiva. A divergéncia entre o que
€ qualidade para o cliente e o0 que € qualidadengegal legislacédo, faz com que a cadeia seja
organizada fora do ambito formal. Isso é reforgaa® falas dos produtores que afirmam nao
precisar pasteurizar o leite por ja possuirem @larsuficiente no mercado informal.

A importancia da venda de queijos na renda dalitamimais que 50% na maioria dos
casos — mencionada pelos produtores, revela a fiampis econémica e social dessa atividade,
como é evidenciado em outros estudos (MILKPOINTL&() MELO; SILVA, 2014; CRUZ;
MENASCHE, 2014; DORES; FERREIRA, 2012; LIMA; DOULARQ12; CHALITA, 2006).

Tal circunstancia também é mencionada pelo agdraeecque, inclusive, busca desenvolver
produtores para que tenham esse maior ganho da.rBmahte ao baixo volume de leite
produzido pela maioria dos entrevistados, a veredaalproduto para laticinios ndo se mostra
rentavel o suficiente. Isso da maior relevancieodpcdo de queijo para as familias produtoras,
afinal, se mostra mais uma opc¢ao para ganhos deiteo

O tipo de queijo produzido pelo produtor, a mat@ima utilizada, sua forma de
comercializacdo e a presenca eldorcemenem seu municipio, mostram a situacdo dos
produtores, principalmente os informais, diantegramento formal, como é exposto no quadro
4,
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Quadro 4 - Ambiente Institucional Formal

Produtor A B C D E F G H I J K L M N
Frescal;
Frescal; | Frescal; Frescal; Frescal
. . Temperado| Frescal;Fres-
Tipo de . Nozinho | Frescal Frescal . .
; Colonial | Frescal Frescal | Fresca ;Nozinho; | cal Tempe- | Frescal| Fresca] Frescal Fresdal Colonial
Queijo ;Provo- | Tempe- Temper
Provolo- rado
lone rado ado
ne; Mus-
sarela.
Matéria- Leite Cru Leite Leite Leite Leite Leite Leite Leite Cru Leite Pas- Leite Leite Leite Leite Leite Cru
Prima Cru Cru Cru Cru Cru Cru teurizado Cru Cru Cru Cru
Selo d~e N&o Em pro- N&o N&o N&o N&o N&o N&o Sim N&g Nao Nao N&o Sim
Inspecao cesso
Na
Ent .
n .rega proprieda
. Na Entrega N‘?‘ Entrega| Mercad Na. Na de; En-
Forma de Na Feira; . . i propriedad i ) proprie . trega;
. . Feira,; propried ; . . ; o; propried
comercia| proprieda| Enco- Entrega ) Entrega e; Feira; Feira, . dade; i Merca-
. Entrega ade; Interme L Interme | Padaria ade; Na
lizacéo de menda L Intermedia L Interme do; A-
Entrega diario . diario ; o rua;
rio diario cougue;C
Interme
- onve-
diario .
niéncia
Enforce
ment Sim Sim Nao Sim Sim Sim Nao Nao Sim Sim Nap Sim Sim  Sim
formal
Enforce
ment Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Nag Sim Sim Sim  Sim
informal

Fonte: elaborado pela autora
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Ao observar o Quadro 4, percebe-se que o que rdaeds;ordo com a situagéo de cada
entrevistado, € a presenca ou naced®rcemensobre canais formais de comercializac&o.
Quando ha restricbes no canal formal, o produtandsstino precisa se restringir a venda
informal, como é o caso dos produtores A, C, Ok ,E], L e M. No entanto, ha casos em que
0s canais formais nao séao fiscalizados e a vengeodetos sem selo de inspegao acontece sem
restricdes, como € visto nos produtores C, H edénais, o produtor G ndo comercializa em
canal formal por opcéo, pois ndodrdorcemenformal sobre a venda nesse canal. A falta de
enforcementmais os custos da formalizacdo, se mostram dgginos a regularizacdo do
produtor, afinal, ele ndo tem o que ganhar a maiskder o selo. E possivel inferir que, a
auséncia de restricbes emforcementpor parte do ambiente institucional formal, acabam
favorecendo a coordenacdo por um ambiente inginatiinformal, como mencionado por
Zenger, Lazzarini e Poppo (2001). A caréncia deedadormal aos produtores abre espaco
para a sobrevaléncia do ambiente institucionakméob.

Ha também a situacdo de produtores que séo faadals, ou estdo em processo de
formalizacdo, como € o caso dos produtores B, | Hds trés casos ha uenforcemensobre
canais formais de comercializacdo, os quais limigawenda dos produtos informais. Diante
disso, esses séo “pressionados” a obterem o seisgkrdo. Sendo assimegwforcemenserve
de incentivo & regulamentacéo dos produtores. Briiapte destacar, no entanto, que esses
atores s6 conseguiram se formalizar com a ajudagiizacdes de apoio como a vigilancia
sanitaria e EMATER. Isso mostra a relevancia desggizacoes na formalizacdo dos atores.
Dessa forma, pode ser que 0 aumento das contrémiidéssas organizacdes, junto aos
produtores, diminua os indices de informalidads&a&AA.

Quanto a organizagdo do sistema, observa-se gegmnono produtor formalizado,
apresenta muitas vezes a mesma configuracédo dia casealguns informais, como é o caso
dos produtores que vendem em feiras, mesmo sendséhspecdo. 1Isso mostra que no SAA
de queijos artesanais do Parang, ndo é a formé@tizagcessariamente, que dita a coordenacao
e configuragcdo do sistema. O que influenciaedforcementlas regides, que dificulta ou ndo
a comercializacdo informal em canais formais, aipode das organizacbes de apoio que
ajudam na formalizacdo do produtor. Parece ent&ierhama necessidade em se combinar
enforcemené apoio organizacional, para que o sistema seidlire & formalidade.

Uma questéo levantada na literatura quanto amkufrs informais € a inseguranca do
alimento. Ha autores, principalmente de estudosamiglogicos como os de Motta et al, 2015;

Cordova, Filho, Hilgembterg (2007) e Ritter e Beagim (2010), que destacam os riscos a saude
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por parte desses alimentos devido a problemasipaintente com bactérias e zoonoses
presentes no produto. O caso do produtor K, pdaticiente, revela tais riscos. No caso do
entrevistado, mesmo sabendo da contaminacdo dojoguele continua com sua
comercializacao, inclusive em canais formais, dead baixcenforcementEssa situacao traz

a tona a preocupacapo evidenciada nos estudoslamiclbgicos. Quando o consumidor
compra na informalidade, ele estd assumindo uno,rigois ndo ha garantia da seguranca
daquele alimento. No entanto, quando tal produégalem um mercado formal na ilegalidade,
a situacdo é agravada, pois 0 consumidor ndo re@@Rente sabe dos riscos que esta
correndo. Em ambas circunstancias, é necessargr lgavantias de seguranga do alimento,
necessitandenforcemennas vendas formais e informais. As caractersstichb SAA de
gqueijos artesanais mencionadas acima, estdo nedatde principalmente a questdes de
formalizacdo de produtores, qualidade de prodwasaneira de comercializacao, diante o
regramento. E necessario também considerar aspie@msbiente institucional informal, que
fazem parte desse sistema. Ao analisar ambientecionhal formal e informal presentes no
SAA em estudo, juntamente com as caracteristicadrdasacdes, é possivel evidenciar as
estruturas de governanca presentes na relacaopentheor e comprador de queijo artesanais
no Paran&. O quadro 5 evidencia tais caractesstiesanalise sobre a coordenac¢éo do sistema,
apresentando também as estruturas de governangatraa@as na relacdo entre produtor e

comprador de queijos artesanais no Parana.
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Quadro 5 — Ambiente Institucional Informal e Estrutura de Governanga

A B C D E F G H | J K L M N
R;Cg:;de Nao Nao Nao Nao Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
Adapta(;.ao da Nao Nao Sim Sim Nao Nao Nao Sim Sim Nao Sim Sim Nao Sim
Receita
~ . Feito a Felfo a . Feito na
. Nao Leite de De - mao; N ) Caseiro; .
. . ~ Feito pela | . . Pequena ~ mao; N&o De leite propriedade;
O que é Queijg  Né&o . industrial; ~_| ordenha N&o massa . Vacas . . ~ Vacas o
. . Agricultura . escala; Nao . . ~ Caseiro Sem . industria| cru; nao . Tradicéao;
Artesanal? | industrial . Feito a . manual; | industrial nao alimen- . alimentadas .
Familiar N padronizado . ) produtos | cozido Agricultura
mao Caseiro cozida P tadas a a pasto .
quimicos familiar
pasto
Conhecimento
sobre as~le|s de Nao Sim N&ao Sim Nao Nao N&ao Nao Sim Nao Nap Nap Nao Nao
producéo de
leite
Conhecimento
sobre CCS e Nao Sim Sim Sim Nao Sim Nao Sim Sim Nao Nag Na Nao Sim
CBT
Conhecimento
sobre a lei de ouviu ouviu
Queijos Né&o Sim Sim Nao N&o N&o Sim Sim Sim Nao N&o N&o
. falar falar
Artesanais do
Parana
Estruturas de . Mercado; Mercado; o . . . Mercado; o . o Mercado; Mercado;
Governanca Hibrida Hibrida Hibrida Hibrida Hibrida Hibrida Hibrida Hibrida Mercado Hibrida Hibrida Hibridal Hibrida Hibrida

Fonte: elaborado pela autora
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O quadro 5 revela que a metade dos produtoresnassa ter modificado a receita,
principalmente devido a cursos que realizaram. fisgstra, diferentemente da literatura, que
ha produtores ndo resistentes a mudanca nos seoslasnéo que é importante para a
possibilidade de formalizacdo desses. A utilizad@deite cru estd muito mais relacionada a
questdes de custos para pasteurizacdo do leitpjeda tradicdo. Com excec¢édo do produtor J,
ndo ha valorizacdo dterroir, mesmo para receitas tradicionas como o0 queijorCal A
maioria dos produtores apresenta baixa escalaadligio e condi¢des técnicas de producao
leiteira limitadas. Diante disso, dificilmente sacaixariam no mercado formal leiteiro,
entregando leite para laticinios, ou investindopaateurizacdo do leite para fabricagdo de
queijo. A prépria escolha em produzir queijo serdato mais pela obtencdo de renda do que
a tradicao familiar em produzi-lo

Outro ponto divergente da literatura é quanto@mgnsam os produtores sobre o que é
gueijo artesanal. Nao ha um consenso entre eles ssbcaracteristicas desse produto, e as
particularidades citadas na literatura como “feit leite da propriedade” e “envolvendo
tradicdo e cultura no modo de fazer”, ndo séo ia€ipris caracteristicas mencionadas pelos
produtores. Isso pode dificultar na regulamentagdeis mais flexiveis para queijos artesanais,
como a do Parana, pois ha uma divergéncia entue @ gueijo artesanal para essa lei e 0 que
significa para o produtor.

O quadro 5 evidencia também a falta de conhecionéo$ produtores entrevistados
sobre as leis de producéo de leite. Isso reveddtaade capacitacdo desses produtores, a qual
dificulta sua formalizacdo, afinal, ndo sabem o qgleve ser feito como BPFs. A
heterogeneidade de procedimentos de higiene rdatizaor esses produtores, também mostra
a sua falta de conhecimento técnico, pois cadaeailiza métodos higiénicos de maneiras
diferentes. E necessario o desenvolvimento dessdstpres, 0s quais em sua maioria, ndo se
mostraram resistentes a mudancas — como eviden@at®m pelo agente-chave — para que
haja um melhor funcionamento da cadeia, principatmem termos de formalizagdo. As
organizacdes de apoio, mencionadas por Zylbersz(a00; 2005), influenciam o
desenvolvimento desses produtores, como foi evidéaamos casos do produtor B, | e N.

O que também influencia na adequacéo técnicardosifores, na maioria dos casos, é
a experiéncia com laticinios no passado. Os queajizaram a atividade de venda do leite para
industria, na maioria das vezes tém maiores cuglad@roducéo leiteira em termos de BPFs,
higiene e sanidade animal, como nos casos dostpreduB, C, D, K e L. O exemplo mais

citado é o teste de qualidade do leite feito pmduete, o qual é ensinado aos produtores pelos
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profissionais dos laticinios. Mesmo ap0s o encezrdm da relacdo com a industria, tais
produtores continuam a realizar os testes, poenderam como € feito e sabem da importancia
de ter conhecimento sobre a qualidade do seu Rsteebe-se entédo que, a participacéo prévia
ou concomitante no sistema formal — representatiavemda do leite a laticinios, os quais
respeitam os regramentos formais de producéaorkeitepode favorecer a adocédo de melhores
praticas de producéo de leite e, possivelmenteajoque

Com base no exposto no quadro 5, a cadeia apaesénttipos de transacao: venda
direto ao consumidor; venda para intermediarioereda para varejo (mercado, agougue,

padaria, loja de conveniéncia). A figura 6 mostrmo a cadeia esta organizada:

Figura 6 - Sistema Agroalimntar do Queijo Artesan&ano Parana

N1: Enraizado: produgdo e saber fazer tradicionais, habitos de consumeo, valonizagio do terntério

N2: Ambiente Institucional basico: direttos de propriedade, instituigdes politicas e legais

N3: Governanga: contratos, firmas, organizacio interna, formas hibridas.

Produgio Quetjo Artesanal
©ls)
Produci Produgio QBO _
Leiteia | —~ | Queijcira >
®®

QBICIBISIOEIGIOISIBIIL)

h 4

[noaw-acwnoOJ

® Produtor Informal
® Produtor Formal

Fonte: elaborado pela autora com base em Zylb@rg2@05) e Williamson (2000)

Diante a figura, primeiramente, observa-se que @@ elo inddstria, visto que a
caracteristica de artesanal ndo permite o procesganmdustrial, 0 que é mencionado na
literatura e por alguns dos entrevistados. Conwatiteriormente, a cadeia ndo é desenhada de
acordo com a formalizacdo ou ndo do produtor, nmagjganto ao ambiente institucional, ou
seja, de acordo com a presenca ou ndo de regraneeettforcementna regidao de
comercializagdo do produto. Nesse contexto, persebgue a distribuicdo apds o
intermediario, depende denforcementpresente na relacdo entre o distribuidor e seu

comprador, podendo a transacéo ocorrer no vareglireto para o consumidor final.
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Ha transacg0des realizadas com distribuicdo no wayeg dependem da presenca ou ndo
de um ambiente institucional formal. No caso dadptor C, H e K, ndo ha uenforcement
forte no municipio, por isso conseguem comercialmavarejo e em feiras. H&nforcement
nas regidbes onde os produtores ndo conseguem vsaderqueijos em canais formais de
comercializagdo, como € o caso da maioria dos pooeii Diante a informalidade da maioria
dos produtores e a falta daforcementormal sobre comercializacao informal, a vendatdir
ao consumidor € mais predominante na cadeia, coemgionado na literatura. Nesse tipo de
transacdo enforcemené originario do ambiente institucional informahseado na reputacao
e confianca das partes, o que é caracteristico efcatio de queijos artesanais segundo a
literatura (KRONE, 2009; FIGUEIREDO, 2013; SCHNEIRE-ERRARI, 2015).

Em relacéo as estruturas de governanca, é possiv@htrar dois tipos, a de mercado e
a hibrida. Devido a informalidade, a maioria dosdptores sem inspecao realizam a
comercializacdo baseada em acordos informais, compmdores ja conhecidos, num
relacionamento pautado na confiancga e no longmphessas situagdes se identifica a estrutura
de governanca hibrida como coordenacao. Ha inflaélicambiente institucional formal e seu
enforcemenpois, devido a presenca desse, os produtoresar@eguem comercializar em
canais formais, tendo que permanecer na informddiddda enforcementinformal nas
transacdes pois, a reputacdo do cliente é o qogémaa relacdo. Isso fica evidente quando os
produtores afirmam nao receber o pagamento no nmondenvenda, deixando para cobrar o
cliente em outra oportunidade. Nao ha um cont@toél que haja como garantia nessa relacao
produtor-comprador, apenas a confianca na repu@dgatiente como um bom pagador. Tal
circunstancia é encontrada nas vendas por encomenmermediarios. Nesse ultimo caso,
quando ha presenca de wnforcemenformal, o intermedidrio precisa que o produto seja
formalizado para vende-lo. No entanto, essa situagé acontece nos entrevistados. As vendas
para intermediarios sao informais, e requerem d@tmento do intermediario pois ndo ha um
contrato formal, apenas informal, e, em caso déstdesia da transagdo, o produtor tem
dificuldade de vender para outras pessoas dewidotacdo quanto a acesso a mercado, diante
a sua informalidade. Dessa forma, € necessariaf@agga e reputacdo do intermediario, para
que a transacao seja realizada.

Quando a comercializacao se d& por canais fomearenda, como em feiras, mercado,
acougue e padaria, a estrutura de governanca eadarg a de mercado, pois ndo ha uma
dependéncia entre produtor e comprador, tenddraaikdquirindo o produto de acordo com

a disponibilidade de estoque ou ndo do produtomfiié&&ncia do ambiente institucional formal
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e seuenforcementQuando ha @nforcemento produtor comercializa nos canais formais
somente com selo de inspecéo. Nessas situacodsiendeformal influencia na formalizacéo
do produtor e consequentemente na sua maneirariEaalizacdo e estrutura de governanca.
Quando ndo ha enforcemento ambiente institucional formal, isso tambémueficia na
coordenacao da cadeia, pois o produtor tem a apg&ender no canal formal, a partir de uma
estrutura de mercado, sem necessitar do selo jplegis. A auséncia do ambiente institucional
formal e seuenforcementé o que permite o produtor a comercializar nustautura de
mercado. Percebe-se entdo que, o que influencikesenho da cadeia e em sua estrutura de
governanca, ndo é a situagdo formal ou informgrddutor, mas sim o ambiente institucional.
A influéncia do ambiente institucional na configtda da cadeia de queijos artesanais no
Parana, é sintetizada no seguinte quadro:

Quadro 6 — Ambiente Institucional e Estrutura de€soanca

FORMALIZACAD ENFORCEMENT GARANTIA DA ESTRUTURA DE ENFORCEMENT GARAMTIA DA ESTRUTURA DE
DO PRODUTOR | FORMAL PRESENTE TRANSACAQ GOVERMAMNCA | FORMAL AUSENTE TRANSACAD GOVERNANCA

VEMDA VENDA
- Reputagio - Feiras
- Confian - ACoUguE
- Encomendas ﬁ Hitrida = Mercado
- Conhecimento - Mercado
- Atravessador )
das partes - Padaria
VEMDA VENDA
- Feiras - Feiras
- Mercado - Mercado
- ugue
e Regramento legal Mercado Agoug Regramento legal Mercado

- Loja de

- Loja de Conveniéncia

Conveniéncia

Fonte: elaborada pela autora.
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6. CONCLUSAO

A partir dos resultados analisados, verificoutse@ambiente institucional é o principal
influenciador na configuracdo da cadeia de quaijtssanais do Parana, através da presenca
ou nao de regramentoeaforcemensobre a producédo e comercializagcdo desses proeurtos
canais formais e informais. Na presenca de ummegnt eenforcementormal sobre os canais
formais de venda, os produtores tendem a vendercamais informais. Tais canais sao
escolhidos por ndo haver regramenterdorcementsobre eles. Nesses, as relagbes entre
produtor e comprador apresentam caracteristicasndeestrutura de governanca hibrida, pois
envolve proximidade com os compradores visto qoehd@nforcementormal para garantir a
transacado, que passa a ser baseada na configngagcé® e repeticdo das transacdes. Também
no contexto de um regramenter@orcementorte, encontram-se produtores formais, que estéao
adequados as leis de producédo queijeira do muoj@or isso conseguem comercializar em
canais formais, como feiras, padarias, acougues, @ante as caracteriticas de producéo e
comercializacdo desses produtores, nos canaisifgranastrutura de govenanca encontrada é
a de mercado, a qual ndo envolve custos de quebti@tual, pois o contrato ndo é necessario,
a venda ou ndo para um consumidor, ndo comprometeda para outro.

Também dependente do ambiente institucional (negméo eenforcementé a venda
pelo intermediario. Esse s6 consegue vender o fixddumalmente, caso 0 queijo possua selo
de inspecao, e seja vendido dentro dos limites cipais do selo. No caso dos produtores
entrevistados que realizam a venda para atravessaseus produtos sao informais. Diante
disso, as vendas requerem o conhecimento do ind&riee devido a auséncia de mecanismos
formais de garantia da transacédo, que podem pededeustos deold updiante a dificuldade
de acesso a mercado desses produtores. Da mesms, 8 vendas por encomendas sao
coordenadas por uma estrutura de governanca hilwidaseja, € necessario confianca e
conhecimento sobre a reputagcdo do comprador. Issatexe, primeiramente, pelo fato da
producao depender do cliente, que a aciona e, @adse a nao realizacdo da transagao devido
a desisténcia do comprador, possibilita a ocoreédei custos de quebra contratual, afinal, a
comercializacao tem canais limitados, dificultaadeenda.

Com o trabalho verificou-se também quesawoir-faire e terroir ndo sao limitadores
para a formalizacdo da atividade. A resisténciantpua pasteurizacdo ou nao do leite, por
exemplo, acontece muito mais por motivos de cyfit@nceiros e de tempo), do que fidelidade

a receita original. Isso difere da literatura, algiestaca a valorizacdo da receita e utilizacao
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de lite cru por parte dos produtores, devido aucale tradicdo no seu modo de fazer. O que é
congruente com a literatura é a existéncia de sugtoibitivos, que servem também de
motivacdo para a nao formalizacdo. Da mesma foantmixa escala de producao realizada
pelos produtores de queijo artesanal, como vistoemirevistados e na literatura, dificultam
ainda mais a formalizagdo, que envolve investinentaitas vezes dificeis de serem pagos
com o rendimento de uma producao pequena. Outtto plorergente da literatura, que também
esta relacionado asavoir-faireé o aprendizado da receita do queijo. A pesquigkeBgiou
gue muitos produtores ndo aprenderam a fazer goqueto a familia, aprendendo a fazé-lo
junto a vizinhos, cursos e amigos. Segundo a fiteaaa receita aprendida com a familia e
pasada de geracdo em geracdo € uma das princigpaideristicas da producdo de queijos
artesanais, o que nao é identificado no relatedogvisados.

Quanto ao conhecimento técnico dos produtoregiernd de seus processos, percebe-
se uma limitacdo e heterogeneidade em termos ds. BRFexigéncias sanitérias e de higiene
sao relevantes e claramente mencionadas na &, federal quanto de queijos artesanais do
Parana, o que indica a necessidade de treinameatamacdes por parte dos produtores.
Termos técnicos essenciais como CCS e CBT saore=stidos por muitos deles; boas praticas
de ordenha e fabricacdo sao atendidas parcialnpetds entrevistados (quando sédo), e os
aspectos sanitarios sdo apontados como secundanmd® importantes para a comercializacao.
Assim, € notavel a necessidade de levar informagd@eprodutores, bem como desenvolve-los
e capacita-los, para que seja possivel produzireralimento seguro. Nesse ambito, o suporte
das organizacOes de apoio envolvidas nesse SAAus@amentais, como evidenciado na
pesquisa com os relatos dos produtores que buscarfamalizacdo devido a ajuda dessas
organizagfes. Da mesma forma, € necessaria mudanaeanbiente institucional informal,
como a valorizagao do selo de inspecéo por pageumutores e compradores e respeito as
regras sanitarias, bem como no ambiente institationmal, na criacdo de leis mais flexiveis
e adaptadas a realidade dos pequenos produtomBc-&0 caso da lei de queijos artesanais
do Parana —, e realizacao efetiveedéorcemenpara garantir a seguranca do alimento vendido
e reduzir a informalidade.

Em relacdo ao desenho da cadeia, verificou-sedod&a uma configuracdo de acordo
com a informalidade ou n&o do produtor. Em getals participam dos mesmos canais de
comercializacdo (ndo necessariamente nos mesmasipios), a depender denforcement
formal nos canais formais do local onde a vendarec®ercebe-se entdo que o ambiente

institucional, com regramentoemforcementinfluencia muito mais no desenho da cadeia do
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que a formalizacao dos produtores e canais de vdiidados. Como consequéncia, a estrutura
de governanca esta associada a esse ambienteaciosid, visto que ele influencia na forma
de transacionar dos produtores. Em suma, as vemolagncomendas e intermediarios,
geralmente informais, ocorrem semnforcemenformal, apenas com o informal, pautado na
reputacdo e confianca, devido a auséncia de mewasiformais de execucao, fazendo com
que a transacao seja realizada por uma estrutugavaenanca hibrida. Na presenca de um
enforcementfraco, as vendas em canais formais ocorrem setricdes, permitindo aos
produtores venderem seus produtos em uma estrdiirgovernanca de mercado, sem
necessitar de um conhecimento prévio da parte hgaisn grande acesso a mercado para escoar
seus produtores caso haja desisténcia de um coonpPaat esse mesmo motivo, os produtores
formalizados, presentes em municipiogdfrcementorte, também realizam suas vendas em
canais formais por meio de estrutura de governdagaercado, principalmente em feiras. A
interacdo entre os ambientes institucionais foeriaformal, evidenciada aqui principalmente
peloenforcementpode merecer um estudo futuro, principalmentestiodar regides onde ha
regras formais mais brandas, observando se o desentadeia muda. Ademais, recomenda-
se arealizacao de pesquisas aprofundando-se oorelomidor, visando descobrir as restricbes
formais e informais destes, e sua influéncia nammgpcao da cadeia de queijos artesanai

O funcionamento do mercado informal sem restricges é identificado em varios
casos, pode ser mudado a partir da regulamentac@ova lei de queijos artesanais do Parana.
Flexibilizando as regras para obtencdo do SIM,rodyiores podem obté-lo mais facilmente,
permitindo-os sair da informalidade. Um ponto imaote mencionado na literatura, e que €
identificado o trabalho, é a auséncia de politjpaslicas no apoio e fomento da atividade
artesanal, principalmente a formalizada. A adequagé@ produtores entrevistados aos
requisitos para obtencdo de selo, sO foi possiuel aasos os quais houve assisténcia de
organizacdes de apoio. Isso mostra a importanssadenstituicdes para o bom funcionamento
da cadeia. A descoberta de mais organizacgoes e @pcestudo de sua influéncia em cadeias
informais, pode ser uma pesquisa relevante a aeatin futuro, principalmente diante a
mudancas no ambinete institucional, como no caswridgdo da lei de queijos artesanais do
Parana.

A limitacdo do trabalho se deu principalmente dqoian dificuldade de acesso aos
produtores. Por se encontrarem, na maioria doscasoinformalidade, houve muito receio
por parte destes em conceder entrevista, com medofderem represalias. Houve também

dificuldade de acesso a relacdo de produtores eipgartesanais no Parand, o que restringiu
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a area de abrangéncia da pesquisa. Houve tambéiaches logisticas, como localizagéo e
dificuldades de acesso aosprodutores, os quarssateavam em regides diferentes do estado,
algumas vezes de dificil acesso. Ademais, a li@dalg tempo restringiu também o namero de
entrevistas a serem realizadas.

Dessa forma, sugerem-se pesquisas futuras quenp@dsanger todas as regides do estado,
especialmente asOeste e Sudoeste, grandes praddeoteite no Parana. Considera-se, por
fim, que esta pesquisa possa servir de subsidiagxpmpreensap do sistema agroalimentar de
gueijos artesanais no Parana, e que permita farmediios para se verificar relacoes e

comportamentos de varidveis por meio de pesquisaitptivas.
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APENDICES
APENDICE A — Carta apresentacio entregue aos ot

- A gabuees Eng

«gecor  ~SPPAETHS EDoiTonmo

DECLARACAO

Esta pesquisa foca na cadeia produtiva de guaijesanais, especialmente nas
relacdes entre produtor e comprador de queijosartes no Parana, perante o ambiente
institucional a que estédo inseridos. Este progtofinanciamento do CNPq (processo n.
6740/2017 — SGP/UEM) e faz parte de um trabalh@mneivolvendo os cursos de pos-
graduacdo de Zootecnia e Engenharia de Alimentasjreversidade Ecole d'Ingénieurs
de Purpan (EIP), localizada em Toulouse na FradgaBrasil o projeto é coordenado
pela Profa. Dra. Grasiele Scaramal Madrona (Engenkla Alimentos) e, a presente
pesquisa, pela Profa. Dra. Sandra M. S. BankutimiAtstracdo). A entrevistadora e

demais professores integrantes do projeto incluem:

Mestranda Mariana Augusta de Souza — Administracéo
Prof. Dr. Ferenc Istvan Bankuti — Zootecnia
Prof. Dra. Magali Soares dos Santos Pozza — Zoatecn

Prof. Dra. Melise Dantas Machado Bouroullec — Ecbliegénieurs de Purpan

Solicita-se gentilmente a participagéo do Sr.d@lpborando com o fornecimento
de informacdes a partir de entrevista com perguab@stas. Compreende-se que o(a)
Sr.(a) tem a liberdade de nado responder quest@fulpue estratégicas ou de carater
confidencial. Além disso, coloca-se 0 comprometitmgror parte do entrevistador e
demais participantes da pesquisa em nao divulgaomee dos entrevistados, marca ou
nome da empresa, em trabalhos académicos e enuaigeptiblicacdes cientificas de

divulgacao publica.
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Grata da compreensdo da importancia da pesquisa saia colaboracdo, me

coloco a disposigéo para eventuais esclarecimentos.

Maringa, PR, 16 de dezembro de 2018.

e Y Ta

LAY

Profa. Dra. Sandra Mara Schiavi
Coordenadora GECORsmsbankuti@uem.br
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APENDICE B — Roteiro de entrevista com produtores

ROTEIRO DE ENTREVISTA

1. Entrevistado: taton

2. Funcao: Data:

QUESTOES GERAIS

3. Localizagéao:

4.Area total da propriedade (ha):

5. Ha quanto tempo € produtor rural ?

6. Quais sao as atividades realizadas na prope€dad

Atividades Agropecuarias

7. Quantas vacas o senhor tem?

8. Quantas estao em lactagao?

9. Qual araga delas?

10. Quantas pessoas moram na propriedade?

11. Quantas pessoas trabalham na propriedade?

12. Existem funcionarios que néo pertencem a fafili
13. O senhor possui alguma formacéo técnica?

( ) Faculdade

() Curso técnico

() N&o possui
AMBIENTE INSTITUCIONAL INFORMAL
Para a producao de queijo:

14. O senhor utiliza leite cru ou pasteurizado?

15. Por que a preferéncia por esse leite?
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16.
17.
18.
19.
20.
21.

O que o senhor acredita ser um queijo arte€ganal

O senhor considera seu gueijo artesanal?

Com guem o senhor aprendeu a fazer queijo?

Fez adaptacOes na receita? Quais?

O senhor ensinou a receita e 0 modo de fazargiguém de sua familia?

Quem da familia trabalha com a producao dgauei

22. Existem pessoas fora da familia que trabalteproducéo de queijo?
23. Possui selo de inspecéo ou certificacao?
( ) Nao
() Municipal
( ) Estadual
( ) Federal
SIM NAO
24. Teve que realizar alguma mudanca para obtelo@ Quais? 24. Por que?
25. Acredita que as mudancas influenciaram no s#bgueijo? 25 Tem interesy
em obté-lo?

26. Houve aumento ou diminui¢édo de clientes aprfugsicdo do selo?

27. Houve alguma queixa ou elogio dos clientes aprpuisicao do selg?

28.

O senhor ja recebeu algum tipo de multa oulizexgao devido a producao e/ou

comercializacao do queijo?

AMBIENTE INSTITUCIONAL FORMAL

Quanto a producéo de leite

29.
30.
31.

Héa quanto tempo o senhor é produtor de leite?
Quantos litros produz ao dia?

Qual o destino do leite? %

( ) Producéo de queijo

( ) Produgéao de outros derivados de leite

( ) Venda do leite para a industria

( ) Venda do leite para outros produtores
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( ) Venda do leite diretamente ao consumidor
( ) Venda do leite para comércio local
32. Ja vendeu leite para laticinio no passado?

33. O senhor conhece as leis de producao e conmeacao de leite?

34. Sabe sobre a IN 62?7 O que o senhor sabe?
35. O senhor tem conhecimento sobre o que é CCS?
36. E CBT?

37. Os animais do senhor sdo vacinados? Contr&Bege Tuberculose?

38. O senhor tem o certificado dessas vacinas?

Com relagéo a ordenha

39. Qual tipo de ordenha o senhor realiza?

( ) Manual

() Mecénica

40. O senhor segue boas praticas de higiene nal@a@de

41. O que o senhor faz?

Préticas de Higiene

42. Com relagdo a qualidade do leite, como o seaherifica?

Testes de Qualidade do Leite

Com relacéo a producéo de queijo
43. Ha quanto tempo o senhor é produtor de queijo?
44. Quantos kg o senhor produz por dia?

45. Quais queijos o senhor produz?
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46. Qual a proporcéo de cada um? %

47. Qual a origem do leite para a producéo de ofieijj

( ) Propriedade

( ) Terceiros

48. Qual a proporcéo de cada um?

49. Onde o senhor faz o queijo?

50. O senhor segue boas préticas de higiene gabsieacao de queijos?

51. O que o senhor faz?

Préticas de Higiene

52. O senhor matura os queijos?

53. Por quanto tempo?

54. Em que local?

55. O senhor tem conhecimento sobre a nova leadan@ sobre queijos artesanais?
56. O que o senhor sabe?

57. O que o senhor achou?

ESTRUTURA DE GOVERNANCA

Quanto a comercializacao do leite

58. Para quem o senhor vende o leite?

Compradores de Leite

127



59. A que prego?

60. Como o senhor define esse prego?

61. Quanto da renda é obtida com a venda do leite?
( ) Mais que 50%

( )50%

() Menos que 50%

Quanto a comercializacdo do queijo

62. De que forma o senhor vende o queijo?

Canais de Venda

63. Quanto da renda € obtida com a venda do queijo?
( ) Menos que 50%

() 50%

() Mais que 50%

64. Atualmente, qual o preco de venda dos queijos?

Tipo de Queijo Preco de Venda

65. Como esse preco é definido?
66. Tem clientes regulares?

67. O senhor tem algum contrato formalizado coraseskentes, ou € s6 combinado

informalmente?

128




68. O que os seus clientes dizem sobre seu queijo?

69. O que o senhor acredita ser o diferencial dos queijos?
70. Como seus clientes ficam sabendo dos seusei
Quanto a manutencéao da atividade:

71. O senhor realizou investimentos na propriedade?

74. O que o senhor fez?

75. Quais as fontes dos investimentos?

76. Houve dificuldade em obter tais recursos? Befq

CONCLUSAO

77. Que motivos levam o (a) Sr. (a) a permanecetiv@ade leiteira?

78. E na producao de queijo?

79. Ha alguma dificuldade na realizacdo da produzdmmercializacdo de queijo
artesanal? Qual?

80. Sua familia/filhos pretende (m) continuar coatigidade queijeira?

81. Ha outra informacéao relevante que o (a) Smdajaria de acrescentar?
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APENDICE C — Decreto n° 9.013 de 2017 : disposicées sobre leite

Presidéncia da Republica

Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

DECRETO N°©9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017

Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem
sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de

origem animal.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA , no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 84, caput , inciso 1V,
da Constituicdo, e tendo em vista o disposto na Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e na Lei
n° 7.889, de 23 de novembro de 1989,

DECRETA:
TITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES E DO AMBITO DE ATUAGCAO
CAPITULO |

DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspec¢éo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, que disciplina a fiscalizacdo e a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem
animal, instituidas pela Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e pela Lei n° 7.889, de 23 de
novembro de 1989.

§ 1° As atividades de que trata o caput , de competéncia da Uniéo, serdo executadas pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

§ 2° As atividades de que trata o caput devem observar as competéncias e as normas prescritas
pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria - SNVS.

§ 3° Este Decreto e as normas que o complementarem serdo orientados pelos principios
constitucionais do federalismo, da promocdo das microempresas e das empresas de pequeno
porte, do desenvolvimento cientifico e da inovacédo tecnoldgica, do respeito ao direito internacional,
aos tratados pactuados pela Republica Federativa do Brasil e aos acordos bilaterais e multilaterais
de equivaléncia, entre outros principios constitucionais, e terdo por objetivo a racionalizacado, a
simplificacdo e a virtualizacdo de processos e procedimentos.
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CAPITULO Il
DO AMBITO DE ATUACAO

Art. 2° Alinspecéo e a fiscalizacdo de estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
0 comércio interestadual ou internacional, de que trata este Decreto, sdo de competéncia do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA e do Servico de Inspecéo
Federal - SIF, vinculado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

8§ 1° A inspecao e a fiscalizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento se
estendem as casas atacadistas que recebem e armazenam produtos de origem animal, em carater
supletivo as atividades de fiscalizacdo sanitaria local, conforme estabelecido na Lei n° 7.889, de
1989, e tém por objetivo reinspecionar produtos de origem animal procedentes do comeércio
interestadual ou internacional.

§ 2° Ainspecdo e a fiscalizagcdo nos estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comércio interestadual poderdo ser executadas pelos servigos de inspecao dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servigcos
junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conforme o disposto na legislacao
especifica do Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuéria - SUASA, de acordo com o
disposto na Lein®8.171, de 17 de janeiro de 1991, e na Lei n°® 9.712, de 20 de novembro de 1998.

Art. 3° Ainspecéo e a fiscalizacdo industrial e sanitaria em estabelecimentos de produtos de origem
animal que realizem comércio municipal e intermunicipal serdo regidas por este Decreto, quando
os Estados, o Distrito Federal e os Municipios ndo dispuserem de legislagéo propria.

Art. 4° Apenas os estabelecimentos de produtos de origem animal que funcionem sob o SIF podem
realizar comércio internacional.

Art. 5° Ficam sujeitos a inspecao e a fiscalizacéo previstas neste Decreto os animais destinados ao
abate, a carne e seus derivados, 0 pescado e seus derivados, 0s ovos e seus derivados, o leite e
seus derivados e os produtos deabelhas e seus derivados, comestiveis e ndo comestiveis, com
adicdo ou nao de produtos vegetais.

Paragrafo Unico. A inspecéo e a fiscalizacdo a que se refere este artigo abrangem, sob o ponto de
vista industrial e sanitario, a inspegédo ante mortem e post mortem dos animais, a recepgéao, a
manipulacdo, o beneficiamento, a industrializacdo, o fracionamento, a conservagdo, o
acondicionamento, a embalagem, a rotulagem, o armazenamento, a expedicdo e o transito de
guaisquer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 6° A inspecéo e a fiscalizacdo de que trata este Decreto serdo realizadas:

| - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a manipulagdo ou ao
processamento de produtos de origem animal;

Il - nos estabelecimentos que recebam as diferentes espécies de animais previstas neste Decreto
para abate ou industrializacao;

Il - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para manipulacgédo, distribuicéo
ou industrializacéo;

IV - nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus derivados para distribuicao ou
industrializacéo;

V - nos estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados para beneficiamento ou
industrializacéo;

VI - nos estabelecimentos que extraiam ou recebam produtos de abelhas e seus derivados para
beneficiamento ou industrializacao;
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VII - nos estabelecimentos que recebam, manipulem, armazenem, conservem, acondicionem ou
expecam matérias-primas e produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis,
procedentes de estabelecimentos registrados ou relacionados; e

VIII - nos portos, aeroportos, postos de fronteira, aduanas especiais e recintos especiais de
despacho aduaneiro de exportacao.

Art. 7° A execucdo da inspecéo e da fiscalizacdo pelo Departamento de Inspe¢éo de Produtos de
Origem Animal isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagdo industrial ou sanitaria
federal, estadual ou municipal, para produtos de origem animal.

Art. 8° Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal,
sob inspecéo federal, qualquer instalagdo industrial na qual sejam abatidos ou industrializados
animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados,
industrializados, fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados
ou expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o pescado e seus
derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus
derivados incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem
animal conforme dispfe a Lei n°® 8.171, de 1991, e suas normas regulamentadoras.

Art. 9° Para os fins deste Decreto, entende-se por produto ou derivado o produto ou a matéria-
prima de origem animal.

Art. 10. Para os fins deste Decreto, sdo adotados os seguintes conceitos:

| - andlise de autocontrole - analise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e
monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos
produtos;

Il - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC - sistema que identifica, avalia e
controla perigos que séo significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal;

Il - andlise fiscal - analise efetuada pela Rede Nacional de Laboratérios Agropecuarios do Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria - SUASA ou pela autoridade sanitaria competente
em amostras coletadas pelos servidores do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento;

IV - andlise pericial - analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova, quando
o resultado da amostra da analise fiscal for contestado por uma das partes envolvidas, para
assegurar amplo direito de defesa ao interessado, quando pertinente;

V - animais exoticos - todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exética, criados em
cativeiro, cuja distribuicdo geografica ndo inclua o territério brasileiro, aquelas introduzidas pelo
homem, inclusive domésticas, em estado asselvajado, ou também aquelas que tenham sido
introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas jurisdicionais e que tenham entrado
em territdrio brasileiro;

VI - animais silvestres - todos aqueles pertencentes as espécies da fauna silvestre, nativa,
migratdria e quaisquer outras aquaticas ou terrestres, cujo ciclo de vida ocorra, no todo ou em parte,
dentro dos limites do territério brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras;

VII - espécies de caca - aquelas definidas por norma do érgao publico federal competente;

VIII - Boas Préticas de Fabricacdo - BPF - condicbes e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal;

IX - desinfeccdo - procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por meio de
tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

X - equivaléncia de servigos de inspecéo - condi¢do na qual as medidas de inspecéao e fiscalizacao
higiénicosanitaria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servicos de inspecao permitam alcancar
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0s mesmos objetivos de inspecao, fiscalizacdo, inocuidade e qualidade dos produtos, conforme o
disposto na Lei n®8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras;

XI - espécies de acougue - sdo os bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos e
aves domésticas, bem como o0s animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em
estabelecimentos sob inspecao veterinaria;

Xl - espécies de agougue - sdo os bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,
lagomorfos e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em
estabelecimentos sob inspecao veterinaria; (Redagdo dada pelo Decreto n® 9.069, de 2017)

XII - higienizacdo - procedimento que consiste na execucdo de duas etapas distintas, limpeza e
sanitizagéao;

XIlI - limpeza - remocaéo fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel
das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios;

XIV - sanitizacao - aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador da satde ou de
métodos fisicos nas superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente
aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene microbiologicamente
aceitavel;

XV - padréo de identidade - conjunto de parametros que permite identificar um produto de origem
animal quanto a sua natureza, a sua caracteristica sensorial, a sua composi¢édo, ao seu tipo de
processamento e ao seu modo de apresentacdo, a serem fixados por meio de Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade;

XVI - Procedimento Padréo de Higiene Operacional - PPHO - procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacao direta ou cruzada
do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois
das operacdes;

XVII - programas de autocontrole - programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam,
mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

XVIII - qualidade - conjunto de parametros que permite caracterizar as especificagcbes de um
produto de origem animal em relacdo a um padrédo desejavel ou definido, quanto aos seus fatores
intrinsecos e extrinsecos, higiénicosanitarios e tecnologicos;

XIX - rastreabilidade - é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacao de um
produto de origem animal durante as etapas de producao, distribuicdo e comercializacdo e das
matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricacéo;

XX - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ - ato normativo com o0 objetivo de
fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal
devem atender; e

XXI - inovacgéo tecnoldgica - produtos ou processos tecnologicamente novos ou significativamente
aperfeicoados, ndo compreendidos no estado da técnica, e que proporcionem a melhoria do
objetivo do processo ou da qualidade do produto de origem animal, considerados de acordo com
as normas nacionais de propriedade industrial e as normas e diretrizes internacionais cabiveis.

Art. 11. A inspecao federal sera instalada em carater permanente nos estabelecimentos de carnes
e derivados que abatem as diferentes espécies de acougue e de caca.

§ 1° No caso de répteis e anfibios, a inspec@o e a fiscalizacdo serdo realizadas em carater
permanente apenas durante as operacdes de abate.

133



§ 2° Nos demais estabelecimentos previstos neste Decreto, a inspecéo federal sera instalada em
carater periodico.

§ 3° A frequéncia de inspecéo e a fiscalizacdo de que trata 0 § 2° sera estabelecida em normas
complementares.

Art. 12. A inspecao e a fiscalizacdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal abrangem,
entre outros, os seguintes procedimentos:

| - inspecéo ante mortem e post mortem das diferentes espécies animais;

Il - verificacdo das condigBes higiénico-sanitarias das instalagdes, dos equipamentos e do
funcionamento dos estabelecimentos;

Il - verificacdo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de alimentos;
IV - verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

V - verificacdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos produtos de origem animal quanto
ao atendimento da legislacéo especifica;

VI - coleta de amostras para analises fiscais e avaliacdo dos resultados de andlises fisicas,
microbiolégicas, fisicoquimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem
necessarias a verificacdo da conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de origem
animal, podendo abranger também aqueles existentes nos mercados de consumo;

VIl - avaliagdo das informacdes inerentes a produgdo primaria com implicacdes na saide animal e
na salde publica ou das informacdes que fagcam parte de acordos internacionais com os paises
importadores;

VIII - avaliacdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;

IX - verificagcdo da agua de abastecimento;

X - fases de obtencao, recebimento, manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservagdo, armazenagem, acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedicdo e transporte
de todos os produtos, comestiveis e ndo comestiveis, e suas matérias-primas, com adi¢cdo ou ndo

de vegetais;

XI - classificacdo de produtos e derivados, de acordo com os tipos e os padrbes fixados em
legislacéo especifica ou em férmulas registradas;

XIl - verificagcdo das matérias-primas e dos produtos em transito nos portos, nos aeroportos, nos
postos de fronteira, nas aduanas especiais e nos recintos especiais de despacho aduaneiro de
exportacao;

XIlI - verificagcdo dos meios de transporte de animais vivos e produtos derivados e suas matérias-
primas destinados a alimentagdo humana;

XIV - controle de residuos e contaminantes em produtos de origem animal;

XV - controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes
e dos produtos ao longo da cadeia produtiva;

XVI - certificacdo sanitaria dos produtos de origem animal; e

XVII - outros procedimentos de inspecao, sempre que recomendarem a pratica e o desenvolvimento
da industria de produtos de origem animal.

Art. 13. Os procedimentos de inspecédo e de fiscalizacdo poderéo ser alterados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, mediante a aplicagdo da andlise de risco, de acordo com o
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nivel de desenvolvimento tecnolégico, envolvendo, no que couber, toda a cadeia produtiva,
segundo os preceitos instituidos e universalizados, com vistas a seguranca alimentar.

Art. 14. A inspecao e a fiscalizacao previstas neste Decreto sdo de atribuicdo do Auditor Fiscal
Federal Agropecuario com formacdo em Medicina Veterinaria, do Agente de Inspecdo Sanitaria e
Industrial de Produtos de Origem Animal e dos demais cargos efetivos de atividades técnicas de
fiscalizagdo agropecudria, respeitadas as devidas competéncias.

Art. 15. Os servidores incumbidos da execucéo das atividades de que trata este Decreto devem
possuir carteira de identidade funcional fornecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

§ 1° Os servidores a que se refere este artigo, no exercicio de suas funcdes, devem exibir a carteira
funcional para se identificar.

§ 2° Os servidores do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, devidamente
identificados, no exercicio de suas func¢des, terdo livre acesso aos estabelecimentos de que trata o
art. 2°.

§ 3° O servidor podera solicitar auxilio de autoridade policial nos casos de risco a sua integridade
fisica, de impedimento ou de embaraco ao desempenho de suas atividades.

TITULO II
DA CLASSIFICACAO GERAL

Art. 16. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem comércio interestadual e
internacional, sob inspecao federal, sdo classificados em:

| - de carnes e derivados;
Il - de pescado e derivados;
Il - de ovos e derivados;
IV - de leite e derivados;
V - de produtos de abelhas e derivados;
VI- de armazenagem; e
VII - de produtos ndo comestiveis.
CAPITULO IV

DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS
Art. 21. Os estabelecimentos de leite e derivados sé&o classificados em:
| - granja leiteira;
Il - posto de refrigeracéo;
Il - usina de beneficiamento;
IV - fabrica de laticinios; e

V - queijaria.
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§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a
producdo, ao prébeneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de leite para o consumo humano direto, podendo
também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producéo, envolvendo as
etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacdo, fabricacdo, maturacdo, ralacao,
fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢éo.

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de refrigeragcdo o estabelecimento
intermediario entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios
destinado a selegédo, a recepgdo, a mensuragao de peso ou volume, a filtracdo, a refrigeracdo, ao
acondicionamento e a expedi¢do de leite cru, facultando-se a estocagem temporaria do leite até
sua expedicao.

§ 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por usina de beneficiamento o estabelecimento
destinado a recepcdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicéo de leite para o consumo humano
direto, facultando-se a transferéncia, a manipulacédo, a fabricacdo, a maturacao, o fracionamento,
a ralacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de derivados lacteos,
sendo também permitida a expedicéo de leite fluido a granel de uso industrial.

§ 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado a
fabricacéo de

derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepcéo de leite e derivados, de transferéncia, de
refrigeracdo, de beneficiamento, de manipulacéo, de fabricagdo, de maturacéo, de fracionamento,
de ralacdo, de acondicionamento, de rotulagem, de armazenagem e de expedi¢do de derivados
lacteos, sendo também permitida a expedicao de leite fluido a granel de uso industrial.

§ 5° Para os fins deste Decreto, entende-se por queijaria o estabelecimento localizado em
propriedade rural destinado a fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas,
elaborados exclusivamente com leite de sua propria producdo, que envolva as etapas de
fabricacdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo, e que
encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso néo realize o
processamento completo do queijo.

TITULO Il
DO REGISTRO E DO RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS
CAPITULO |
DO REGISTRO E DO RELACIONAMENTO

Art. 25. Todo estabelecimento que realize o comércio interestadual ou internacional de produtos de
origem animal deve estar registrado no Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal
ou relacionado junto ao servico de inspecédo de produtos de origem animal na unidade da federacao,
conforme disposto na Lei n° 1.283, de 1950, e utilizar a classificacdo de que trata este Decreto.
§ 1° Para a realizacdo do comércio internacional de produtos de origem animal, além do registro, o
estabelecimento deve atender aos requisitos sanitarios especificos dos paises ou dos blocos de
paises importadores.
§ 2° O Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal pode ajustar os procedimentos
de execucgdo das atividades de inspecéo e de fiscalizacdo de forma a proporcionar a verificacdo
dos controles e das garantias para a certificagdo sanitaria, de acordo com os requisitos firmados

em acordos sanitarios internacionais.

Art. 26. Os estabelecimentos classificados neste Decreto como casa atacadista serdo vinculados
ao Ministério daAgricultura, Pecuaria e Abastecimento mediante procedimento de relacionamento.
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Art. 27. Para fins de registro e de controle das atividades realizadas pelos estabelecimentos, o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecera, em normas complementares, as
diferentes atividades permitidas para cada classificacao de estabelecimento prevista neste Decreto,
inclusive para os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal,
mencionados na Lein° 8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras.

Art. 28. Para a solicitacdo de registro ou o relacionamento de estabelecimento, sera obrigatoria a
apresentacao dos seguintes documentos:

| - termo de compromisso, no qual o estabelecimento concorde em acatar as exigéncias deste
Decreto, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas;

Il - plantas das respectivas construgdes;
Il - memorial técnico sanitario do estabelecimento; e

IV - documento exarado pela autoridade registraria competente, vinculado ao enderec¢o da unidade
que se pretende registrar ou inscricao de Produtor Rural ou Cadastro de Pessoa Fisica, quando
aplicavel.

Paragrafo Unico. Para o estabelecimento ja edificado, além dos documentos listados nos incisos do
caput, deve ser realizada inspecdo para avaliacdo das dependéncias industriais e sociais, dos
equipamentos, do fluxograma, da agua de abastecimento e de escoamento de aguas residuais,
com parecer conclusivo em laudo elaborado por Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formacao
em Medicina Veterinaria.

Art. 29. A construcao do estabelecimento deve obedecer a outras exigéncias que estejam previstas
em legislagcao da Unido, dos Estados, do Distrito Federal, dos Municipios e de outros 6rgdos de
normatizacéo técnica, desde que ndo contrariem as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial
previstas neste Decreto ou em normas complementares editadas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento

Art. 30. Atendidas as exigéncias fixadas neste Decreto e nas normas complementares, o Diretor do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento emitird o titulo de registro, no qual constara o nimero do registro, 0 nome
empresarial, a classificacao e a localizacdo do estabelecimento.

Art. 31. Ap6s a emisséao do titulo de registro, o funcionamento do estabelecimento sera autorizado
mediante instalacdo do SIF, por documento expedido pelo chefe do servico de inspe¢do de
produtos de origem animal na unidade da federacéo.

Art. 32. O relacionamento do estabelecimento deve obedecer ao mesmo critério previsto para o
registro dos estabelecimentos, no que for aplicavel.

Paragrafo Unico. Atendidas as exigéncias fixadas neste Decreto e em normas complementares, 0
chefe do servico de inspecao de produtos de origem animal na unidade da federacao emitira o titulo
de relacionamento, no qual constara o ndmero do relacionamento, 0 nome empresarial e a
localizagdo, e autorizara o inicio das atividades de reinspecéo.

Art. 33. Qualquer ampliacdo, remodelacdo ou construcdo nos estabelecimentos registrados ou
relacionados, tanto de suas dependéncias quanto de suas instalacfes, que implique alteracao da
capacidade de producao, do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios, sé podera
ser feita ap6s aprovacgédo prévia do projeto.

Art. 34. Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalacdes independentes, situadas na
mesma darea industrial, pertencentes ou ndo a mesma empresa, podera ser dispensada a
construcdo isolada de dependéncias que possam ser comuns.

Art. 34. Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalacdes independentes, situadas na
mesma area industrial, pertencentes ou ndo a mesma empresa, podera ser dispensada a
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construcéo isolada de dependéncias sociais que possam ser comuns. (Redacéo dada pelo Decreto
n° 9.069, de 2017)

§ 1° Cada estabelecimento, caracterizado pelo niumero do registro ou do relacionamento, sera
responsabilizado pelo atendimento as disposicdes deste Decreto e das normas complementares
nas dependéncias que sejam comuns e que afetem direta ou indiretamente a sua atividade.

§ 2° Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial localizados em uma mesma éarea industrial
serdo registrados ou relacionados sob 0 mesmo nimero.

Art. 35. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a seis
meses somente poderd reiniciar os trabalhos apds inspecado prévia de suas dependéncias, suas
instalacdes e seus equipamentos, observada a sazonalidade das atividades industriais.

§ 1° Sera cancelado o registro ou o relacionamento do estabelecimento que nao realizar comércio
interestadual ou internacional pelo periodo de um ano.

§ 2° Sera cancelado o registro do estabelecimento que interromper seu funcionamento pelo periodo
de um ano.

Art. 36. No caso de cancelamento do registro ou do relacionamento, sera apreendida a rotulagem
e serdo recolhidos os materiais pertencentes ao SIF, além de documentos, lacres e carimbos
oficiais.

Art. 37. O cancelamento de registro sera oficialmente comunicado as autoridades competentes do
Estado, do Distrito Federal ou do Municipio e, quando for o caso, a autoridade federal, na pessoa
do chefe do servigo de inspe¢do de produtos de origem animal na unidade da federacdo onde o
estabelecimento esteja localizado.

Art. 38. O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento editard normas complementares
sobre os procedimentos de aprovacdo prévia de projeto, reforma e ampliacdo, e para
procedimentos de registro e relacionamento de estabelecimentos.

CAPITULO Il
DA TRANSFERENCIA

Art. 39. Nenhum estabelecimento previsto neste Decreto pode ser alienado, alugado ou arrendado,
sem que, concomitantemente, seja feita a transferéncia do registro ou do relacionamento junto ao
SIF.

8§ 1° No caso do adquirente, locatario ou arrendatario se negar a promover a transferéncia, o fato
devera ser imediatamente comunicado por escrito ao SIF pelo alienante, locador ou arrendador.

§ 2° Os empresarios ou as sociedades empresarias responsaveis por esses estabelecimentos
devem notificar os interessados na aquisi¢do, na locacdo ou no arrendamento a situacdo em que
se encontram, durante as fases do processamento da transacdo comercial, em face das exigéncias
deste Decreto.

§ 3° Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, o empresério e a sociedade empresaria em nome
dos quais esteja registrado ou relacionado o estabelecimento continuardo responsaveis pelas
irregularidades que se verifiqguem no estabelecimento.

8 4° No caso do alienante, locador ou arrendante ter feito a comunicacdo a que se refere o § 1°, e
0 adquirente, locatario ou arrendatario nao apresentar, dentro do prazo maximo de trinta dias, os
documentos necessdarios a transferéncia, serd cassado o0 registro ou o relacionamento do
estabelecimento.

§ 5° Assim que o estabelecimento for adquirido, locado ou arrendado, e for realizada a transferéncia
do registro ou do relacionamento, 0 novo empresario, ou a sociedade empresaria, sera obrigado a
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cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo de outras que
venham a ser determinadas.

Art.40. O processo de transferéncia obedecera, no que for aplicavel, o mesmo critério estabelecido
para o registro ou para o relacionamento.

TITULO IV
DAS CONDICOES GERAIS DOS ESTABELECIMENTOS
CAPITULO |
DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS

Art. 41. Ndo sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo esteja completamente
instalado e equipado para a finalidade a que se destine, conforme projeto aprovado pelo
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo Unico. As instalagbes e o0s equipamentos de que trata o caput compreendem as
dependéncias minimas, 0os equipamentos e os utensilios diversos, em face da capacidade de
producédo de cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.

Art. 42. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das seguintes condicfes
basicas e comuns, respeitadas as particularidades tecnolégicas cabiveis, sem prejuizo de outros
critérios estabelecidos em normas complementares:

| - localizacdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes;

Il - localizagdo em terreno com area suficiente para circulagéo e fluxo de veiculos de transporte;

Il - area delimitada e suficiente para construcdo das instalagbes industriais e das demais
dependéncias;

IV - pétio e vias de circulagcdo pavimentados e perimetro industrial em bom estado de conservacéo
e limpeza;

V - dependéncias e instalacbes compativeis com a finalidade do estabelecimento e apropriadas
para obtencdo, recepcdo, manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservacdo, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento ou expedicdo de
matérias-primas e produtos comestiveis ou nao comestiveis;

VI - dependéncias e instalagBes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas ndo relacionadas
com a producéo;

VIl - dependéncias e instalacdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagdo, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas;

VIII - ordenamento das dependéncias, das instalagbes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminacédo cruzada;

IX - paredes e separacOes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a
higienizacao;

X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicdo adequada dos equipamentos e
atender as condic¢des higiénico-sanitarias e tecnolégicas especificas para suas finalidades;

Xl - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recep¢éo, manipulagéo e preparo de
matérias-primas e produtos comestiveis;
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XII - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizacédo, construidos de forma
a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e
industriais;

XIII - ralos de féacil higienizacéo e sifonados;

XIV - barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a area
de produgéo e pias para a higienizagdo de maos nas areas de producao;

XV - janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de
vetores e pragas e evitar o acumulo de sujidades;

XVI - luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias;

XVII - equipamentos e utensilios resistentes a corroséo, de facil higienizacdo e atdxicos que nao
permitam o acumulo de residuos;

XVIII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricacéo calibrados e aferidos
e considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da producao;

XIX - dependéncia para higienizacao de recipientes utilizados no transporte de matérias-primas e
produtos;

XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e identificados na cor
vermelha;

XXI - rede de abastecimento de 4gua com instalagGes para armazenamento e distribuicdo, em
volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso,
instalagc6es para tratamento de agua;

XXII - agua potavel nas areas de producéo industrial;

XXIII - rede diferenciada e identificada para agua ndo potavel, quando a agua for utilizada para
outras aplicacdes, de forma que ndo ofereca risco de contaminacdo aos produtos;

XXIV - rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizacdo dos pontos de
coleta de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminacéo
das &reas industriais;

XXV - vestiarios e sanitarios em nimero proporcional ao quantitativo de funcionarios, com fluxo
interno adequado;

XXVI - local para realizagéo das refeigGes, de acordo com o previsto em legislagcao especifica dos
6rgéos competentes;

XXVII - local e equipamento adequados, ou servico terceirizado, para higienizacdo dos uniformes
utilizados pelos funciondrios nas areas de elaboragao de produtos comestiveis;

XXVIII - sede para o SIF, compreendidos a area administrativa, os vestiarios e as instalacfes
sanitérias;

XXIX - locais e equipamentos que possibilitem a realizacdo das atividades de inspecdo e de
fiscalizacdo sanitarias;

XXX - agua fria e quente nas dependéncias de manipulacdo e preparo de produtos;
XXXI - instalacdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos

resfriadores e congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas antecamaras e nas dependéncias de
trabalho industrial;
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XXXII - instalacBes e equipamentos para recepcdo, armazenamento e expedicdo dos residuos ndo
comestiveis;

XXXIII - local, equipamentos e utensilios destinados a realizacdo de ensaios laboratoriais;
XXXIV - gelo de fabricacao prépria ou adquirido de terceiros;

XXXV - dependéncia especifica dotada de ar filtrado e presséo positiva;

XXXVI - equipamentos apropriados para a produc¢éo de vapor; e

XXXVII - laboratério adequadamente equipado, caso necessario para a garantia da qualidade e da
inocuidade do produto.

Art. 43. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis, também devem dispor de:

| - instalacbes e equipamentos para recepcdo e acomodagdo dos animais, com vistas ao
atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que ndo comprometa
a inocuidade dos produtos;

Il - instalacdes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com suspeita de
doenca;

Il - instalacdo especifica para necropsia com forno crematério anexo, autoclave ou outro
equipamento equivalente, destinado a destruicdo dos animais mortos e de seus residuos;

IV - instalagBes e equipamentos para higienizacdo e desinfecgéo de veiculos transportadores de
animais; e

V - instalacdes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento, armazenamento e
expedicao de produtos ndo comestiveis, quando necessario.

Paragrafo Unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias
devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie,
sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 44. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protecdo do pescado durante as operacSes de descarga nos
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cAmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que o recebam
diretamente da produgéo primaria;

Il - local para lavagem e depuragé@o dos moluscos bivalves, tratando-se de estacéo depuradora de
moluscos bivalves; e

IV - instalagGes e equipamentos especificos para o tratamento e o abastecimento de agua do mar
limpa, quando esta for utilizada em operagbes de processamento de pescado, observando os
parametros definidos pelo 6rgdo competente.

Paragrafo unico. Os barcos-fabrica devem atender as mesmas condi¢cdes exigidas para o0s
estabelecimentos em terra, no que for aplicavel.

Art. 45. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas

cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de instalacdes e equipamentos para a
ovoscopia e para a classificacéo dos ovos.
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Art. 46. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis, também devem dispor de:

| - instalacdes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias
industriais, no caso de granja leiteira; e

Il - instalacdes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricacdo de queijo, no
caso das queijarias.

Paragrafo tnico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo do queijo, a fabrica de
laticinios ou usina de beneficiamento sera corresponsavel por garantir a inocuidade do produto por
meio da implantacdo e do monitoramento de programas de sanidade do rebanho e de programas
de autocontrole.

Art. 47. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados classificados como unidade de
extracdo de produtos de abelhas e derivados poderdo ser instalados em veiculos providos de
equipamentos e instalacbes que atendam as condicBes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas,
constituindo-se em uma unidade movel.

Art. 48. O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal podera exigir alteracdes na
planta industrial, nos processos produtivos e no fluxograma de opera¢des, com 0 objetivo de
assegurar a execucao das atividades de inspecéo e garantir a inocuidade do produto e a saude do
consumidor.

Art. 49. O estabelecimento de produtos de origem animal ndo podera ultrapassar a capacidade de
suas instalacfes e equipamentos.

Art. 50. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza
distinta em uma mesma cémara, desde que seja feita com a devida identificacdo, que nédo ofereca
prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em relacdo a
temperatura de conservacao, ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento.

Art. 51. Ser& permitida a utilizacdo de instalacbes e equipamentos destinados a fabricacdo de
produtos de origem animal para a elaboracdo e armazenagem de produtos que ndo estejam
sujeitos ao registro no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, desde que ndo
haja prejuizo das condicdes higiénico-sanitarias e da seguranca dos produtos sob inspecéo federal,
ficando a permissao condicionada a avaliagcao dos perigos associados a cada produto.

Paragrafo unico. Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados os carimbos oficiais
do SIF.

Art. 52. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias e aos equipamentos dos
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal ser&o
disciplinadas em normas complementares especificas, observado o risco minimo de disseminacao
de doencas para saude animal, de pragas e de agentes microbiol6gicos, fisicos e quimicos
prejudiciais a salde publica e aos interesses dos consumidores.

CAPITULO I
DAS CONDICOES DE HIGIENE
Art. 53. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de
fabricac@o dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter
produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde, a seguranga

e ao interesse do consumidor.

Art. 54. As instalag6es, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos
em condi¢cdes de higiene antes, durante e apos a realizagdo das atividades industriais.
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Paragrafo unico. Os procedimentos de higienizacdo devem ser realizados regularmente e sempre
que necessario, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a
contaminacao dos produtos de origem animal.

Art. 55. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle integrado de
pragas e vetores.

§ 1° Nao é permitido o emprego de substancias nao aprovadas pelo érgéo regulador da salude para
o controle de pragas nas dependéncias destinadas a manipulacéo e nos depésitos de matérias-
primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa especializada e por
pessoal capacitado, conforme legislagdo especifica, e com produtos aprovados pelo 6érgéo
regulador da salde.

Art. 56. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos
estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 57. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios devem usar
uniformes apropriados e higienizados.

§ 1° Os funcionérios que trabalhem na manipulagéo e, diretamente, no processamento de produtos
comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil
visualizacdo de possiveis contaminagoes.

§ 2° E proibida a circulagdo dos funcionarios uniformizados entre areas de diferentes riscos
sanitarios ou fora do perimetro industrial.

§ 3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que executem fun¢des que
possam acarretar contaminacéo cruzada ao produto devem usar uniformes diferenciados por cores.

Art. 58. Os funcionérios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades industriais
devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos
produtos.

Art. 59. Deve ser prevista a separacdo de areas ou a definicdo de fluxo de funcionarios dos
diferentes setores nas areas de circulagdo comum, tais como refeitérios, vestiarios ou areas de
descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminacdo cruzada, respeitadas as
particularidades das diferentes classificac6es de estabelecimentos.

Paragrafo Unico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde se manipule material
contaminado, ou onde exista maior risco de contaminacéo, ndo devem circular em areas de menor
risco de contaminacgéo, de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 60. Sdo proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o depésito de produtos, roupas, objetos
e materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

Art. 61. E proibido fumar nas dependéncias destinadas a manipulacdo ou ao depdsito de matérias-
primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.

Art. 62. O SIF determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas instalacdes e nos
equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacao e funcionamento, e minimizar
0s riscos de contaminacéo.

Art. 63. As instalacdes de recepcédo, os alojamentos de animais vivos e os depdsitos de residuos
industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que necessario.

Art. 64. As matérias-primas, 0s insumos e 0s produtos devem ser mantidos em condigbes que

previnam contaminagGes durante todas as etapas de elaboracdo, desde a recepcdo até a
expedicao, incluido o transporte.
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Art. 65. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composicdo, possam comprometer a
inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas de elaboracdo, desde a
recepcao até a expedicao, incluido o transporte.

Art. 66. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para garantir que 0s
funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulacdo ndo sejam portadores de
doencas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 1° Deve ser apresentada comprovacao médica atualizada, sempre que solicitada, de que os
funcionarios ndo apresentam doencas que os incompatibilizem com a fabricacéo de alimentos.

§ 2° No caso de constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma enfermidade ou
problema de salde que possa comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado de
suas atividades.

Art. 67. Os reservatérios de agua devem ser protegidos de contaminacdo externa e higienizados
regularmente e sempre que for necessario.

Art. 68. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser regularmente
higienizados e protegidos contra contaminacao.

Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservacdo do pescado deve ser produzido a partir de agua
potavel ou de agua do mar limpa.

Art. 69. E proibido residir nos edificios onde s&o realizadas atividades industriais com produtos de
origem animal.

Art. 70. As camaras frigorificas, antecamaras, tineis de congelamento e equipamentos resfriadores
e congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 71. Sera obrigatéria a higienizagao dos recipientes, dos veiculos transportadores de matérias-
primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolucgéo.

Art. 72. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacédo de utensilios e equipamentos,
€ obrigatéria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitizacdo com agua
renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius)
ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal.
CAPITULO IlI

DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 73. Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
| - atender ao disposto neste Decreto e em normas complementares;
Il - disponibilizar, sempre que necessario, pessoal para auxiliar a execucdo dos trabalhos de
inspecao, conforme normas especificas estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento;

Il - disponibilizar instalac8es, equipamentos e materiais julgados indispensaveis aos trabalhos de
inspecao e fiscaliza¢ao;

IV - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIF, alimentando o sistema informatizado do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento até o décimo dia Util de cada més subsequente
ao transcorrido e sempre que solicitado;

V - manter atualizado os dados cadastrais de interesse do SIF, conforme estabelecido em normas
complementares;
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VI - comunicar ao SIF, com antecedéncia minima de setenta e duas horas, a realizacdo de
atividades de abate e outros trabalhos, mencionando sua natureza, hora de inicio e de sua provavel
conclusdo, e de paralisacdo ou reinicio, parcial ou total, das atividades industriais, troca ou
instalacao de equipamentos e expedicao de produtos que requeiram certificacdo sanitaria;

VIl - fornecer material, utensilios e substancias especificos para os trabalhos de coleta,
acondicionamento, inviolabilidade e remessa das amostras fiscais aos laboratérios;

VIIl - arcar com o custo das andlises fiscais para atendimento de requisitos especificos de
exportacdo ou de importacdo de produtos de origem animal,

IX - manter locais apropriados para recepgéo e guarda de matérias-primas e de produtos sujeitos
a reinspecdo e para sequestro de matérias-primas e de produtos suspeitos ou destinados ao
aproveitamento condicional,

X - fornecer substancias para desnaturacéo e descaracterizacdo visual permanente de produtos
condenados, quando ndo houver instalacdes para sua transformacéo imediata;

XI - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente e do
processo tecnolégico empregado, conforme estabelecido em normas complementares;

XII - manter registros auditaveis da recep¢ao de animais, matérias-primas e insumos, especificando
procedéncia, quantidade e qualidade, controles do processo de fabricacdo, produtos fabricados,
estoque, expedicéo e destino;

Xl - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execucdo das atividades do
estabelecimento; XIV - garantir o acesso de representantes do SIF a todas as instalag6es do
estabelecimento para a realizagcdo dos trabalhos de inspecéo, fiscalizacéo, supervisdo, auditoria,
coleta de amostras, verificacdo de documentos e outros procedimentos inerentes a inspecéo e a
fiscalizacdo industrial e sanitaria previstos neste Decreto e em normas complementares;

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e eventualmente
expedidos, quando for constatado desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade que
possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor; e XVI - realizar os tratamentos
de aproveitamento condicional ou a inutilizacdo de produtos de origem animal em observancia aos
critérios de destinacéo estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares expedidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, mantendo registros auditaveis do tratamento
realizado, principalmente nos casos em que a inutilizacdo ou aproveitamento condicional néo foi
realizado na presenca do SIF.

§ 1° Os materiais e 0s equipamentos necessarios as atividades de inspecao fornecidos pelos
estabelecimentos constituem patriménio destes, mas ficaréo a disposi¢éo e sob a responsabilidade
do SIF local.

§ 2° No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficara obrigado a inutilizar a rotulagem
existente em estoque sob supervisao do SIF.

§ 3° A disponibilizacdo de pessoal de que trata o inciso Il do caput serd de responsabilidade de
pessoa juridica credenciada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. (Incluido
pelo Decreto n° 9.621, de 2018)

§ 4° A pessoa juridica credenciada na forma do § 3° serd remunerada pelo estabelecimento sujeito
a inspecao e fiscalizagdo federal. (Incluido pelo Decreto n° 9.621, de 2018)

Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e
tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas complementares, com vistas a assegurar
a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtencéo e a
recepcao da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicédo destes.

145



§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicavel, as BPF, o
PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

§ 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no § 1°.

§ 3° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecerd& em normas
complementares 0s procedimentos oficiais de verificacdo dos programas de autocontrole dos
processos de produc¢do aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o padréo
de qualidade dos produtos.

Art. 75. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar a
rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de informacg&es de toda a
cadeia produtiva, em consonancia com este Decreto e com as normas complementares.

Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a recepcao de leite
cru refrigerado, transportado em veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas néo
vinculadas, formal e comprovadamente, ao programa de coleta a granel dos estabelecimentos sob
inspecéo federal.

Art. 76. Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacédo solicitada pelo SIF, seja de
natureza fiscal ou analitica, e, ainda, registros de controle de recepc¢do, estoque, producéo,
expedicao ou quaisquer outros necessarios as atividades de inspecao e fiscalizacao.

Art. 77. Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico na condugao dos trabalhos de
natureza higiénico-sanitaria e tecnolégica, cuja formacgéo profissional devera atender ao disposto
em legislacao especifica.

Paragrafo unico. O SIF devera ser comunicado sobre eventuais substituicbes dos profissionais de
que trata o caput .

Art. 78. Os estabelecimentos sob SIF ndo podem receber produto de origem animal destinado ao
consumo humano que ndo esteja claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento
sob SIF.

§ 1° E permitida a entrada de matérias-primas e produtos de origem animal procedentes de
estabelecimentos registrados em outros ambitos de inspecao, desde que haja reconhecimento da
equivaléncia deste servigo de inspecéo pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e
0 estabelecimento conste no cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspecé@o dos Produtos de
Origem Animal.

§ 2° E permitida a entrada de matérias-primas para elaboracdo de gelatina e produtos colagénicos
procedentes de estabelecimentos registrados nos servigos de inspecéo dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios desde que atendidas as condi¢Bes previstas em normas complementares.
Art. 79. Nos estabelecimentos sob SIF, é permitida a entrada de matérias-primas e residuos de
animais provenientes de estabelecimentos industriais e varejistas sob inspec¢éo sanitaria, para fins
de comércio interestadual e internacional de produtos ndo comestiveis, desde que atendidas as
condicdes previstas em normas complementares.

Art. 80. E proibido recolher novamente as camaras frigorificas produtos e matérias-primas delas
retirados e que permaneceram em condi¢des inadequadas de temperatura, caso constatada perda
de suas caracteristicas originais de conservacao.

Art. 81. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a salde publica;

Il - ndo tenham sido alterados ou fraudados; e
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Ill - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencdo, recepcdo, fabricacdo e de
expedicao.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos adotardo todas as providéncias necessarias para o
recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que tenham sido
alterados ou fraudados.

TITULO V

DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 82. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecerd em normas
complementares os procedimentos de inspecéo e fiscalizagdo de produtos de origem animal e
desenvolvera programas de controle oficial com o objetivo de avaliar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos e de seus processos produtivos.

Paragrafo Unico. Os programas de que trata o caput contemplardo a coleta de amostras para as
analises fisicas, microbiol6gicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histoldgicas e demais que
se fizerem necessarias para a avaliacao da conformidade de matérias-primas e produtos de origem
animal.

Art.83. O SIF, durante a fiscalizacdo no estabelecimento, pode realizar as andlises previstas neste
Decreto, no RTIQ, em normas complementares ou em legislacdo especifica, nos programas de
autocontrole e outras que se fizerem necessdrias ou determinar as suas realizagdes pela empresa.

CAPITULO IlI
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE LEITE E DERIVADOS

Art. 233. A inspecao de leite e derivados, além das exigéncias previstas neste Decreto, abrange a
verificagao:

| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservagao
e do transporte do leite;

Il - das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicéo; e
Il - das instala¢Ges laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das analises laboratoriais.

Art. 234. A inspecdao de leite e derivados a que se refere este Capitulo é aplicavel ao leite de vaca
e, no que couber, as demais espécies produtoras de leite, respeitadas suas particularidades.

Art. 235. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto
oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas.

8§ 1° O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§ 2° E permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na
denominacéo de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada

espécie.

Art. 236. Para os fins deste Decreto, entende-se por colostro o produto da ordenha obtido ap6s o
parto e enquanto estiverem presentes os elementos que o caracterizam.

Art. 237. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite de retencao o produto da ordenha obtido
no periodo de trinta dias antes da paricéo prevista.

Art. 238. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha
de uma so fémea e por leite de conjunto o produto resultante da mistura de leites individuais.
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Art. 239. Para os fins deste Decreto, entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a
finalidade de produzir leite.

Paragrafo Gnico. E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de
provocar aumento da secrecao lactea com prejuizo da saude animal e humana.

Art. 240. O leite deve ser produzido em condi¢c8es higiénicas, abrangidos o manejo do gado leiteiro
e os procedimentos de ordenha, conservacao e transporte.

§ 1° Logo apo6s a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio de utensilios
especificos previamente higienizados.

§ 2° O leite cru mantido na propriedade rural deve ser conservado sob temperatura e periodo
definidos em norma complementar.

§ 3° O vasilhame ou o equipamento para conservagdo do leite na propriedade rural até a sua
captacdo deve permanecer em local proprio e especifico e deve ser mantido em condi¢des de
higiene.

Art. 241. Para os fins deste Decreto, entende-se por tanque comunitario o equipamento de
refrigeracdo por sistema de expansédo direta, utilizado de forma coletiva exclusivamente por
produtores de leite para conservacao do leite cru refrigerado na propriedade rural.

Paragrafo Unico. O tanque comunitario deve estar vinculado a estabelecimento sob inspecéo
federal e deve atender a norma complementar.

Art. 242. E proibido o desnate parcial ou total do leite nas propriedades rurais.

Art. 243. E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que,
independentemente da espécie:

| - pertengcam a propriedade que esteja sob interdigédo;
Il - ndo se apresentem clinicamente séds e em bom estado de nutri¢éo;
Il - estejam no Ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

IV - apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagndsticas que indiquem a presenca
de doencas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V - estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de
caréncia recomendado pelo fabricante; ou

VI - recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite.

Art. 244. O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade
do leite cru, desde a sua captacao na propriedade rural até a recepgdo no estabelecimento, incluido
0 seu transporte.

Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade, na captagdo de leite por meio de carro-tanque
isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente
a captacdo, identificada e conservada até a recepcédo no estabelecimento industrial.

Art. 245. A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos das propriedades
rurais até os estabelecimentos industriais pode ser realizada em um local intermediario, sob
controle do estabelecimento, desde que este comprove que a operacao nao gera prejuizo a
qualidade do leite.

§ 1° O local intermediario de que trata o caput deve constar formalmente do programa de coleta a
granel do estabelecimento industrial a que esta vinculado.
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§ 2° A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos deve ser realizada em
sistema fechado.

§ 3° E proibido medir ou transferir leite em ambiente que o exponha a contaminacdes.

Art. 246. Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo responsaveis pela
implementacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacao
continuada dos produtores.

Art. 247. A coleta, o acondicionamento e o envio para analises de amostras de leite proveniente
das propriedades rurais para atendimento ao programa nacional de melhoria da qualidade do leite
sdo de responsabilidade do estabelecimento que primeiramente o receber dos produtores, e
abrange:

| - contagem de células somaticas - CCS;

Il - contagem bacteriana total - CBT,;

Il - composicao centesimal;

IV - deteccéo de residuos de produtos de uso veterinario; e

V - outras que venham a ser determinadas em norma complementar.

Paragrafo Unico. Devem ser observados os procedimentos de coleta, acondicionamento e envio de
amostras estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 248. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificacdes:

| - caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

b) teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);

¢) teor minimo de proteina de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas);
d) teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas);

e) teor minimo de soélidos ndo gordurosos de 8,49/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas
por cem gramas);

f) teor minimo de sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem
gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em
gramas de acido latico/100 mL;

h) densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos)
e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/mL;

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -
0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos) e a -0,536°C
(quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

Il - ndo apresente substancias estranhas a sua composi¢do, tais como agentes inibidores do
crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice
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crioscopico; e lll - ndo apresente residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima
dos limites maximos previstos em normas complementares.

Paragrafo Unico. As regides que dispuserem de estudos técnico-cientificos de padréo regional das
caracteristicas do leite podem, mediante aprovacédo do Departamento de Inspecédo de Produtos de
Origem Animal, adotar outros padrdes de leite.

Art. 249. A analise do leite para sua sele¢gdo e recepgdo no estabelecimento industrial deve
abranger as especificagfes determinadas em normas complementares.

Art. 250. O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condigbes de recepgéo e
selegdo do leite destinado ao beneficiamento ou a industrializagdo, conforme especificacdes
definidas neste Decreto e em normas complementares.

§ 1° S0 pode ser beneficiado o leite que atenda as especificagdes previstas no art. 248.

§ 2° Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados de analises de sele¢éo do leite,
0 estabelecimento receptor sera responsavel pela destinacdo adequada do leite, de acordo com o
disposto neste Decreto e em normas complementares.

§ 3° A destinacao do leite que néo atenda as especificacdes previstas no art. 248 e seja proveniente
de estabelecimentos industriais, desde que ainda ndo tenha sido internalizado, é de
responsabilidade do estabelecimento fornecedor, facultada a destinagdo do produto no
estabelecimento receptor.

§ 4° Na hipétese de que trata o § 3°, o estabelecimento receptor fica obrigado a comunicar ao SIF
a ocorréncia, devendo manter registros auditaveis das analises realizadas e dos controles de
rastreabilidade e destinacdo, quando esta ocorrer em suas instalacdes.

Art. 251. O processamento do leite apds a selecdo e a recep¢do em qualquer estabelecimento
compreende, entre outros processos aprovados pelo Departamento de Inspecédo de Produtos de
Origem Animal, as seguintes operacdes:

| - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou combinada, as etapas de
filtracdo sob presséo, clarificacdo, bactofugacédo, microfiltracao, padronizacdo do teor de gordura,
termizacdo (pré-aquecimento), homogeneizacéo e refrigeracao; e

Il - beneficiamento do leite: além do disposto no inciso |, inclui os tratamentos térmicos de
pasteurizacdo, ultra-alta temperatura - UAT ou UHT ou esterilizacdo e etapa de envase.

§ 1° E permitido o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento seja
tecnologicamente justificado, desde que estabelecido em regulamento técnico especifico.

§ 2° E proibido o emprego de substancias quimicas na conservago do leite.

8§ 3° Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtragdo antes de
gualquer operagéo de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 252. Para os fins deste Decreto, entende-se por filtracdo a retirada das impurezas do leite por
processo mecéanico, mediante passagem sob pressdo por material filtrante apropriado.

Art. 253. Para os fins deste Decreto, entende-se por clarificacdo a retirada das impurezas do leite
por processo mecéanico, mediante centrifugacdo ou outro processo tecnolégico equivalente,
aprovado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo Unico. Todo leite destinado ao consumo humano direto deve ser submetido a clarificacao.
Art. 254. Para os fins deste Decreto, entende-se por termizagdo ou pré-aquecimento a aplicagao

de calor ao leite em aparelhagem propria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem
alteragdo das caracteristicas do leite cru.
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Paragrafo Unico. O leite termizado deve ser refrigerado imediatamente apds o0 aquecimento e deve
manter o perfil enzimatico do leite cru.

Art. 255. Para os fins deste Decreto, entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado
ao leite com objetivo de evitar perigos a saude publica decorrentes de micro-organismos
patogénicos eventualmente presentes, e que promove minimas modificacdes quimicas, fisicas,
sensoriais e nutricionais.

§ 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacdo do leite:

| - pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite entre 63°C (sessenta e trés
graus Celsius) e 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de trinta minutos, mantendo-
se o leite sob agitacdo mecénica, lenta, em aparelhagem propria; e

Il - pasteurizagdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar entre 72°C
(setenta e dois graus Celsius) e 75°C (setenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de quinze a vinte
segundos, em aparelhagem propria.

§ 2° Podem ser aceitos pelo Departamento de Inspec¢é@o de Produtos de Origem Animal outros
binbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia aos processos
estabelecidos no § 1°.

§ 3° E obrigatoria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito
funcionamento, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura, registradores de
temperatura, termdmetros e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle
técnico e sanitario da operacao.

§ 4° Para o sistema de pasteurizagéo rapida, a aparelhagem de que trata o § 3° deve incluir valvula
para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

§ 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado em temperatura
nao superior a 4°C (quatro graus Celsius), imediatamente apdés a pasteurizacdo, envasado
automaticamente em circuito fechado no menor prazo possivel e expedido ao consumo ou
armazenado em camara frigorifica em temperatura também ndo superior a 4°C (quatro graus
Celsius).

§ 6° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos

de termbmetros e agitadores automaticos a temperatura entre 2°C (dois graus Celsius) e 4°C
(quatro graus Celsius).

§ 7° O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa e de peroxidase
positiva.

§ 8° E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano direto.

Art. 256. Entende-se por processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT o tratamento térmico
aplicado ao leite a uma temperatura entre 130°C (cento e trinta graus Celsius) e 150°C (cento e
cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro segundos, mediante processo de fluxo
continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus Celsius) e
envasado sob condi¢cdes assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§ 1° Podem ser aceitos pelo Departamento de Inspec¢é@o de Produtos de Origem Animal outros
binbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo estabelecido
no caput.

§ 2° E proibido o reprocessamento do leite UAT para consumo humano direto.

Art. 257. Para os fins deste Decreto, entende-se por processo de esterilizacdo o tratamento térmico

aplicado ao leite a uma temperatura entre 110° C (cento e dez graus Celsius) e 130° C (cento e
trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a quarenta minutos, em equipamentos proprios.
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Paragrafo Unico. Podem ser aceitos pelo Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 258. Na conservacdo do leite devem ser atendidos os seguintes limites maximos de
conservagéao e temperatura:

| - conservacédo e expedicdo no posto de refrigeracdo: 4° C (quatro graus Celsius);

Il - conservacgdo na usina de beneficiamento ou fabrica de laticinios antes da pasteurizagdo: 4°C
(quatro graus Celsius);

Il - refrigeracéo apds a pasteurizagdo: 4° C (quatro graus Celsius);
IV - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4° C (quatro graus Celsius);
V - entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7° C (sete graus Celsius); e

VI - estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao processo de ultra-alta temperatura -
UAT ou UHT e esterilizado: temperatura ambiente.

Art. 259. O leite termicamente processado para consumo humano direto sé pode ser exposto a
venda quando envasado automaticamente, em circuito fechado, em embalagem inviolavel e
especifica para as condicdes previstas de armazenamento.

§ 1° Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que garantam a manutencdo das
condicdes assépticas das embalagens de acordo com as especificidades do processo.

§ 2° O envase do leite para consumo humano direto s6 pode ser realizado em granjas leiteiras e
em usinas de beneficiamento de leite, conforme disposto neste Decreto

Art. 260. O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotérmicos com unidade frigorifica
instalada.

Art. 261. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os
mesmos requisitos do leite normal, com excecédo do teor de sélidos ndo gordurosos e de soélidos
totais, que devem atender ao RTIQ.
Art. 262. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, semidesnatado ou
desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com excecédo dos teores de gordura, de
sélidos nao gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ.
Art. 262. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como semidesnatado ou desnatado,
deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com excecéo dos teores de gordura, de sélidos ndo
gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ. (Redacao dada pelo Decreto n° 9.069,
de 2017)
Art. 263. Os padrdes microbioldgicos do leite beneficiado devem atender ao RTIQ.

TITULO VI

DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
CAPITULO |
DOS ASPECTOS GERAIS

Art. 269. Para os fins deste Decreto, ingrediente é qualquer substancia empregada na fabricacéo
ou na preparacao de um produto, incluidos os aditivos alimentares, e que permaneca ao final do

processo, ainda que de forma modificada, conforme estabelecido em legislacdo especifica e
normas complementares.
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Art. 270. A utilizacdo de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia deve atender aos limites
estabelecidos pelo 6rgdo regulador da salde e pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, observado o que segue:

| - 0 6rgéo regulador da saude definird os aditivos e coadjuvantes de tecnologia autorizados para
uso em alimentos e seus limites maximos de adicdo; e

Il - o Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal estabelecera, dentre os aditivos e
coadjuvantes de tecnologia autorizados para uso em alimentos, aqueles que possam ser utilizados
nos produtos de origem animal e seus limites maximos, quando couber.

§ 1° O uso de antissépticos, produtos quimicos, extratos e infusGes de plantas ou tinturas fica
condicionado a aprovacéao prévia pelo 6rgao regulador da saude e a autorizacéo pelo Departamento
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal.

§ 2° E proibido o emprego de substancias que possam ser prejudiciais ou nocivas ao consumidor.
Art. 271. O sal e seus substitutivos, os condimentos e as especiarias empregados no preparo de
produtos de origem animal devem ser isentos de substancias estranhas a sua composicao e devem

atender a legislacéo especifica.

Paragrafo Gnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apds seu uso
em processos de salga.

Art. 272. E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razao.

Paragrafo Unico. E permitido o tratamento com vistas a recuperacéo de salmouras por meio de
métodos como filtragdo por processo continuo, pasteurizacéo ou pelo uso de substancias quimicas
autorizadas pelo 6rgao competente, desde que ndo apresentem alteracdes de suas caracteristicas
originais.

Art. 273. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecera RTIQ para os
produtos de origem animal previstos ou ndo neste Decreto e estabelecera regulamentos técnicos
especificos para seus respectivos processos de fabricacédo.

Paragrafo Unico. Os RTIQs contemplardo a definicdo dos produtos, sua tecnologia de obtencéo, os
ingredientes autorizados, e, no que couber, os parametros microbiolégicos, fisico-quimicos,
requisitos de rotulagem e outros julgados necessarios.

Art. 274. Os produtos de origem animal devem atender aos pardmetros e aos limites
microbiolégicos, fisicoquimicos, de residuos de produtos de uso veterinario, contaminantes e outros
estabelecidos neste Decreto, no RTIQ ou em normas complementares.

Art. 275. Os produtos de origem animal podem ser submetidos ao processo de irradiacdo em
estabelecimentos que estejam devidamente regularizados nos 6rgdos competentes.

Paragrafo Unico. Os procedimentos relativos a rastreabilidade, registro e rotulagem dos produtos,
responsabilidade quanto ao tratamento e comercializacdo serdo estabelecidos em normas
complementares.
CAPITULO V
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE E DERIVADOS LACTEOS
Secéo |

Do leite

Art. 354. E permitida a producéo dos seguintes tipos de leites fluidos:
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| - leite cru refrigerado;

Il - leite fluido a granel de uso industrial,

Il - leite pasteurizado;

IV - leite submetido ao processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT;
V - leite esterilizado; e

VI - leite reconstituido.

§ 1° E permitida a producéo e o beneficiamento de leite de tipos diferentes dos previstos neste
Decreto, mediante novas tecnologias aprovadas em norma complementar.

§ 2° S&o considerados para consumo humano direto apenas os leites fluidos previstos nos incisos
I, IV, V e VI do caput, além dos que vierem a ser aprovados nos termos do § 1°.

§ 3° A producdao de leite reconstituido para consumo humano direto somente pode ocorrer com a
autorizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento em situacdes emergenciais de
desabastecimento publico.

Art. 355. Para os fins deste Decreto, leite cru refrigerado é o leite produzido em propriedades rurais,
refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob inspecédo sanitéria oficial.

Art. 356. Para os fins deste Decreto, leite fluido a granel de uso industrial é o leite higienizado,
refrigerado,

submetido opcionalmente a termizacao (pré-aquecimento), a pasteurizacao e a padronizagdo da
matéria gorda,

transportado a granel de um estabelecimento industrial a outro para ser processado e que ndo seja
destinado diretamente ao consumidor final.

Art. 357. A transferéncia do leite fluido a granel de uso industrial e de outras matérias- primas
transportadas a granel em carros-tanques entre estabelecimentos industriais deve ser realizada em
veiculos isotérmicos lacrados e etiquetados, acompanhados de boletim de analises, sob
responsabilidade do estabelecimento de origem.

Art. 358. Para os fins deste Decreto, leite pasteurizado é o leite fluido submetido a um dos
processos de pasteurizagdo previstos neste Decreto.

Art. 359. Para os fins deste Decreto, leite UAT ou leite UHT é o leite homogeneizado e submetido
a processo de ultra-alta temperatura conforme definido neste Decreto.

Art. 360. Para os fins deste Decreto, leite esterilizado é o leite fluido, previamente envasado e
submetido a processo de esterilizagdo, conforme definido neste Decreto.

Art. 361. Para os fins deste Decreto, leite reconstituido € o produto resultante da dissolugdo em
agua do leite em p6 ou concentrado, com adi¢cdo ou ndo de gordura lactea até atingir o teor de
matéria gorda fixado para o respectivo tipo, seguido de homogeneizacgao, quando for o caso, e de
tratamento térmico previsto neste Decreto.

Art. 362. Na elaboracao de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras, devem ser
seguidas as exigéncias previstas neste Decreto e nas legislacbes especificas, respeitadas as
particularidades.

Secéo Il

Da classificagdo dos derivados lacteos
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Art. 363. Os derivados lacteos compreendem a seguinte classificacéao:
| - produtos lacteos;

Il - produtos lacteos compostos; e

Il - misturas lacteas.

Art. 364. Para os fins deste Decreto, produtos lacteos sdo os produtos obtidos mediante
processamento tecnoldgico do leite, podendo conter ingredientes, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia, apenas quando funcionalmente necessarios para o processamento.

Paragrafo unico. Para os fins deste Decreto, leites modificados, fluido ou em po, sdo os produtos
lacteos resultantes da modificagdo da composicao do leite mediante a subtragdo ou a adigédo dos
seus constituintes.

Art. 365. Para os fins deste Decreto, produtos lacteos compostos séo os produtos no qual o leite,
os produtos lacteos ou os constituintes do leite representem mais que cinquenta por cento do
produto final massa/massa, tal como se consome, sempre que 0s ingredientes ndo derivados do
leite ndo estejam destinados a substituir total ou parcialmente qualquer dos constituintes do leite.

Art. 366. Para os fins deste Decreto, mistura lactea é o produto que contém em sua COmposi¢ao
final mais que cinquenta por cento de produtos lacteos ou produtos lacteos compostos, tal como se
consome, permitida a substituicdo dos constituintes do leite, desde que a denominacdo de venda
seja “mistura de (o nome do produto lacteo ou produto lacteo composto que corresponda) e (produto
adicionado)”.

Art. 367. E permitida a mistura do mesmo derivado lacteo, porém de qualidade diferente, desde
que prevaleca o de padréo inferior para fins de classificacéo e rotulagem.

Subsecéo |
Do creme de leite
Art. 368. Para os fins deste Decreto, creme de leite é o produto lacteo rico em gordura retirada do
leite por meio de processo tecnoldgico especifico, que se apresenta na forma de emulsdo de

gordura em agua.

Paragrafo Unico. Para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de leite deve ser submetido
a tratamento térmico especifico.

Art. 369. Para os fins deste Decreto, creme de leite de uso industrial € o creme transportado em
volume de um estabelecimento industrial a outro para ser processado e que ndo seja destinado
diretamente ao consumidor final.

§ 1° Para os fins deste Decreto, creme de leite a granel de uso industrial € o produto transportado
em carrostanques isotérmicos.

§ 2° Para os fins deste Decreto, creme de leite cru refrigerado de uso industrial € o produto
transportado em embalagens adequadas de um Unico uso.

§ 3° E proibido o transporte de creme de leite de uso industrial em latées.

Art. 370. Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros derivados lacteos ou em
decorréncia da aplicacdo de normas de destinacdo estabelecidas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento, podem ser utilizados na fabricacdo de outros produtos, desde que
atendam aos critérios previstos nos RTIQs dos produtos finais.

Subsecéo Il

Da manteiga
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Art. 371. Para os fins deste Decreto, manteiga é o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente
pela batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica do creme de leite, por meio de
processo tecnolégico especifico.

Paragrafo Unico. A matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de gordura
lactea.

Art. 372. Para os fins deste Decreto, manteiga de garrafa, manteiga da terra ou manteiga do sertéo
€ 0 produto lacteo gorduroso nos estados liquido ou pastoso, obtido a partir do creme de leite
pasteurizado, pela eliminagdo quase total da agua, mediante processo tecnolégico especifico.

Subsecéo Il
Dos queijos

Art. 373. Para os fins deste Decreto, queijo € o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém
por meio da separacéo parcial do soro em relagdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial
ou totalmente desnatado - ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas
especificas, produzidas por microrganismos especificos, de acidos orgéanicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adi¢cdo de substancias
alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos.

§ 1° Nos queijos produzidos a partir de leite ou de leite reconstituido, a relacdo proteinas do
soro/caseina nao deve exceder a do leite.

§ 2° Para os fins deste Decreto, queijo fresco € o que esta pronto para o consumo logo apos a sua
fabricacao.

§ 3° Para os fins deste Decreto, queijo maturado é o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da sua variedade.

§ 4° A denominacgdo queijo estd reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha
gordura ou proteina de origem nao lactea.

§ 5° O leite utilizado na fabricacdo de queijos deve ser filtrado por meios mecénicos e submetido a
pasteurizacdo ou ao tratamento térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa,
combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biolégicos que garantam a inocuidade do
produto.

8§ 6° Fica excluido da obrigacao de pasteurizagdo ou de outro tratamento térmico o leite que se
destine a elaboracédo dos queijos submetidos a um processo de maturacdo a uma temperatura
superior a 5°C (cinco graus Celsius), durante um periodo nédo inferior a sessenta dias.

§ 7° O periodo minimo de maturacao de queijos de que trata o § 6° podera ser alterado, apos a
realizacao de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos previstos
em RTIQ.

Art. 374. Considera-se a data de fabricacao dos queijos frescos o Ultimo dia da sua elaboracéo e,
para queijos maturados, o dia do término do periodo da maturacéo.

Paragrafo Unico. Os queijos em processo de maturacéo devem estar identificados de forma clara e
precisa quanto a sua origem e ao controle do periodo de maturacéo.

Art. 375. O processo de maturacdo de queijos pode ser realizado em estabelecimento sob inspecédo
federal diferente daquele que iniciou a producao, respeitados os requisitos tecnoldgicos exigidos
para o tipo de queijo e os critérios estabelecidos pelo Departamento de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal para garantia da rastreabilidade do produto e do controle do periodo de maturagéao.

Art. 376. Para os fins deste Decreto, queijo de coalho é o queijo que se obtém por meio da
coagulacéo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes apropriadas,

156



complementada ou néo pela acédo de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa
dessorada, semicozida ou cozida, submetida a prensagem e secagem.

Art. 377. Para os fins deste Decreto, queijo de manteiga ou queijo do sertdo é o queijo obtido
mediante a coagulacéo do leite pasteurizado com o emprego de acidos organicos, com a obtencao
de uma massa dessorada, fundida e com adicdo de manteiga de garrafa.

Art. 378. Para os fins deste Decreto, queijo minas frescal € o queijo fresco obtido por meio da
coagulacdo enzimatica do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes
apropriadas ou com ambos, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas,
com a obtencdo de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e ndo maturada.

Art. 379. Para os fins deste Decreto, queijo minas padrao é o queijo de massa crua ou semicozida
obtido por meio da coagulacdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas
coagulantes apropriadas, ou com ambos, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas
especificas, com a obtencdo de uma massa coalhada, dessorada, prensada mecanicamente,
salgada e maturada.

Art. 380. Para os fins deste Decreto, ricota fresca € o queijo obtido pela precipitacdo acida a quente
de proteinas do soro de leite, com adi¢c&o de leite até vinte por cento do seu volume.

Art. 381. Para os fins deste Decreto, ricota defumada é o queijo obtido pela precipitacdo acida a
guente de proteinas do soro de leite, com adigdo de leite até vinte por cento do seu volume,
submetido a secagem e a defumacéo.

Art. 382. Para os fins deste Decreto, queijo prato € o queijo que se obtém por meio da coagulagao
do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada
pela agdo de bactérias lacticas especificas, com a obtencéo de uma massa semicozida, prensada,
salgada e maturada.

Art. 383. Para os fins deste Decreto, queijo provolone é o queijo obtido por meio da coagulacéo do
leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada
ou ndo pela acao de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa filada, ndo
prensada, que pode ser fresco ou maturado.

§ 1° O queijo provolone fresco pode apresentar pequena quantidade de manteiga na sua massa,
dando lugar a variedade denominada butirro.

§ 2° O queijo de que trata o caput pode ser defumado e devem ser atendidas as caracteristicas
sensoriais adquiridas nesse processo.

§ 3° O queijo de que trata o caput pode ser denominado caccio-cavalo, fresco ou curado, quando
apresentar formato ovalado ou piriforme.

Art. 384. Para os fins deste Decreto, queijo regional do norte ou queijo tropical € o queijo obtido por
meio da coagulacdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes
apropriadas, ou de ambos, complementada pela agdo de fermentos lacticos especificos ou de soro-
fermento, com a obtencdo de uma massa dessorada, cozida, prensada e salgada.

Art. 385. E permitida exclusivamente para processamento industrial a fabricacdo de queijos de
formas e pesos diferentes dos estabelecidos em RTIQ, desde que sejam mantidos os requisitos
previstos para cada tipo.

Subsecéo IV
Dos leites fermentados

Art. 386. Para os fins deste Decreto, leites fermentados sao produtos lacteos ou produtos lacteos
compostos obtidos por meio da coagulagéo e da diminui¢cdo do pH do leite ou do leite reconstituido
por meio da fermentagéo lactea, mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos, com
adicdo ou nao de outros produtos lacteos ou de substancias alimenticias.
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§ 1° Os microrganismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no produto final durante
seu prazo de validade, conforme disposto em normas complementares.

§ 2° S&o considerados leites fermentados o iogurte, o leite fermentado ou cultivado, o leite acidéfilo
ou acidofilado, o kumys , o kefir e a coalhada.

Subsecéo V
Dos leites concentrados e desidratados

Art. 387. Para os fins deste Decreto, leites concentrados e leites desidratados sdo os produtos
lacteos resultantes da desidratagdo parcial ou total do leite por meio de processos tecnologicos
especificos.

§ 1° Para os fins deste Decreto, consideram-se produtos lacteos concentrados o leite concentrado,
o leite evaporado, o leite condensado e outros produtos que atendam a essa descri¢ao.

§ 2° Para os fins deste Decreto, consideram-se produtos lacteos desidratados o leite em p6 e outros
produtos que atendam a essa descri¢ao.

§ 3° E proibida a utilizagio de residuos da fabricacio de produtos em pé para consumo humano
ou industrializacéo.

Art. 388. Na fabricacdo dos leites concentrados e desidratados, a matéria-prima utilizada deve
atender as condicdes previstas neste Decreto e em normas complementares.

Art. 389. Para os fins deste Decreto, leite concentrado é o produto de uso exclusivamente industrial
gue nado pode ser reconstituido para fins de obtengéo de leite para consumo humano direto.

Art. 390. Para os fins deste Decreto, leite condensado é o produto resultante da desidratagao parcial
do leite com adigdo de acUcar ou o obtido mediante outro processo tecnoldgico com equivaléncia
reconhecida pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, que resulte em
produto de mesma composi¢cao e caracteristicas.

Art. 391. Para os fins deste Decreto, leite em pé é o produto obtido por meio da desidratacao do
leite integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentacdo humana, mediante
processo tecnolégico adequado.

§ 1° O produto deve apresentar composi¢cdo de forma que, quando reconstituido conforme
indicacao na rotulagem, atenda ao padréo do leite de consumo a que corresponda.

§ 2° Para os diferentes tipos de leite em pg, fica estabelecido o teor de proteina minimo de trinta e
quatro por cento massa/massa com base no extrato seco desengordurado.

Subsecéo VI
Dos outros derivados lacteos

Art. 392. Para os fins deste Decreto, leite aromatizado € o produto lacteo resultante da mistura
preparada, de forma isolada ou combinada, com leite e cacau, chocolate, suco de frutas e
aromatizantes, opcionalmente com adicdo de acUcar e aditivos funcionalmente necessarios para a
sua elaboracéo, e que apresente a proporcdo minima de oitenta e cinco por cento massa/massa
de leite no produto final, tal como se consome.

Art. 393. Para os fins deste Decreto, doce de leite € o produto obtido por meio da concentracéo do
leite ou do leite reconstituido sob acdo do calor a pressdo normal ou reduzida, com adicdo de
sacarose - parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos, dissacarideos ou ambos - com
ou sem adigdo de sélidos de origem lactea, de creme e de outras substancias alimenticias.

Art. 393. Para os fins deste Decreto, doce de leite € o produto lacteo ou produto lacteo composto
obtido por meio da concentracdo do leite ou do leite reconstituido sob acdo do calor a pressao
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normal ou reduzida, com adicdo de sacarose - parcialmente substituida ou ndo por
monossacarideos, dissacarideos ou ambos - com ou sem adi¢édo de sélidos de origem lactea, de
creme e de outras substancias alimenticias. (Redacéo dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

Art. 394. Para os fins deste Decreto, requeijao € o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido
pela fusdo de massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por meio da coagulacao
acida ou enzimatica, ou ambas, do leite, opcionalmente com adicéo de creme de leite, de manteiga,
de gordura anidra de leite ou butter oil , separados ou em combinacdo, com adicdo ou nao de
condimentos, de especiarias e de outras substancias alimenticias.

Paragrafo Unico. A denominacao requeijdo esta reservada ao produto no qual a base lactea nao
contenha gordura ou proteina de origem néo lactea.

Art. 395. Para os fins deste Decreto, bebida lactea é o produto lacteo ou produto lacteo composto
obtido a partir de leite ou de leite reconstituido ou de derivados de leite ou da combinacéo destes,
com adicdo ou ndo de ingredientes ndo lacteos.

Art. 396. Para os fins deste Decreto, composto lacteo é o produto lacteo ou produto lacteo composto
em po6 obtido a partir de leite ou de derivados de leite ou de ambos, com adicdo ou ndo de
ingredientes néo lacteos.

Art. 397. Para os fins deste Decreto, queijo em pé é o produto lacteo ou produto lacteo composto
obtido por meio da fusdo e da desidratagdo, mediante um processo tecnoldgico especifico, da
mistura de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adicao de outros produtos lacteos, de
sélidos de origem lactea, de especiarias, de condimentos ou de outras substancias alimenticias, no
gual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base
lactea do produto.

Art. 398. Para os fins deste Decreto, queijo processado ou fundido é o produto lacteo ou produto
lacteo composto obtido por meio da trituracdo, da mistura, da fusdo e da emulséo, por meio de
calor e de agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adicdo de
outros produtos lacteos, de solidos de origem lactea, de especiarias, de condimentos ou de outras
substancias alimenticias, no qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-
prima preponderante na base lactea do produto.

Art. 399. Para os fins deste Decreto, massa coalhada é o produto lacteo intermediario, de uso
exclusivamente industrial, cozido ou nado, dessorado e lavado, que se obtém por meio da
coagulacdo acida ou enzimatica do leite, destinado a elaboragdo de requeijdo ou de outros
produtos, quando previsto em RTIQ.

Art. 400. Para os fins deste Decreto, soro de leite € o produto lacteo liquido extraido da coagulagao
do leite utilizado no processo de fabricagdo de queijos, de caseina e de produtos similares.

Paragrafo Unico. O produto de que trata o caput pode ser submetido a desidratacéo parcial ou total
por meio de processos tecnoldgicos especificos.

Art. 401. Para os fins deste Decreto, gordura anidra de leite ou butter oil é o produto lacteo
gorduroso obtido a partir de creme ou de manteiga pela eliminacéo quase total de agua e de sélidos
nao gordurosos, mediante processos tecnolégicos adequados.

Art. 402. Para os fins deste Decreto, lactose é o acucar do leite obtido mediante processos
tecnoldgicos especificos.

Art. 403. Para os fins deste Decreto, lactoalbumina é o produto lacteo resultante da precipitagdo
pelo calor das albuminas sollveis do soro oriundo da fabricagao de queijos ou de caseina.

Art. 404. Para os fins deste Decreto, leitelho é o produto lacteo resultante da batedura do creme

pasteurizado durante o processo de fabricagdo da manteiga, podendo ser apresentado na forma
liquida, concentrada ou em pé.
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Art. 405. Para os fins deste Decreto, caseina alimentar é o produto lacteo resultante da precipitacédo
do leite desnatado por meio da acdo enzimatica ou mediante acidificacdo a pH 4,6 a 4,7 (quatro
inteiros e seis décimos a quatro inteiros e sete décimos), lavado e desidratado por meio de
processos tecnolédgicos especificos.

Art. 406. Para os fins deste Decreto, caseinato alimenticio é o produto lacteo obtido por meio da
reacdo da caseina alimentar ou da coalhada da caseina alimentar fresca com solucdes de
hidroxidos ou de sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou de amdnia de qualidade alimenticia,
posteriormente lavado e submetido a secagem, mediante processos tecnoldgicos especificos.

Art. 407. Para os fins deste Decreto, caseina industrial € o produto ndo alimenticio obtido pela
precipitagdo do leite desnatado mediante a aplicagdo de soro acido, de coalho, de acidos organicos
ou minerais.

Art. 408. Para os fins deste Decreto, produtos lacteos proteicos sédo os produtos lacteos obtidos por
separacao fisica das caseinas e das proteinas do soro por meio de tecnologia de membrana ou por
meio de outro processo tecnoldégico com equivaléncia reconhecida pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

Art. 409. E admitida a separacdo de outros constituintes do leite pela tecnologia de membrana ou
por meio de outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 410. Para os fins deste Decreto, farinha lactea é o produto resultante da dessecacdo, em
condi¢bes proprias, da mistura de farinhas de cereais ou de leguminosas com leite, nas suas
diversas formas e tratamentos, com adi¢éo ou ndo de outras substancias alimenticias.

§ 1° O amido das farinhas deve ter sido tornado solGvel por meio de técnica apropriada.

§ 2° A farinha lactea deve ter no minimo vinte por cento de leite massa/massa do total de
ingredientes do produto.

Art. 411. Para os fins deste Decreto, sdo considerados derivados do leite outros produtos que se
enquadrem na classificacdo de produto lacteo, de produto lacteo composto ou de mistura lactea,
de acordo com o disposto neste Decreto.

Art. 412. Sempre que necessario, 0 Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
solicitara documento comprobatério do 6rgao regulador da saude que discipline o registro de
produtos com alegag¢@es funcionais, indicacéo para alimentacdo de crian¢a de primeira infancia ou
de grupos populacionais que apresentem condigdes metabolicas e fisiologicas especificas.

TITULO VI

DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA ROTULAGEM E DOS CARIMBOS DE
INSPECAO

CAPITULO |
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 427. Todo produto de origem animal produzido no Pais ou importado deve ser registrado no
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

8§ 1° O registro de que trata o caput abrange a formulagdo, o processo de fabricagéo e o rotulo.
§ 2° O registro deve ser renovado a cada dez anos.

§ 3° Os produtos néo previstos neste Decreto ou em normas complementares serdo registrados
mediante aprovacao prévia pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.
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§ 3° Os produtos ndo regulamentados serdo registrados mediante aprovacdo prévia pelo
Departamento de Inspecado de Produtos de Origem Animal. (Redacdo dada pelo Decreto n° 9.069,
de 2017)

Art. 428. No processo de solicitacdo de registro, devem constar:

| - matérias-primas e ingredientes, com discriminacao das quantidades e dos percentuais utilizados;

Il - descricdo das etapas de recepc¢do, de manipulacéo, de beneficiamento, de industrializacdo, de
fracionamento, de conservacdo, de embalagem, de armazenamento e de transporte do produto;

Il - descricdo dos métodos de controle realizados pelo estabelecimento para assegurar a
identidade, a qualidade e a inocuidade do produto; e

IV - relacdo dos programas de autocontrole implantados pelo estabelecimento.

Paragrafo Unico. Para registro, podem ser exigidas informagbes ou documentacgdo
complementares, conforme critérios estabelecidos pelo Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal.

Art. 429. E permitida a fabricacdo de produtos de origem animal ndo previstos neste Decreto ou em
normas complementares, desde que seu processo de fabricacdo e sua composicdo sejam
aprovados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.

8§ 1° Nas solicitagfes de registro de produtos de que trata o caput, além dos requisitos
estabelecidos no caput do art. 428, o requerente deve apresentar ao Departamento de Inspecédo
de Produtos de Origem Animal:

| - proposta de denominacédo de venda do produto;

Il - especificacdo dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do produto, seus requisitos de
identidade e de qualidade e seus métodos de avaliagdo da conformidade;

Il - informacdes acerca do histdrico do produto, quando existentes;
IV - embasamento em legislacéo nacional ou internacional, quando existentes; e
V - literatura técnico-cientifica relacionada a fabricacéo do produto.

§ 2° O Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal julgara a pertinéncia dos pedidos
de registro considerados:

| - a seguranca e a inocuidade do produto;

Il - os requisitos de identidade e de qualidade propostos, com vistas a preservar os interesses dos
consumidores; e lll - a existéncia de métodos validados de avaliagdo da conformidade do produto
final.

8 3° Nos casos em que a tecnologia proposta possua similaridade com processos produtivos ja
existentes, também sera considerado na analise da solicitacdo a tecnologia tradicional de obtencéo

do produto e as caracteristicas consagradas pelos consumidores.

Art. 430. As informacg@es contidas no registro do produto devem corresponder exatamente aos
procedimentos realizados pelo estabelecimento.

Art. 431. Todos os ingredientes, os aditivos e os coadjuvantes de tecnologia apresentados de forma
combinada devem dispor de informacdao clara sobre sua composicdo e seus percentuais.

Art. 432. A rotulagem impressa exclusivamente em lingua estrangeira de produtos destinados ao
comércio internacional sera registrada com a sua traducao em vernaculo.

161



Art. 433. Nenhuma modificacdo na formulacéo, no processo de fabricacdo ou no rétulo pode ser
realizada sem prévia atualizacdo do registro no Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem
Animal.

Art. 434. Os procedimentos para o registro do produto e seu cancelamento seréo estabelecidos em
norma complementar pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

§ 1° Para efeito de registro, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento disponibilizara
sistema informatizado especifico.

8§ 2° O registro sera cancelado quando houver descumprimento do disposto na legislacao.
CAPITULO Il
DA EMBALAGEM

Art. 435. Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em recipientes
ou continentes que confiram a necesséria protecdo, atendidas as caracteristicas especificas do
produto e as condi¢cdes de armazenamento e transporte.

§ 1° O material utilizado para a confec¢do das embalagens que entram em contato direto com o
produto deve ser previamente autorizado pelo 6rgéo regulador da satde.

§ 2° Quando houver interesse sanitario ou tecnoldgico, de acordo com a natureza do produto, pode
ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 436. E permitida a utilizacdo de embalagem diferente dos padrdes tradicionais para produtos
destinados ao comércio internacional, desde que atestado pelo fabricante o atendimento a
legislacédo do pais importador.

Art. 437. E permitida a reutilizag&o de recipientes para o envase ou o acondicionamento de produtos
e de matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana quando integros e higienizados, a critério
do SIF.

Paragrafo Unico. E proibida a reutilizacdo de recipientes que tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso nao comestivel, para o envase ou 0
acondicionamento de produtos comestiveis.

CAPITULO 1l
DA ROTULAGEM
Secdao |
Da rotulagem em geral

Art. 438. Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscri¢éo, legenda,
imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada,
gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou contentores do produto de origem
animal destinado ao comércio, com vistas a identificacéo.
Art. 439. Os estabelecimentos s6 podem expedir ou comercializar matérias-primas e produtos de
origem animal registrados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal e
identificados por meio de rétulos, dispostos em local visivel, quando destinados diretamente ao
consumo ou quando enviados a outros estabelecimentos que os processarao.
§ 1° O rétulo deve ser resistente as condigdes de armazenamento e de transporte dos produtos e,

quando em contato direto com o produto, o material utilizado em sua confeccdo deve ser
previamente autorizado pelo 6rgdo regulador da salde.
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§ 2° As informacdes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com caracteres legiveis, em cor
contrastante com o fundo e indeléveis, conforme legislacdo especifica.

§ 3° Os rétulos devem possuir identificagdo que permita a rastreabilidade dos produtos.

Art. 440. Os produtos destinados a exportacdo devem observar a legislacdo do pais importador.
Paragrafo Unico. Os produtos que forem submetidos a processos tecnolégicos ou apresentarem
composicado permitida pelo pais importador, mas ndo atenderem ao disposto na legislacédo

brasileira, ndo podem ser comercializados em territério nacional.

Art. 441. O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em produtos de origem
animal e a sua forma de indicagdo na rotulagem devem atender a legislacao especifica.

Art. 442. Os rotulos somente podem ser utilizados nos produtos registrados aos quais
correspondam, devendo constar destes a declaragdo do nimero de registro do produto no
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo Unico. As informacdes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a
verdadeira natureza, a composi¢ao e as caracteristicas do produto.

Art. 443. Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em normas complementares e em
legislacéo especifica, os rotulos devem conter, de forma clara e legivel:

| - nome do produto;

Il - nome empresarial e endereco do estabelecimento produtor;

Il - nome empresarial e endereco do importador, no caso de produto de origem animal importado;
IV - carimbo oficial do SIF;

V - CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

VI - marca comercial do produto, quando houver;

VII - data de fabricacdo, prazo de validade e identificacéo do lote;

VIII - lista de ingredientes e aditivos;

IX - indicacdo do numero de registro do produto no Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal;

X - identificacao do pais de origem;

XI - instrucdes sobre a conservacao do produto;

XIl - indicagdo quantitativa, conforme legislagdo do 6rgdo competente; e

XIII - instrucdes sobre o preparo e o uso do produto, quando necessario.

§ 1° A data de fabricacéo e o prazo de validade, expressos em dia, més e ano, e a identificacdo do
lote, devem ser impressos, gravados ou declarados por meio de carimbo, conforme a natureza do
continente ou do envoltério, observadas as normas complementares.

§ 2° No caso de terceirizagdo da producéo, deve constar a expressdo “Fabricado por”, ou expressao

equivalente, seguida da identificacdo do fabricante, e a expressdo “Para”, ou expressdo
equivalente, seguida da identificacdo do estabelecimento contratante.
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§ 3° Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de embalagem de produto, deve
constar a expressdo “Fracionado por” ou “Embalado por”, respectivamente, em substituicdo a
expressao “fabricado por”.

§ 4° Nos casos de que trata o § 3°, deve constar a data de fracionamento ou de embalagem e a
data de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante do produto, exceto em
casos particulares, conforme critérios definidos pelo Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal.

Art. 444. Nos rétulos, podem constar referéncias a prémios ou a mengdes honrosas, desde que
devidamente comprovadas as suas concessoes.

Art. 445. Na composicao de marcas, € permitido o emprego de desenhos alusivos a elas.

Paragrafo Unico. O uso de marcas, de dizeres ou de desenhos alusivos a simbolos ou quaisquer
indicacdes referentes a atos, a fatos ou a estabelecimentos da Unido, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, deve cumprir a legislacdo especifica.

Art. 446. Nos rotulos dos produtos de origem animal € vedada a presenca de expressfes, marcas,
vocabulos, sinais, denominacfes, simbolos, emblemas, ilustracdes ou outras representacfes
gréficas que possam transmitir informacdes falsas, incorretas, insuficientes ou que possam, direta
ou indiretamente, induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em relagdo a
verdadeira natureza, composicdo, rendimento, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade,
caracteristicas nutritivas ou forma de uso do produto.

§ 1° Os rotulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar a presenca ou auséncia de
componentes que sejam intrinsecos ou préoprios de produtos de igual natureza, exceto nos casos
previstos em legislacéo especifica.

§ 2° Os rotulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar propriedades medicinais ou
terapéuticas.

§ 3° O uso de alegacdes de propriedade funcional ou de saude em produtos de origem animal deve
ser previamente aprovado pelo érgao regulador da saude, atendendo aos critérios estabelecidos
em legislacdo especifica.

§ 4° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerdo restricdes ao seu uso.

Art. 447. Um mesmo rotulo pode ser usado para produtos idénticos, fabricados em diferentes
unidades da mesma empresa, desde que cada estabelecimento tenha o seu processo de
fabricacdo e composicéo registrados.

Art. 448. Os rétulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados, respeitados a
ortografia oficial e o sistema legal de unidades e de medidas.

Art. 449. A rotulagem aplicada em produtos destinados ao comércio internacional pode ser
impressa em uma ou mais linguas estrangeiras, desde que contenha o carimbo do SIF, além da
indicacao de que se trata de produto de procedéncia brasileira e do nUmero de seu registro no
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

§ 1° Nos produtos destinados a exportacéo, é permitida a rotulagem impressa exclusivamente em
lingua estrangeira, desde que contenha o carimbo do SIF, além da indicacdo de que se trata de
produto de procedéncia brasileira, impressa em caracteres destacados e uniformes em tipo de letra.

§ 2° No caso dos produtos importados, € permitido o uso de rotulagem impressa, gravada,
litografada ou pintada em lingua estrangeira, com tradugdo em vernaculo das informacdes
obrigatorias, desde que sejam atendidos dispositivos constantes em acordos internacionais de
mutuo comércio.

Art. 450. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que esconda ou encubra, total
ou parcialmente, dizeres obrigatérios de rotulagem ou o carimbo do SIF.

164



Art. 451. Os rétulos e carimbos do SIF devem referir-se ao Ultimo estabelecimento onde o produto
foi submetido a algum processamento, fracionamento ou embalagem.

Art. 452, A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as determinacdes estabelecidas
neste Decreto, em normas complementares e em legislacdo especifica.

Secéo ll
Da rotulagem em particular
Art. 453. O produto deve seguir a denominacéo de venda do respectivo RTIQ.

§ 1° O pescado deve ser identificado com a denominagdo comum da espécie, podendo ser exigida
a utilizacdo do nome cientifico conforme estabelecido em norma complementar.

§ 2° Os ovos que nao sejam de galinhas devem ser denominados segundo a espécie de que
procedam.

§ 3° Os derivados lacteos fabricados com leite que ndo seja de vaca devem possuir em sua
rotulagem a designacédo da espécie que lhe deu origem, exceto para os produtos que, em funcao
da sua identidade, séo fabricados com leite de outras espécies que ndo a bovina.

§ 4° Os queijos elaborados a partir de processo de filtracdo por membrana podem utilizar em sua
denominacdo de venda o termo queijo, porém sem fazer referéncia a qualquer produto fabricado
com tecnologia convencional.

8§ 5° A farinha lactea deve apresentar no painel principal do rétulo o percentual de leite contido no
produto.

§ 6° Casos de designacdes ndo previstas neste Decreto e em normas complementares serdo
submetidos aavaliagdo do Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal.

Art. 454. Carcacgas, quartos ou partes de carcagcas em natureza de bovideos, de equideos, de
suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados ao comércio varejista ou em transito para
outros estabelecimentos recebem o carimbo do SIF diretamente em sua superficie e devem
possuir, além deste, etiqueta-lacre inviolavel.

Art. 454. As carcagas, 0s quartos ou as partes de carcagcas em natureza de bovinos, de bufalos, de
equideos, de suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados ao comércio varejista ou em
transito para outros estabelecimentos recebem o carimbo do SIF diretamente em sua superficie e
devem possuir, além deste, etiquetalacre inviolavel. (Redagao dada pelo Decreto n® 9.069, de 2017)

§ 1° As etiquetas-lacres e os carimbos devem conter as exigéncias previstas neste Decreto e em
normas complementares.

§ 2° Os miudos devem ser identificados com carimbo do SIF, conforme normas complementares.

Art. 455. Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor nos rétulos
a indicacao das respectivas percentagens.

Art. 456. A 4gua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na lista de
ingredientes do produto.

Paragrafo unico. Sempre que a quantidade de agua adicionada for superior a trés por cento, o
percentual de dgua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente, no painel principal
da rotulagem.

Art. 457. Os produtos que ndo sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto ndo podem
utilizar rotulos, ou qualquer forma de apresentacéo, que declarem, impliquem ou sugiram que estes
produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto, ou que fagam alusdo a um ou
mais produtos do mesmo tipo.
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§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos os nomes, denominacdes, simbolos,
representacdes graficas ou outras formas que sugiram ou facam referéncia, direta ou indiretamente,
ao leite ou aos produtos lacteos.

§ 2° Fica excluida da proibigdo prevista no caput a informacéo da presenca de leite, produto lacteo
ou produto lacteo composto na lista de ingredientes.

§ 3° Fica excluida da proibi¢do prevista no caput a denomina¢éo de produtos com nome comum
ou usual, consagrado pelo seu uso corrente, como termo descritivo apropriado, desde que n&o
induza o consumidor a erro ou engano, em relacao a sua origem e a sua classificagao.

Art. 458. Tratando-se de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades inerentes a espécie e as
formas de apresentacéo do produto, pode ser dispensado o uso de embalagem e a aposicao de
rétulos, conforme definido em normas complementares.

Art. 459. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida na designacdo do produto a
palavra “descongelado”, devendo o rétulo apresentar no painel principal, logo abaixo da
denominacdo de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem intercalacédo de
dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a expressdo “NAO RECONGELAR”.

Art. 460. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferrédo e dos derivados dos produtos das
abelhas deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser consumido por criangas menores
de um ano de idade.”, em caracteres destacados, nitidos e de facil leitura.

Art. 461. O rotulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das demais exigéncias estabelecidas em
legislacéo especifica, deve atender aos seguintes requisitos:

| - ndo conter indicagBes que fagcam referéncia a sua origem floral ou vegetal; e

Il - conter a expresséo “Proibida a venda fracionada.”.

Art. 462. Os rotulos das embalagens de produtos nédo destinados a alimentagdo humana devem
conter, além do carimbo do SIF, a declaracdo “NAO COMESTIVEL”, em caixa alta, caracteres
destacados e atendendo as normas complementares.

CAPITULO IV
DOS CARIMBOS DE INSPECAO

Art. 463. O carimbo de inspecao representa a marca oficial do SIF e constitui a garantia de que o
produto é procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo Ministério da Agricultura,

Pecuéria e Abastecimento.

Art. 464. O namero de registro do estabelecimento deve ser identificado no carimbo oficial cujos
formatos, dimensdes e empregos séo fixados neste Decreto.

§ 1° O carimbo deve conter:

| - a expressao “Ministério da Agricultura”, na borda superior externa;

Il - a palavra “Brasil”, na parte superior interna;

Il - palavra “Inspecionado”, ao centro;

IV - 0 niUmero de registro do estabelecimento, abaixo da palavra “Inspecionado”; e
V - as iniciais “S.1.F.”, na borda inferior interna.

§ 2° As iniciais “S.I.F.” significam “Servi¢o de Inspec¢éo Federal”.
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§ 3° O numero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspe¢éo néo é precedido
da designacdo “nimero” ou de sua abreviatura (n° ) e é aplicado no lugar correspondente,
equidistante dos dizeres ou das letras e daslinhas que representam a forma.

§ 4° Pode ser dispensado o uso da expressdo “Ministério da Agricultura” na borda superior dos
carimbos oficiais de inspecao, nos casos em que os carimbos forem gravados em relevo em vidros,
latas, plasticos termo-moldaveis, lacres e os apostos em carcagas.

Art. 465. Os carimbos do SIF devem obedecer exatamente a descricdo e aos modelos
determinados neste Decreto e em normas complementares, respeitadas as dimensfes, a forma,
os dizeres, o idioma, o tipo e o corpo de letra e devem ser colocados em destaque nas testeiras
das caixas e de outras embalagens, nos rotulos ou nos produtos, numa cor Unica, de preferéncia
preta, quando impressos, gravados ou litografados.

Paragrafo Unico. Nos casos de embalagens pequenas, cuja superficie visivel para rotulagem seja
menor ou igual a 10 cm? (dez centimetros quadrados), o carimbo ndo necessita estar em destaque
em relacao aos demais dizeres constantes no rotulo.

Art. 466. Quando constatadas irregularidades nos carimbos, estes devem ser imediatamente
inutilizados pelo SIF.

Art. 467. Os diferentes modelos de carimbos do SIF a serem usados nos estabelecimentos
inspecionados e fiscalizados pelo Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal devem
obedecer as seguintes especificagbes, além de outras previstas em normas complementares:

| - modelo 1:

a) dimensdes: 7cm x 5cm (sete centimetros por cinco centimetros);

b) forma: eliptica no sentido horizontal;

c) dizeres: deve constar 0 niumero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo da palavra
“Inspecionado”, colocada horizontalmente e “Brasil”, que acompanha a curva superior da elipse;
logo abaixo do numero de registro do estabelecimento devem constar as iniciais “S.I.F.”,
acompanhando a curva inferior; e d) uso: para carcaca ou quartos de bovideos, de equideos e de
ratitas em condi¢cdes de consumo em natureza, aplicado sobre as carcacas ou sobre os quartos
das carcacas;

d) uso: para carcaga ou quartos de bovinos, de bufalos, de equideos e de ratitas em condi¢des de
consumo em hatureza, aplicado sobre as carcacas ou sobre os quartos das carcacas; (Redacdo
dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

Il - modelo 2:

a) dimensdes: 5¢cm x 3cm (cinco centimetros por trés centimetros);

b) forma e dizeres: idénticos ao modelo 1; e

) uso: para carcacas de suideos, de ovinos e de caprinos em condi¢c8es de consumo em natureza,
aplicado sobre as carcacas ou sobre as quartos das carcacas;

IlI- modelo 3:
a) dimensdes:

1. 1cm (um centimetro) de didmetro, quando aplicado em embalagens com superficie visivel para
rotulagem menor ou igual a 10cm? (dez centimetros quadrados);

2. 2cm (dois centimetros) ou 3cm (trés centimetros) de diametro, quando aplicado nas embalagens
de peso até 1kg (um quilograma);
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3. 4cm (quatro centimetros) de diametro, quando aplicado em embalagens de peso superior a 1kg
(um quilograma) até 10kg (dez quilogramas); ou

4. 5cm (cinco centimetros) de diametro, quando aplicado em embalagens de peso superior a 10kg
(dez quilogramas);

b) forma: circular; c) dizeres: deve constar o numero de registro do estabelecimento, isolado e
abaixo da palavra “Inspecionado” colocada horizontalmente e “Brasil’, que acompanha a curva
superior do circulo; logo abaixo do numero de registro do estabelecimento deve constar as iniciais
“S.I.LF.”, acompanhando a curva inferior; e a expressao “Ministério da Agricultura” deve estar
disposta ao longo da borda superior externa; e d) uso: para rotulos ou etiquetas de produtos de
origem animal utilizados na alimenta¢do humana;

IV - modelo 4:

a) dimensdes:

1. 3cm (trés centimetros) de lado quando aplicado em rétulos ou etiquetas; ou

2. 15cm (quinze centimetros) de lado quando aplicado em sacarias;

b) forma: quadrada;

c) dizeres: idénticos e na mesma ordem que aqueles adotados nos carimbos precedentes e
dispostos todos no sentido horizontal; a expressao “Ministério da Agricultura” deve estar disposta
ao longo da borda superior externa; e

d) uso: para rotulos, etiquetas ou sacarias de produtos ndo comestiveis;

V - modelo 5:

a) dimensdes: 7cm x 6¢cm (sete centimetros por seis centimetros);

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: a palavra “Brasil” colocada horizontalmente no canto superior esquerdo, seguida das
iniciais “S.I.F.”; e logo abaixo destes, a palavra “condenado” também no sentido horizontal; e

d) uso: para carcacas ou partes condenadas de carcacas;

VI - modelo 6:

a) dimensdes: 7cm x 6¢cm (sete centimetros por seis centimetros);

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: a palavra “Brasil” colocada horizontalmente no canto superior esquerdo; abaixo no canto
inferior esquerdo, as iniciais “S.1.F.”; na lateral direita, dispostas verticalmente as letras “E”, “S” ou
“C” com altura de 5cm (cinco centimetros); ou “TF” ou “FC” com altura de 2,5cm (dois centimetros
e meio) para cada letra; e d) uso: para carcacas ou partes de carcacas destinadas ao preparo de
produtos submetidos aos processos de esterilizacdo pelo calor (E), de salga (S), de cozimento (C),
de tratamento pelo frio (TF) ou de fus&o pelo calor (FC); e

VIl - modelo 7:

a) dimensdes: 15mm (quinze milimetros) de diametro;

b) forma: circular;
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c) dizeres: deve constar o nimero de registro do estabelecimento, isolado e sobre as iniciais “S.I.F.”
colocadas horizontalmente, e a palavra “Brasil” acompanhando a borda superior interna do circulo;
logo abaixo do nimero, a palavra “Inspecionado” seguindo a borda inferior do circulo; e

d) uso: em lacres utilizados no fechamento e na identificacdo de contentores e meios de transporte
de matériasprimas e produtos que necessitem de certificacdo sanitaria, de amostras de coletas
fiscais e nas ac¢des fiscais de interdicdo de equipamentos, de dependéncias e de estabelecimentos,
podendo ser de material plastico ou metalico.

§ 1° E permitida a impressdo do carimbo em relevo ou pelo processo de impressdo automatica a
tinta, indelével,na tampa ou no fundo das embalagens, quando as dimensdes destas nao
possibilitarem a impressao do carimbo no rétulo.

§ 2° Nos casos de etiquetas-lacres de carcaca e de etiquetas para identificacdo de caminhdes
tanques, o carimbo de inspecédo deve apresentar a forma e os dizeres previstos no modelo 3 com
4cm (quatro centimetros) de diametro.

TiTULO VIII

DA ANALISE LABORATORIAL

Art. 468. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer substancia que entre
em suas elaboracdes, estdo sujeitos a analises fisicas, microbiolégicas, fisico-quimicas, de biologia
molecular, histoldgicas e demais analises que se fizerem necessarias para a avaliacdo da

conformidade.

Paragrafo Gnico. Sempre que o SIF julgar necessario, realizara a coleta de amostras para analises
laboratoriais.

Art. 469. As metodologias analiticas devem ser padronizadas e validadas pela autoridade
competente do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Paragrafo Gnico. Em casos excepcionais, a critério da autoridade competente do Ministério da
Agricultura,

Pecuéaria e Abastecimento, podem ser aceitas metodologias analiticas além das adotadas
oficialmente, desde que reconhecidas internacionalmente ou por instituicdes de pesquisa, e devem
ser obrigatoriamente mencionadas nos respectivos laudos.

Art. 470. Para realizagcdo das andlises fiscais, deve ser coletada amostra em triplicata da matéria-
prima, do produto ou de qualquer substéncia que entre em sua elaboracdo, asseguradas a sua
inviolabilidade e a sua conservacao.

8 1° Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao laboratério da Rede Nacional de
Laboratérios

Agropecuarios do Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria, e as demais devem ser
utilizadas como contraprova. Uma amostra devera ser entregue ao detentor ou ao responsavel pelo
produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou do SIF local.

§ 2° E de responsabilidade do detentor ou do responsavel pelo produto, a conservacéo de sua
amostra de contraprova, de modo a garantir a sua integridade fisica.

§ 3° Nao devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando:
| - a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

Il - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a realizacéo da
andlise de contraprova;
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Il - tratar-se de andlises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de inspec¢éo oficial;
e IV - forem destinadas a realizacdo de andlises microbioldgicas, por ser considerada impertinente
a analise de contraprova nestes casos.

Art. 471. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer substancia que entre
em sua elaboracéo e de 4gua de abastecimento para andlise fiscal deve ser efetuada por servidores
do SIF.

§ 1° A amostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenga do detentor do produto ou de
seu representante, conforme o caso.

§ 2° Nao deve ser coletada amostra de produto cuja identidade, composicdo, integridade ou
conservacgao esteja comprometida.

Art. 472. As amostras para andlises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas,
identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencéo de sua integridade fisica e a conferir
conservacdo adequada ao produto.

Paragrafo Unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autoridade competente que
estiver procedendo a coleta.

Art. 473. Nos casos de resultados de andlises fiscais que ndo atendam ao disposto na legislacéo,
o SIF notificard o interessado dos resultados analiticos obtidos e adotara as acdes fiscais e
administrativas pertinentes.

Art. 474. E facultado ao interessado requerer ao SIF a analise pericial da amostra de contraprova,
nos casos em que couber, no prazo de quarenta e oito horas, contado da data da ciéncia do
resultado.

8§ 1° Ao requerer a analise da contraprova, o interessado deve indicar no requerimento o nome do
assistente técnico para compor a comissao pericial e podera indicar um substituto.

§ 2° O interessado deve ser notificado sobre a data, a hora e o laboratério definido pela autoridade
competente de Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, em que se realizara a analise
pericial na amostra de contraprova, com antecedéncia minima de setenta e duas horas.

§ 3° Deve ser utilizada na andlise pericial a amostra de contraprova que se encontra em poder do
detentor ou do interessado.

§ 4° Deve ser utilizada na pericia de contraprova o mesmo método de analise empregado na anélise
fiscal, salvo se houver concordancia da comisséo pericial quanto a adogao de outro método.

§ 5° A andlise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra de contraprova apresentar
indicios de alteracéo ou de violagao.

§ 6° Comprovada a violagdo ou o mau estado de conservacdo da amostra de contraprova, deve
ser considerado o resultado da analise fiscal.

§ 7° Em caso de divergéncia quanto ao resultado da anadlise fiscal ou discordancia entre os
resultados da andlise fiscal com o resultado da analise pericial de contraprova, deve-se realizar
novo exame pericial sobre a amostra de contraprova em poder do laboratério ou do SIF local.

§ 8° O ndo comparecimento do representante indicado pelo interessado na data e na hora
determinadas ou a inexisténcia da amostra de contraprova sob a guarda do interessado implica a
aceitacao do resultado da analise fiscal.

Art. 475. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de analises
fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se
fizerem necessarias para a avaliagao da conformidade de matérias-primas e de produtos de origem
animal prevista em seu programa de autocontrole, de acordo com métodos com reconhecimento
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técnico e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva
realizacéo do referido controle.

Art. 476. A coleta de amostras de produtos de origem animal registrados no SIF pode ser realizada
em estabelecimentos varejistas, em carater supletivo, com vistas a atender a programas e a
demandas especificas.

Art. 477. Os procedimentos de coleta, de acondicionamento e de remessa de amostras para
andlises fiscais, bem como sua frequéncia, serdo estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento em normas complementares.

Art. 478. Os estabelecimentos podem arcar com os custos das andlises fiscais em laboratoérios
credenciados em atendimento aos programas nacionais, desde que sejam cientificados no
momento da coleta das amostras e manifestem sua concordancia expressa.

TITULO IX

DA REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 479. Os produtos de origem animal podem ser reinspecionados sempre que necessario antes
de sua liberacdo para consumo interno ou para o comércio interestadual ou internacional.

Art. 479. Os produtos de origem animal podem ser reinspecionados sempre que necessario antes
de sua liberacdo para o comércio interestadual ou internacional. (Redacéo dada pelo Decreto n°
9.069, de 2017)

Paragrafo Unico. As matérias-primas e os produtos de origem animal submetidos a reinspecao, os
critérios de amostragem e os demais procedimentos seréo definidos em norma complementar.

Art. 480. A reinspecéo dos produtos deve ser realizada em local ou em instalagdo que preserve as
condigdes sanitarias dos produtos.

Paragrafo Gnico. A reinspecgédo de que trata o caput abrange:

| - a verificacao das condi¢des de integridade das embalagens, dos envoltérios e dos recipientes;
Il - a rotulagem, as marcas oficiais de inspecao e as datas de fabricacdo e de validade;

Il - a avaliacao das caracteristicas sensoriais, quando couber;

IV - a coleta de amostras para analises fisicas, microbiolégicas, fisico-quimicas, de biologia
molecular e histolégicas, quando couber;

V - 0 documento sanitario de transito, quando couber;

VI - as condi¢cdes de manutencdo e de higiene do veiculo transportador e o funcionamento do
equipamento de geracao de frio, quando couber; e

VIl - o nimero e a integridade do lacre do SIF de origem ou do correspondente servico oficial de
controle do estabelecimento de procedéncia, no caso de produtos importados, quando couber.

Art. 481. Na reinspecao de matérias-primas ou de produtos que apresentem evidéncias de
alteracdes ou de fraudes, devem ser aplicados os procedimentos previstos neste Decreto e em
normas complementares.

§ 1° Os produtos que, na reinspec¢éo, forem julgados improprios para o consumo humano devem

ser reaproveitados para a fabricacdo de produtos ndo comestiveis ou inutilizados, vedada a sua
destinacéo a outros estabelecimentos sem prévia autorizacéo do SIF.
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§ 2° Os produtos que, na reinspec¢do, permitam aproveitamento condicional ou rebeneficiamento
devem ser submetidos a processamento especifico autorizado e estabelecido pelo SIF e devem
ser novamente reinspecionados antes da liberacao.

Art. 482. E permitido o aproveitamento condicional de matérias-primas e de produtos de origem
animal em outro estabelecimento sob inspecao federal, desde que haja prévia autorizacdo do SIF
e efetivo controle de sua rastreabilidade e da comprovagéo do recebimento no destino.

TITULO X
DO TRANSITO E DA CERTIFICACAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
CAPITULO |
DO TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 483. O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser realizado por meio
de transporte apropriado, de modo a garantir a manutencdo de sua integridade e a permitir sua
conservagao.

§ 1° Os veiculos, os contentores ou 0os compartimentos devem ser higienizados e desinfetados
antes e apoés o transporte.

§ 2° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de matérias-
primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e, quando necessario, de
equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao
disposto em normas complementares.

§ 3° E proibido o transporte de pescado fresco a granel, com excecéo das espécies de grande
tamanho, conforme critérios definidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 484. As matérias-primas e os produtos de origem animal, quando devidamente rotulados e
procedentes de estabelecimentos sob inspecao federal, tém livre transito e podem ser expostos ao
consumo em territério nacional ou ser objeto de comércio internacional para paises que nédo
possuem requisitos sanitarios especificos, desde que atendidas as exigéncias contidas neste
Decreto e em normas complementares.

Paragrafo Unico. S6 podem constituir objeto de comércio internacional para paises que possuem
requisitos sanitarios especificos, as matérias-primas e os produtos de origem animal que
atenderem a legislacao do pais importador e os requisitos sanitarios acordados bilateralmente ou
multilateralmente.

Art. 485. As matérias-primas e os produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos
nacionais, quando em transito por portos, aeroportos, postos de fronteira ou aduanas especiais e
recintos especiais de despacho aduaneiro de exportacéo, ficam sujeitos ao controle oficial, podendo
ser fiscalizados ou reinspecionados, ainda que se destinem ao comércio interestadual, de acordo
com o disposto em normas complementares, respeitadas as competéncias especificas.

Art. 486. A importacdo de matérias-primas e de produtos de origem animal somente deve ser
autorizada quando:

| - procederem de paises cujo sistema de inspecao sanitaria foi avaliado ou reconhecido como
equivalente pelo

Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal;
Il - procederem de estabelecimentos habilitados a exportagao para o Brasil;

Il - estiverem previamente registrados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal;
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IV - estiverem rotulados de acordo com a legislacédo especifica; e

V - vierem acompanhados de certificado sanitario expedido por autoridade competente do pais de
origem, nos termos acordados bilateralmente.

§ 1° O Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal estabelecera os requisitos e os
procedimentos para a importacdo de amostras sem valor comercial e de produtos destinados ao
consumo em feiras, em eventosesportivos e pelas representacdes diplomaticas no Brasil.

§ 2° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecera, em normas
complementares, osprocedimentos para reconhecimento de equivaléncia de sistemas de inspecdo
sanitaria de paises estrangeiros, de habilitagdo e de alteragcdes cadastrais de estabelecimentos
estrangeiros e de importacdo de produtos de origem animal.

Art. 487. A circulagdo no territério nacional de matérias-primas e de produtos de origem animal
importados somente deve ser autorizada apés:

| - fiscalizacdo pela area competente da vigilancia agropecuaria internacional do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal; e

| - fiscalizacdo pela area competente da vigilancia agropecuaria internacional do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; e (Redacgéo dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

Il - reinspecdo pela area competente da vigilancia agropecuéaria internacional ou pelo SIF.

8§ 1° ApOs o procedimento de fiscalizagao, deve ser fornecido documento de transito, com base nos
elementos constantes do certificado sanitario expedido no pais exportador, que deve seguir até o
local de reinspecéo.

§ 2° A critério do Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal, a reinspegdo de
matérias-primas e de produtos de origem animal importados pode ser dispensada, ficando a
circulagdo destes autorizada apos a fiscalizagdo de que trata o inciso | do caput .

Art. 488. O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento definir4 os pontos de ingresso de
produtos de origem animal importados que disponham de unidade do Sistema de Vigilancia
Agropecuaria Internacional instalada,

local e estrutura adequados para reinspec¢éo dos produtos, observados os requisitos da legislacao
de saude animal.

Art. 489. A autoridade competente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
determinara o retorno de quaisquer produtos de origem animal ao pais de procedéncia, ou a outro
destino, quando houver infrag&do ao disposto neste Decreto e em normas complementares.

§ 1° Quando nao for possivel o retorno dos produtos de que trata o caput a origem, a carga devera
ser inutilizada, sob acompanhamento do servico oficial.

§ 2° As irregularidades detectadas serdo comunicadas as autoridades sanitarias do pais de origem,
para fins de apuracdo de suas causas e de adocdo de medidas corretivas e preventivas junto aos
estabelecimentos habilitados.
§ 3° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento podera adotar acdes restritivas a
importacdo de matérias-primas e de produtos de origem animal e suspender total ou parcialmente
a aprovacao dos paises ou habilitacdo dos seus estabelecimentos.

CAPITULO I

DA CERTIFICACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

173



Art. 490. Os certificados sanitarios nacionais ou internacionais e as guias de transito, emitidos para
os produtos de origem animal, inclusive os destinados a provedoria de bordo, devem atender aos
modelos estabelecidos pelo Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal.

Art. 491. Os certificados sanitarios para produtos de origem animal destinados ao comércio
internacional, quando redigidos em lingua estrangeira, devem ser traduzidos em vernaculo.

§ 1° Os certificados sanitarios para produtos de origem animal destinados ao comércio internacional
devem ser assinados por Auditor Fiscal Federal Agropecuario, com formagdo em Medicina
Veterinéria.

§ 2° Ao solicitar a emissao de certificado sanitéario para produtos de origem animal destinados ao
comeércio internacional, o estabelecimento deve apresentar comprovagao de que o produto a ser
certificado atende aos requisitos do pais importador, quando houver.

Art. 492. E obrigatéria a emiss&o de certificacio sanitaria para o transito de matérias-primas ou de
produtos de origem animal.

§ 1° A critério do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, pode ser dispensada a
certificacdo sanitaria para o transito de matérias-primas ou de produtos de origem animal, conforme
estabelecido neste Decreto e em normas complementares, observada a legislacdo de salde
animal.

§ 2° Os procedimentos de emissdo da certificagdo sanitaria serdo definidos em normas
complementares.

Art. 493. E obrigatéria a emiss&o de certificacio sanitaria para o transito de matérias-primas ou de
produtos de origem animal destinados ao aproveitamento condicional ou a condenacgao.

§ 1° Nos casos de matérias-primas ou de produtos destinados ao aproveitamento condicional, é
obrigatéria a comprovacdo do recebimento das matérias-primas e dos produtos pelo
estabelecimento de destino junto ao estabelecimento expedidor.
§ 2° Nos casos de matérias-primas ou de produtos condenados, apés desnaturacéo na origem, €
obrigatéria a comprovacdo do recebimento das matérias-primas e dos produtos pelo
estabelecimento de destino junto ao estabelecimento expedidor.

§ 3° O SIF deve impedir a expedicdo de novas partidas de matérias-primas ou de produtos até que
seja atendido o disposto nos § 1° e § 2°.

TITULO XI
DAS RESPONSABILIDADES, DAS MEDIDAS CAUTELARES,
DAS INFRAGOES, DAS PENALIDADES E DO PROCESSO ADMINISTRATIVO
CAPITULO |
DAS RESPONSABILIDADES E DAS MEDIDAS CAUTELARES
Secéo |
Dos responsaveis pela infragédo

Art. 494, Serdo responsabilizadas pela infracdo as disposicbes deste Decreto, para efeito da
aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

| - fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem até o

recebimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento;
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Il - proprietarias, locatarias ou arrendatarias de estabelecimentos registrados ou relacionados no
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento onde forem recebidos, manipulados,
beneficiados, processados, fracionados,

industrializados, conservados, acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos ou expedidos
matérias-primas ou produtos de origem animal;

Il - que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal; e

IV - importadoras e exportadoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal.

Paragrafo Unico. A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracdes cometidas por
guaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exercam atividades
industriais e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-primas.

Secdao Il

Das medidas cautelares

Art. 495. Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco a
saude publica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento devera adotar, isolada ou cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

| - apreenséo do produto;

Il - suspenséao provisoéria do processo de fabricacdo ou de suas etapas; e

Il - coleta de amostras do produto para realizacéo de analises laboratoriais.

§ 1° Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos.

§ 2° A retomada do processo de fabricagao ou a liberacdo do produto sob suspeita sera autorizada
caso o SIF constate a inexisténcia ou a cessagdo da causa que motivou a ado¢cdo da medida
cautelar.

§ 3° O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros 6rgéos fiscalizadores, na forma da
legislacéo.

CAPITULO I
DAS INFRACOES
Art. 496. Constituem infracBes ao disposto neste Decreto, além de outras previstas:

| - construir, ampliar ou reformar instalagdes sem a prévia aprovacao do Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal;

Il - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o locatario
ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locagao ou do arrendamento;

Il - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislagéo aplicavel especifica;
IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢des inadequadas;

V - ultrapassar a capacidade méaxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou de
armazenagem;

VI - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulagcéo e de composicéo
registrados no Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal;
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VII - expedir produtos sem rétulos ou cujos rétulos ndo tenham sido registrados no Departamento
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal;

VIII - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste Decreto e em
normas complementares referentes aos produtos de origem animal;

IX - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene das
instalagc6es, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulacéo e de preparo de
matérias-primas e de produtos;

X - omitir elementos informativos sobre composi¢éo centesimal e tecnoldgica do processo de
fabricacao;

Xl - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto
desprovido da comprovacao de sua procedéncia;

XIl - utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto na
legislacéo especifica;

XIIl - ndo cumprir 0s prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos documentos
expedidos em resposta ao SIF relativos a planos de acéo, fiscaliza¢des, autuacdes, intimacdes ou
notificacdes;

XIV - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento ndo registrado ou relacionado no Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal ou que ndo conste no cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos
de Origem Animal;

XV - expedir ou distribuir produtos falsamente oriundos de um estabelecimento;
XVI - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em desacordo
com os processos de fabricacdo, de formulacao e de composicao registrados pelo Departamento

de Inspecéo de Produtos de Origem Animal;

XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencida, apor aos produtos novas datas depois de
expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricacdo do produto;

XVIII - prestar ou apresentar informacdes, declaracdes ou documentos falsos ou inexatos perante
0 oOrgéo fiscalizador, referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas,
dos ingredientes e dos produtos ou sonegar qualquer informacdo que, direta ou indiretamente,
interesse ao Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal e ao consumidor;

XIX - fraudar registros sujeitos a verificagao pelo SIF;

XX - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;

XXI - alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

XXIl - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

XXIII - expedir para o comércio internacional produtos elaborados sem atencdo ao disposto nas
normas complementares relativas a exportacao de produtos de origem animal; e

XXIV - embaracar a acdo de servidor do Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal
no exercicio de suas funcées, com vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar
os trabalhos de fiscalizacao;

XXV - desacatar, intimidar, ameacgar, agredir ou tentar subornar servidor do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal;
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XXVI - produzir ou expedir produtos que representem risco a salde publica;

XXVII - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam impréprios ao consumo
humano;

XXVIII - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou nao inspecionados no preparo de
produtos usados na alimentacao humana;

XXIX- utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo
ou embalagem apreendidos pelo SIF e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

XXX - fraudar documentos oficiais;

XXXI - nao realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou aos
interesses do consumidor.

Art. 497. Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam, no
todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

| - apresentem-se alterados;

Il - apresentem-se fraudados;

Il - apresentem-se danificados por umidade ou fermentacédo, rancosos, com caracteristicas fisicas
ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na

manipulacdo, na elaboracéo, na conservacédo ou no acondicionamento;

IV - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em legislacéo,
mas que possam prejudicar a sadde do consumidor;

V - contenham substancias toxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites permitidos
em legislacao especifica;

VI - ndo atendam aos padr@es fixados neste Decreto e em normas complementares;

VII - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos neste Decreto,
em normas complementares e em legislacao especifica;

VIII - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

IX - contenham contaminantes, residuos de agrotéxicos, de produtos de uso veterinario acima dos
limites estabelecidos em legislacdo especifica do Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal e do 6rgédo regulador da salde;

IX - contenham contaminantes, residuos de agrotéxicos, de produtos de uso veterinario acima dos

limites estabelecidos em legislacdo especifica do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento ou do 6rgédo regulador da salde; (Redacao dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

X - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de uso
veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

XI - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam
prejudicar a qualidade do produto;

XII - apresentem embalagens estufadas;

Xl - apresentem embalagens defeituosas, com seu conteddo exposto a contaminagcdo e a
deterioracao;

XIV - estejam com o prazo de validade expirado;
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XV - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XVI - ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspecédo
sanitaria.

Paragrafo unico. Outras situacdes ndo previstas nos incisos de | a XVI podem tornar as matérias-
primas e os produtos improprios para consumo humano, conforme critérios definidos pelo
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.

Art. 498. Além dos casos previstos no art. 497, as carnes ou 0s produtos carneos devem ser
considerados impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacao previstos neste Decreto
e em normas complementares;

Il - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenca de mofos seja uma
consequéncia natural de seu processamento tecnoldgico; ou

Il - estejam infestados por parasitas ou com indicios de acao por insetos ou roedores.

Paragrafo Unico. S&o ainda considerados impréprios para consumo humano a carne ou 0s produtos
carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais ndo submetidos a inspecao sanitaria oficial.

Art. 499. Além dos casos previstos no art. 497, o pescado ou os produtos de pescado devem ser
considerados impr@prios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - estejam em mau estado de conservacdo e com aspecto repugnante;
Il - apresentem sinais de deterioragao;

Il - sejam portadores de lesGes ou doengas;

IV - apresentem infeccdo muscular macica por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo Departamento
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal;

VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operacdes de pesca; ou
VII - apresentem perfuracfes dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

Art. 500. Além dos casos previstos no art. 497, os ovos e derivados devem ser considerados
impréprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando apresentem:

| - alteracdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenca de
manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca de embrido com mancha
orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il - mumificacdo ou estejam secos por outra causa;

Il - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminacgéo por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substancias capazes
de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou
VII - rompimento da casca e das membranas testaceas.
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Paragrafo Unico. Sao também considerados impréprios para consumo humano os ovos que foram
submetidos ao processo de incubacéo.

Art. 501. Além dos casos previstos no art. 497, considera-se imprOprio para qualquer tipo de
aproveitamento o leite cru, quando:

| - provenha de propriedade interditada pela autoridade de satude animal competente;

Il - na selecao da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de neutralizantes de
acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, de conservadores, de agentes
inibidores do crescimento microbiano ou de outras substéancias estranhas a sua composi¢éao;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou
IV - revele presenca de colostro.

Paragrafo Gnico. O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento e qualquer
produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser
descartados e inutilizados pelo estabelecimento.

Art. 502. Além dos casos previstos nos art. 497 e art. 501, considera-se impréprio para producéo
de leite para consumo humano direto o leite cru, quando:

| - ndo atenda as especificagcdes previstas no art. 248 e em normas complementares; ou

Il - ndo seja aprovado nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas
complementares.

Art. 503. Além dos casos previstos no art. 497, sdo considerados impréprios para consumo
humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrdo que evidenciem
fermentacdo avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto em
normas complementares.

Art. 504. Para efeito das infracdes previstas neste Decreto, as matérias-primas e os produtos
podem ser considerados alterados ou fraudados.

Paragrafo Unico. Sao considerados fraudados as matérias-primas ou os produtos que apresentem
adulteracdes ou falsificacdes, conforme disposto a seguir:

| - adulteracdes:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus
componentes caracteristicos em razdo da substituicdo por outros inertes ou estranhos, nao
atendendo ao disposto na legislacdo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adicao de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de
tecnologia ou de substéncias de qualquer natureza com o objetivo de dissimular ou de ocultar
alteracGes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima, defeitos na elaboracdo ou de aumentar o
volume ou o peso do produto;

¢) os produtos que na manipulacéo ou na elaboracao tenham sido empregados matérias-primas ou
ingredientes impréprios ou que ndo atendam ao disposto no RTIQ ou na formulacdo indicada no
registro do produto;

d) os produtos em que tenham sido empregados ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de
tecnologia diferentes daqueles expressos na formulacao original ou sem prévia autorizacdo do
Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal; ou

e) os produtos que sofram alterac6es na data de fabricacdo, na data ou no prazo de validade;

II - falsificacdes:
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a) quando tenham sido utilizadas denominacdes diferentes das previstas neste Decreto, em normas
complementares ou no registro de produtos junto ao Departamento de Inspecédo de Produtos de
Origem Animal;

b) os que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados, expostos ou ndo ao consumo,
com a aparéncia e as caracteristicas gerais de um outro produto registrado junto Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal e que se denominem como este, sem que 0 seja;

¢) quando o rétulo do produto contenha dizeres, gravuras ou qualquer expressédo que induza o
consumidor a erro ou confusdo quanto a origem, a natureza ou a qualidade do produto ou lhe
atribua qualidade terapéutica ou medicamentosa;

d) os que tenham sido elaborados de espécie diferente da declarada no rétulo ou divergente da
indicada no registro do produto; ou

€) os que nao tenham sofrido o processamento especificado em seu registro, expostos ou ndo ao
consumo, e que estejam indicados como um produto processado.

Art. 505. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecera, em normas
complementares, os critérios de destinacao de matérias-primas e de produtos julgados impréprios
para o consumo humano, na forma em que se apresentem, incluidos sua inutilizacdo ou seu
aproveitamento condicional, quando seja tecnicamente viavel.

Art. 506. Nos casos previstos no art. 496, independentemente da penalidade administrativa
aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

| - nos casos de apreensao, apds reinspecao completa, as matérias-primas e os produtos podem
ser condenadosou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a alimentac&o
humana, conforme disposto em normas complementares; e

Il - nos casos de condenacao, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-primas e dos
produtos para fins ndo comestiveis.

CAPITULO Il
DAS PENALIDADES

Art. 507. As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo natureza pecuniaria
ou consistirdo em obrigacao de fazer ou de ndo fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e ao
contraditorio.

Art. 508. Sem prejuizo das responsabilidades civis e penais cabiveis, a infragdo ao disposto neste
Decreto ou em normas complementares referentes aos produtos de origem animal, considerada a
sua natureza e a sua gravidade, acarretard, isolada ou cumulativamente, as seguintes sancgdes:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e nao tiver agido com dolo ou ma-fé;

Il - multa, nos casos nao compreendidos no inciso |, tendo como valor maximo o correspondente
ao valor fixado em legislacédo especifica, observadas as seguintes gradacdes:

a) para infracdes leves, multa de dez a vinte por cento do valor maximo;

a) para infracGes leves, multa de um a quinze por cento do valor maximo; (Redacdo dada pelo
Decreto n°® 9.069, de 2017)

b) para infracdes moderadas, multa de vinte a quarenta por cento do valor maximo;

b) para infraces moderadas, multa de quinze a quarenta por cento do valor maximo; (Redacao
dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

¢) para infracdes graves, multa de quarenta a oitenta por cento do valor maximo; e
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d) para infracdes gravissimas, multa de oitenta a cem por cento do valor maximo;

Il - apreensédo ou condenacédo das matérias-primas e dos produtos de origem animal, quando néao
apresentarem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou forem
adulterados;

IV - suspenséo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria ou
guando causar embaraco a acao fiscalizadora;

V - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infrac&o consistir na adulteracdo ou na
falsificagdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspecao técnica realizada pela
autoridade competente, a inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas; e

VI - cassacao de registro ou do relacionamento do estabelecimento.

§ 1° As multas previstas no inciso |l do caput serdo agravadas até o grau méaximo, nos casos de
artificio, ardil, simulacéo, desacato, embaraco ou resisténcia a acao fiscal.

§ 2° A interdi¢&@o ou a suspensédo podem ser levantadas apés o atendimento das exigéncias que as
motivaram, exceto nos casos previstos no art. 517.

§ 3° Se a interdicédo total ou parcial ndo for levantada, nos termos do § 2°, apds doze meses, sera
cancelado o registro ou o relacionamento do estabelecimento.

Art. 509. Para fins de aplicacdo da sancdo de multa de que trata o inciso Il do art.508, séo
consideradas:

| - infracBes leves as compreendidas nos incisos | a VII do caput do art. 496;

Il - infracdes moderadas as compreendidas nos incisos VIl a XVI do caput do art. 496;

Il - infracdes graves as compreendidas nos incisos XVII a XXIII do caput do art. 496; e

IV - infragcBes gravissimas as compreendidas nos incisos XXIV a XXXI do caput do art. 496.

§ 1° As infracBes classificadas como leves, moderadas ou graves poderdo receber graduacéo
superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a salde ou aos interesses dos
consumidores, ou, ainda, pelas sucessivas reincidéncias.

§ 2° Aos que cometerem outras infragdes previstas neste Decreto ou has normas complementares,
sera aplicada multa no valor compreendido entre vinte e cem por cento do valor maximo da multa,
de acordo com a gravidade da falta e com as circunstancias atenuantes e agravantes previstas no
art. 510.

§ 2° Aos que cometerem outras infracbes a este Decreto ou as normas complementares, sera
aplicada multa no valor compreendido entre um e cem por cento do valor maximo da multa, de
acordo com a gravidade da falta e seu impacto na saude publica ou na sadde animal, observadas
as circunstancias atenuantes e agravantes previstas no art.

510. (Redacao dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

Art. 510. Para efeito da fixacdo dos valores da multa de que trata o inciso Il do caput do art. 508,
serdo considerados, além da gravidade do fato, em vista de suas consequéncias para a saude
publica e para os interesses do consumidor, os antecedentes do infrator e as circunstancias
atenuantes e agravantes.

§ 1° S&o consideradas circunstancias atenuantes:

| - o infrator ser primario;

Il - a acdo do infrator no ter sido fundamental para a consecucéo do fato;
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Il - o infrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequéncias do ato lesivo que
Ihe for imputado;

IV - a infracdo cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-fé;

V - a infracao ter sido cometida acidentalmente;

VI - a infracdo ndo acarretar vantagem econdmica para o infrator; ou

VIl - a infracdo ndo afetar a qualidade do produto.

§ 2° S&0 consideradas circunstancias agravantes:

| - o infrator ser reincidente;

Il - o infrator ter cometido a infragdo com vistas a obtengéo de qualquer tipo de vantagem;

Il - o infrator deixar de tomar providéncias para evitar o ato, mesmo tendo conhecimento de sua
lesividade para a saude publica;

IV - o infrator ter coagido outrem para a execuc¢do material da infracao;

V - a infracao ter consequéncia danosa para a saude publica ou para o consumidor;

VI - o infrator ter colocado obstaculo ou embaraco a acéo da fiscalizagao ou a inspecéo;
VII - o infrator ter agido com dolo ou com ma-fé; ou

VIII - o infrator ter descumprido as obrigacdes de depositario relativas a guarda do produto.

§ 3° Na hipétese de haver concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicacao da
pena deve ser considerada em razdo das que sejam preponderantes.

§ 4° Verifica-se reincidéncia quando o infrator cometer nova infragdo depois do transito em julgado
da decisao administrativa que o tenha condenado pela infragédo anterior, podendo ser genérica ou
especifica.

§ 5° A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de nova infracdo e a reincidéncia
especifica é caracterizada pela repeticdo de infracdo ja anteriormente cometida.

§ 6° Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a condenacdo anterior se entre a data do
cumprimento ou da extingdo da penalidade administrativa e a data da infracdo posterior tiver
decorrido mais de cinco anos, podendo norma especifica reduzir esse tempo.

§ 7° Quando a mesma infracéo for objeto de enquadramento em mais de um dispositivo deste
Decreto, prevalece para efeito de punicdo o enquadramento mais especifico em relacdo ao mais
genérico.

Art. 511. As multas a que se refere este Capitulo ndo isentam o infrator da apreensédo ou da
inutilizacdo do produto, da interdig&o total ou parcial de instalacdes, da suspensédo de atividades,
da cassacdo do registro ou do relacionamento do estabelecimento ou da acéo criminal, quando tais
medidas couberem.

§ 1° A cassacdao do relacionamento sera aplicada pelo chefe do servigco de inspec¢éo de produtos
de origem animal na unidade da federacdo a qual esta subordinado o estabelecimento.

§ 2° A cassacdao do registro do estabelecimento cabe ao Diretor do Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal.
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Art. 512. Apurando-se no mesmo processo administrativo a pratica de duas ou mais infracdes, as
penalidades serao aplicadas cumulativamente para cada disposicao infringida.

Art. 513. Para fins de aplicacdo das san¢Bes de que trata o inciso Il do caput do art. 508, sera
considerado que as matérias primas e os produtos de origem animal ndo apresentam condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou que se encontram adulterados, sem
prejuizo de outras previsdes deste Decreto, quando o infrator:

| - alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

Il - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados em condi¢cbes
inadequadas;

Il - utilizar produtos com prazo de validade vencido, apor aos produtos novas datas depois de
expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricagdo do produto;

IV - produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;
V - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam impréprios ao consumo humano;

VI - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou néo inspecionados no preparo de produtos
utilizados na alimentacéo humana,;

VII - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou aos processos de
fabricacéo, formulacdo e composicao registrados pelo Departamento de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal; ou VIII - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima,
produto, rétulo ou embalagem, apreendidos pelo SIF e mantidos sob a guarda do estabelecimento.

§ 1° Cabe ao infrator arcar com 0s eventuais custos de remocao, de transporte e de destruicdo dos
produtos condenados.

§ 2° Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remoc¢éo e de transporte dos produtos
apreendidos e perdidos em favor da Unido que serdo destinados aos programas de seguranca
alimentar e combate a fome, nos termos do § 4° do art. 2° da Lei n° 7.889, de 1989.

Art. 514. Para fins de aplicacdo da sanc@o de que trata o inciso IV do caput do art. 508,
caracterizam atividades de risco ou situacBes de ameaca de natureza higiénico-sanitaria, sem
prejuizo de outras previsbes deste Decreto:

| - desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulacéo e de preparo de
matérias-primas e produtos;

Il - omisséo de elementos informativos sobre a composi¢céo centesimal e tecnoldgica do processo
de fabricacao;

Il - alteracéo ou fraude de qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

IV - expedigdo de matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados em
condicdes inadequadas;

V - recepcéo, utilizacdo, transporte, armazenagem ou expedicao de matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido de comprovacéo de sua procedéncia;

VI - simulacéo da legalidade de matérias-primas, ingredientes ou produtos de origem desconhecida;

VII - utilizac&o de produtos com prazo de validade vencido, aposi¢cdo nos produtos de novas datas
depois de expirado o prazo ou aposicao de data posterior a data de fabricacdo do produto;

VIII - producao ou expedicao de produtos que representem risco a saude publica;
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IX - producéo ou expedicao, para fins comestiveis, de produtos que sejam impréprios ao consumo
humano;

X - utilizacdo de matérias-primas e de produtos condenados ou néo inspecionados no preparo de
produtos utilizados na alimentacao humana;

XI - utilizacao de processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendam ao disposto na
legislacéo especifica;

XIl - utilizagéo, substituicdo, subtracdo ou remocgéo, total ou parcial, de matéria-prima, produto,
rétulo ou embalagem, apreendidos pelo SIF e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

XIll - prestacé@o ou apresentacdo de informacgdes, declaracfes ou documentos falsos ou inexatos
perante o 6rgdo fiscalizador, referente a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-
primas, dos ingredientes e dos produtos ou qualquer sonegacéo de informacao que interesse, direta
ou indiretamente, ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e ao consumidor;

XIV - alteracdo, fraude, adulteracdo ou falsificacéo de registros sujeitos a verificacao pelo SIF;

XV - ndo cumprimento dos prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como
nos documentos expedidos ao SIF, em atendimento a planos de acao, fiscalizacdes, autuacdes,
intimacdes ou notificacdes;

XVI - ultrapassagem da capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou
de armazenagem;

XVII - ndo apresentacdo de documentos que sirvam como embasamento para a comprovacao da
higidez ao Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento dos produtos expedidos, em
atendimento a solicitagao, intimag&o ou notificacao;

XVIII - aquisicdo, manipulacéo, expedi¢do ou distribuicdo de produtos de origem animal oriundos
de estabelecimento ndo registrado ou relacionado no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento ou que néo conste no cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos
de Origem Animal; ou XIX - ndo realizacao de recolhimento de produtos que possam incorrer em
risco & salde ou aos interesses do consumidor.

Art. 515. Para fins de aplicacdo da sancdo de que trata o inciso IV do art. 508, caracterizam
embaraco a acéo fiscalizadora, sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto, quando o infrator:

| - embaracar a acdo de servidor do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento no
exercicio de suas fungdes, visando a dificultar, retardar, impedir, restringir ou burlar os trabalhos de
fiscalizacgéo;

Il - desacatar, intimidar, ameacar, agredir, tentar subornar servidor do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento;

Il - omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnoldgica do processo de
fabricacao;

IV - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

V - construir, ampliar ou reformar instalacdes sem a prévia aprovacdo do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal;

VI - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo ou
embalagem, apreendidos pelo SIF e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

VII - prestar ou apresentar informacdes, declaragfes ou documentos falsos ou inexatos perante o
orgao fiscalizador, referente a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos
ingredientes e dos produtos,
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ou cometer qualquer sonegacdo de informacéao que, direta ou indiretamente, interesse ao Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e ao consumidor;

VIII - fraudar documentos oficiais;
IX - fraudar registros sujeitos a verificacédo pelo SIF;

X - ndo cumprir os prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como nos
documentos

expedidos ao SIF, em atendimento a planos de acéo, fiscalizagBes, autuagbes, intimacgfes ou
notificacdes;

XI - expedir para o comércio internacional produtos elaborados sem atencdo ao disposto nas
normas complementares relativas a exportagéo de produtos de origem animal; ou

XIl - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a sadde ou aos
interesses do consumidor.

Art. 516. Para fins de aplicagdo da sancdo de que trata o inciso V do caput do art. 508, caracterizam
a inexisténcia de condic¢des higiénico-sanitarias adequadas, sem prejuizo de outras previsdes deste
Decreto, quando ocorrer:

| - desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene
das instala¢des, dos equipamentos e dos utensilios, bem como dos trabalhos de manipulacao e de
preparo de matérias-primas e produtos; ou

Il - ndo cumprimento dos prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como nos
documentos expedidos ao SIF, em atendimento a planos de acdo, fiscalizagdes, autuagoes,
intimacdes ou notificagfes relativas a manutencao ou higiene das instalagées.

Art. 517. As sancgbes de interdicdo total ou parcial do estabelecimento em decorréncia de
adulteracdo ou falsificacdo habitual do produto, ou de suspensdo de atividades oriundas de
embaraco a acdo fiscalizadora, serdo aplicadas pelo periodo minimo de sete dias, o qual podera
ser acrescido de quinze, trinta ou sessenta dias, tendo em vista o historico de infracdes, as
sucessivas reincidéncias e as demais circunstancias agravantes previstas no art. 510.

Art. 518. Caracteriza-se a habitualidade na adulteracdo ou na falsificacdo de produtos quando
constatada a idéntica infracdo por trés vezes, consecutivas ou néo, dentro do periodo de doze
meses.

Art. 519. As sanc¢Bes de cassacao de registro ou de relacionamento do estabelecimento devem ser
aplicadas nos casos de:

| - reincidéncia na pratica das infracdes de maior gravidade previstas neste Decreto ou em normas
complementares;

Il - reincidéncia em infracdo cuja penalidade tenha sido a interdicdo do estabelecimento ou a
suspenséao de atividades, nos periodos maximos fixados no art. 517; ou

Il - ndo levantamento da interdicdo do estabelecimento apés decorridos doze meses.
CAPITULO IV
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO
Art. 520. O descumprimento as disposicGes deste Decreto e as normas complementares sera
apurado em processo administrativo devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de

infracao.
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Art. 521. O auto de infracdo sera lavrado por Auditor Fiscal Federal Agropecuario que houver
constatado a infracdo, no local onde foi comprovada a irregularidade ou no 6rgéo de fiscalizacdo
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 522. O auto de infrac@o deve ser claro e preciso, sem rasuras hem emendas, e deve descrever
a infracao cometida e a base legal infringida.

Art. 523. O auto de infragdo sera lavrado em modelo proprio a ser estabelecido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 524. A assinatura e a data apostas no auto de infracdo por parte do autuado, ao receber sua
copia, caracterizam intimagéo valida para todos os efeitos legais.

§ 1° Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infracdo, o fato deve ser consignado no
proprio auto de infragéo.

§ 2° A ciéncia expressa do auto de infracdo deve ocorrer pessoalmente, por via postal, com aviso
de recebimento — AR, por telegrama ou outro meio que assegure a certeza da cientificacdo do
interessado.

Art. 525. A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito, em vernaculo e protocolizada na
representacao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento mais préxima junto a
Unidade da Federacdo onde ocorreu a infracdo, no prazo de dez dias, contados da data da
cientificacao oficial.

Art. 526. O Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal na Unidade da Federacdo de
jurisdicdo da ocorréncia da infragao, ap6és juntada ao processo a defesa ou o termo de revelia, deve
instrui-lo com relatério e o Chefe desse Servico deve proceder ao julgamento em primeira instancia.

Art. 527. Do julgamento em primeira instancia, cabe recurso, em face de razdes de legalidade e do
mérito, no prazo de dez dias, contado da data de ciéncia ou da data de divulgacéo oficial da decisao.

Paragrafo Unico. O recurso tempestivo podera, a critério da autoridade julgadora, ter efeito
suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a decisao, a
qual, se ndo a reconsiderar, encaminhard o processo administrativo ao Diretor do Departamento
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal, para proceder ao julgamento em segunda instancia.

Art. 528. A autoridade competente para decidir o recurso em segunda e Ultima instancia é o Diretor
do Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal, respeitados os prazos e os
procedimentos previstos para a interposi¢éo de recurso na instancia anterior.

Art. 529. O ndo recolhimento do valor da multa no prazo de trinta dias, comprovado nos autos do
processo transitado em julgado, implicara o encaminhamento do débito para inscrigdo em divida
ativa da Unido.

Art. 530. Sera dado conhecimento publico dos produtos e dos estabelecimentos que incorrerem em
adulteracdo ou falsificacdo comprovadas em processos com transito em julgado no ambito
administrativo.

Paragrafo Unico. Também pode ser divulgado o recolhimento de produtos que coloquem em risco
a saude ou os interesses do consumidor.

Art. 531. A lavratura do auto de infracdo nao isenta o infrator do cumprimento da exigéncia que a
tenha motivado.

TITULO XII
DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 532. O Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal e o 6rgao regulador da saude
devem atuar em conjunto para a definicdo de procedimentos de inspecéo e fiscalizacéo de produtos
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alimenticios que contenham produtos de origem animal em diferentes propor¢cdes e que nédo
permitam seu enquadramento classico como um produto de origem animal, a fim de assegurar a
identidade, a qualidade e os interesses dos consumidores.

Paragrafo Unico. Os procedimentos de que trata o caput incluem a atuagdo conjunta nos
procedimentos de importacdo ou exportacdo dos produtos alimenticios e de certificacdo sanitaria
internacional destes produtos.

Art. 533. Os rotulos de produtos importados ja registrados em lingua estrangeira que utilizam
etiquetas adesivas com traducdo em vernaculo das informag8es obrigatorias podem ser utilizados
até o final da validade de seu registro.

Art. 534. Serdo instituidos, no ambito do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
comités técnicocientificos de carater consultivo, sem dénus remuneratorio, para tratar de assuntos
inerentes a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Paragrafo Unico. A composicao do comité e a designacado dos integrantes serdo definidas em ato
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 535. O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento podera adotar procedimentos
complementares de inspecéo e fiscalizacdo decorrentes da existéncia ou da suspeita de:

| - doencas, exéticas ou nao;
Il - surtos; ou
Il - quaisquer outros eventos que possam comprometer a saude publica e a sadde animal.

Paragrafo unico. Quando, nas atividades de fiscalizagéo e inspec¢édo sanitaria, houver suspeita de
doengas infectocontagiosas de notificagdo imediata, o SIF deve notificar o servico oficial de saude
animal.

Art. 536. Os casos omissos ou as duvidas que se suscitarem na execucao deste Decreto serdo
resolvidos pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, com base em
informacdes técnico-cientificas.

Art. 537. As penalidades aplicadas, ap6s o transito em julgado administrativo, serdo consideradas
para a determinacéo da reincidéncia em relacéo a fato praticado depois do inicio da vigéncia deste
Decreto.

Art. 538. Os estabelecimentos registrados ou relacionados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento terdo o prazo de um ano, contado da data de entrada em vigor, para se adequarem
as disposi¢des deste Decreto.

Art. 538. Os estabelecimentos registrados ou relacionados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento terdo o prazo de cento e oitenta dias, contado da data de entrada em vigor, para se
adequarem as novas disposicdes deste Decreto relativas as condi¢cdes gerais das instalacdes e
dos equipamentos de que tratam os art. 42 ao art. 46 e para regularizacdo cadastral nas categorias
de estabelecimentos de que tratam os art. 16 ao art. 24. (Redacado dada pelo Decreto n® 9.069, de
2017)

Art. 539. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento expedira normas complementares
necessarias a execucdo deste Decreto.

Art. 540. As normas complementares existentes permanecem em vigor, desde que ndo contrariem
o disposto neste Decreto.

Art. 541. Ficam revogados:

| - o Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952;
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Il - o Decreto n° 39.093, de 30 de abril de 1956;

Il - o Decreto n° 1.255, de 25 de junho de 1962;

IV - 0 Decreto n° 56.585, de 20 de julho de 1965;

V - 0 Decreto n° 1.236, de 2 de setembro de 1994,

VI - o Decreto n® 1.812, de 8 de fevereiro de 1996;

VIl - o Decreto n°® 2.244, de 4 de junho de 1997,

VIII - o Decreto n° 6.385, de 27 de fevereiro de 2008;

IX - 0 art. 3° do Decreto n° 7.216, de 17 de junho de 2010;

X - 0 Decreto n° 8.444, de 6 de maio de 2015; e

Xl - o Decreto n° 8.681, de 23 de fevereiro de 2016.

Art. 542. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacgéo.
Brasilia, 29 de marco de 2017; 196° da Independéncia e 129° da Republica.
MICHEL TEMER

Blairo Maggi
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APENDICE D — Lei n® 19.599 de 2018 sobre Queijos Artesanais do Parana

Lei N° 19599 DE 17/07/2018

Publicado no DOE - PR em 18 jul 2018

Dispde sobre a producéo e a comercializacao dos queijos artesanais no Estado do Parana.
A Assembleia Legislativa do Estado do Parana decretou e eu sanciono a seguinte lei:

CAPITULO | - DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Disp0e sobre a producéo e a comercializagdo dos queijos artesanais no Estado do
Parana.

§ 1° Para os fins desta Lei, considera-se queijo artesanal aquele produzido com leite fresco e
cru, em pequena escala de producéo, oriundo da prépria propriedade leiteira, que se utiliza de
micro ou pequena estrutura fisica, elaborado por métodos tradicionais, com vinculagdo e
valorizacao territorial, regional ou cultural que Ihe conferem identidade.

§ 2° Poderdo ser utilizados na fabricacdo dos queijos artesanais o leite cru, condimentos
naturais, corantes naturais, coalhos/coagulantes, cloreto de sédio ou outro que exerca a
mesma funcéo, fermentos e outras substancias de origem natural, permitindo-se a utilizagédo
de aditivos nos limites estabelecidos pelos 6rgdos competentes.

§ 3° Os queijos artesanais existentes e assim reconhecidos pelo érgdo governamental
competente terdo seus processos de fabricacdo documentados para fins de protecdo do
patrimdnio histdrico, cultural e indicagdo geografica.

Art. 2° E permitida a aquisicéio de leite de propriedades rurais da agricultura familiar, conforme
definicdo pela Lei Federal n® 11.326, de 24 de julho de 2006, desde que atendam as normas
sanitarias pertinentes.

CAPITULO Il - DOS REQUISITOS GERAIS DE PRODUCAO, ESTRUTURA FiSICA E
DEPENDENCIAS

Secédo | - Do Processo de Producédo

Art. 3° Sdo condic¢des para a producdo dos queijos artesanais, visando assegurar a qualidade
e a inocuidade dos produtos:

| - ser restrita as propriedades certificadas ou controladas como livres de tuberculose e
brucelose, de acordo com a legislagdo vigente;

Il - haver controle de mastite com a realizacdo de exames para deteccao de mastite clinica
e subclinica, conforme legislacdo vigente;
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Il - realizar boas préaticas de ordenha e de fabricacao;

IV - ter controles que garantam a qualidade da agua utilizada nas atividades.
Paragrafo Unico. As propriedades rurais fornecedoras de leite as queijarias devem atender
ao disposto neste artigo.

Art. 4° O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ para cada tipo de queijo
artesanal serd elaborado por equipe multidisciplinar formada por produtores envolvidos ou
seus representantes, além de pesquisadores e profissionais especializados no tema e devera
ser submetido para aprovacao pelo 6rgdo governamental competente.

§ 1° O periodo de maturacéo dos queijos artesanais estabelecido em regulamento técnico
especifico para cada tipo de queijo sera definido mediante comprovacao laboratorial que
assegure a qualidade higiénico-sanitaria do produto.

§ 2° E permitida a maturagdo do queijo artesanal em outro estabelecimento desde que
cumpridas as exigéncias sanitarias cabiveis.

§ 3° E permitida a realizac&o do processo de maturacdo do queijo em ambiente climatizado ou
em temperatura ambiente.

§ 4° As queijarias, com volumes de produgcao inferiores a 100 | (cem litros) de leite por dia e
que realizem a maturacao em temperatura ambiente € permitida a realiza¢do do processo de
maturacdo e embalagem no mesmo ambiente de producéo, ficando também dispensadas de
possuirem ambientes para estocagem e almoxarifado, desde que obedecam a um fluxo de
producdo que ndo propicie contaminagdo cruzada e que possuam locais adequados para o
armazenamento de insumos diarios.

Secdo Il - Das Queijarias

Art. 5° Para os fins desta Lei, considera-se queijaria o estabelecimento destinado a producao
de queijo artesanal.

Art. 6° A queijaria deve dispor de ambientes adequados para a recepcao do leite, higienizagéo
de maos e calgados, fabricacdo, maturagdo, embalagem, estocagem e expedicao.

Paragrafo Unico. Observando-se os riscos sanitarios, a queijaria podera ser contigua a
residéncia desde que o acesso ao local de producdo seja restrito aos responsaveis pela
producéo do queijo artesanal.

Art. 7° Como elemento arquitetdnico, sera permitida a utilizacédo de container na construcao da
gueijaria desde que ndo comprometa 0s requisitos sanitarios minimos exigidos.

Art. 8° Permite 0 uso de equipamentos simples, observando-se 0s riscos sanitarios e o volume
de producdo, considerando-se a multifuncionalidade dos ambientes, respeitando as
particularidades de cada processo e, quando necessario, 0 estabelecimento de horéarios
alternados das diferentes operagfes, considerando:

| - as instalacbes de frio podem ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador,
congelador, ar-condicionado ou outro mecanismo de frio adequado;

Il - quando necessério 0 agquecimento no processo produtivo, podera ser utilizado fogareiro a

gas ou qualquer outra fonte de calor que ndo ocasione risco sanitario na fabricagcao do queijo;
e
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Il - poderéo ser empregadas outras simplificacdes, desde que ndo incorram em risco sanitario.

Secéo Il - Dos Manipuladores
Art. 9° Todos os manipuladores envolvidos, direta ou indiretamente no processo de producéo,
devem possuir treinamento em boas praticas de ordenha e/ou fabricacdo, ficando obrigados a
cumprir, ainda, praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade do
produto:
| - fazer exames de salude anualmente ou sempre que se fizer necessario; e
Il - usar uniforme, gorros, calgados proprios e limpos.

Secédo IV - Dos Insumos

Subsecdao | - Da agua

Art. 10. A 4gua utilizada na queijaria e na ordenha dever ser de boa qualidade, canalizada e
em volume compativel com a demanda do processamento e das dependéncias sanitarias.

§ 1° A agua poderd ser proveniente do sistema publico ou de nascente protegida,
cisternarevestida e protegida do meio exterior ou de po¢os semi artesianos e artesianos.

§ 2° A 4gua utilizada devera ser canalizada desde a fonte até os reservatdrios, 0s quais devem
ser tampados e protegidos de qualquer tipo de contaminacao.

§ 3° Os reservatérios de agua devem ser higienizados semestralmente ou sempre que
necessario.

§ 4° A 4gua utilizada na producdo do queijo artesanal devera ser submetida a anélise
microbiolégica semestralmente e fisico quimica anualmente, de acordo com os parametros
vigentes.

8§ 5° A agua deve ser clorada, especialmente quando for constatada contaminagéo
microbioldgica, e o controle do teor de cloro deve ser realizado diariamente antes da queijaria
entrar em atividade, conforme parametros vigentes.

§ 6° E permitida a utilizacio de agua sem a realizag&o da cloragéo desde que se comprove,
por analises microbioldgicas consecutivas e bimestrais, que a mesma € livre de contaminacao
em um periodo de seis meses, sendo que, apds esse periodo, as analises devem ser
realizadas conforme estabelecidos no § 4° deste artigo.

Subsecdao Il - Do Leite

Art. 11. A propriedade rural fornecedora do leite deve dispor de curral de espera e sala de
ordenha, obedecendo preceitos minimos de construgéo, higiene e bem -estar animal.

Paragrafo Unico. A sala de ordenha deve dispor de:

| - sistema de aquecimento de agua quando utilizar tubulac@es para transferéncia de leite para
adequada higienizagédo dessas tubulacoes;

Il - pontos de 4gua em quantidade suficiente para a manutenc¢éo das condi¢cdes de higiene,
durante e apds a ordenha,;

[l - piso impermeavel, revestido de cimento dspero ou outro material apropriado, com declive
suficiente de modo a permitir facil escoamento das aguas e de residuos organicos;
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IV - pé direito adequado a execucao dos trabalhos e coberturas de material apropriado que
permitam a protecdo adequada das operacoes.

Art. 12. O leite deve ser produzido em condi¢des higiénicas, abrangendo o manejo do rebanho
e os procedimentos de ordenha e transporte do leite até a queijaria.

§ 1° Quando se tratar da utilizacao de leite fresco, a producdo do queijo devera ser iniciada
até 120 (cento e vinte) minutos apos o inicio da ordenha.

§ 2° Quando se tratar da utilizacao de leite refrigerado, 0 mesmo deve atingir uma temperatura
inferior a 7° C (sete graus Celsius) em um periodo de até trés horas apos o inicio da ordenha.

§ 3° O leite refrigerado utilizado para a fabricagdo do queijo artesanal deve ser armazenado
em equipamento adequado constituido de material atoxico por um periodo méaximo de
quatorze horas apés a ordenha.

8 4° Permite-se o0 acondicionamento do leite em vasilhames de material atéxico e seu
armazenamento em geladeira quando se tratar de pequenos volumes.

§ 5° Considerando a proximidade das propriedades fornecedoras de leite, 0 seu transporte
pode ser realizado em tarros, desde que seja respeitado 0 periodo maximo de processamento
do leite pela queijaria, estabelecidos nos 88 1°, 2° e 3° deste artigo.

§ 6° Todo leite deve ser submetido a filtracdo antes de qualquer operacéo.

7° E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar
aumento da secrec¢éo lactea.

§ 8° E proibido o uso de leite proveniente de fémeas que estejam no Gltimo més de gestacéo
ou na fase colostral ou que estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso
veterinario, atentando-se, também, para o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante.

CAPITULO Il - DA COMERCIALIZACAO
Secédo | - Do Registro

Art. 13. S80 atos autorizativos para a comercializacdo do queijo artesanal de leite cru o registro
da queijaria e do queijo a ser comercializado junto ao Servico de Inspecao Municipal, Estadual
ou Federal.

Paragrafo Unico. O registro a que se refere o caput deste artigo sera requerido no Servigo de
Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal, individualmente ou por meio de associacdo ou
cooperativa, mediante preenchimento de formulario especifico em que o requerente assume a
responsabilidade pela qualidade do queijo produzido ou do produto comercializado.

Art. 14. A queijaria devera manter disponivel no estabelecimento manual de boas praticas de
ordenha e fabricacdo composto por procedimentos basicos realizados na ordenha e queijaria,
contendo registros minimos necessarios para a rastreabilidade do produto.

§ 1° Os manipuladores devem possuir certificado de concluséo de curso de boas praticas
agropecuarias e/ou de fabricagao.

§ 2° Os manipuladores deverdo submeter-se a avaliagdo médica com periodicidade anual.
Art. 15. A queijaria devera possuir responsavel técnico que podera ser suprido por profissional

técnico de 6rgdos governamentais ou privados ou por técnico de assisténcia técnica, exceto
agente de fiscalizacao sanitaria.

192



Art. 16. Poderd ser exigida do requerente a assinatura de termo de compromisso de ajuste
para a efetivagcéo do registro da queijaria, a critério do 6rgao de controle sanitario competente.

§ 1° Considera-se termo de compromisso de ajuste o ato do 6rgédo de controle sanitario
competente celebrado com o responsavel pela queijaria, com vistas a adequacao sanitaria da
mesma ou do estabelecimento comercial as exigéncias desta Lei e de seus regulamentos.

§ 2° Durante a vigéncia do termo de compromisso de ajuste, 0 requerente fica autorizado a
comercializar seus produtos.

§ 3° Poderd ser concedida ampliagéo do prazo do termo de compromisso de ajuste, desde que
constatado cumprimento parcial dos compromissos de adequacao assumidos pelo requerente,
a critério do 6rgao de controle sanitario competente.

Secéao Il - Da Embalagem

Art. 17. O queijo artesanal podera ser comercializado com ou sem embalagem, conforme a
caracteristica do produto, permitindo sua rastreabilidade.

§ 1° Quando o queijo artesanal utilizar embalagem, esta devera ser de material aprovado para
uso em alimentos, com a finalidade de protegé-lo de agentes externos, de alteracbes e de
contaminacdes, assim como de adultera¢ces, contendo as informacdes obrigatdrias para o
consumidor.

§ 2° Quando o queijo artesanal nao utilizar embalagem, devera ser comercializado em
estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do produto, protegendo-o de
possiveis contaminagfes externas.

§ 3° No queijo artesanal comercializado sem embalagem sera necessaria a identificagdo na
peca, com marcacdo de relevo ou com a utilizagdo de material atéxico, contendo as
informacdes minimas:

| - denominagéo de venda;

Il - 0 estabelecimento produtor;

lll - a data de validade e lote.

§ 4° O produtor também devera disponibilizar nos postos de venda ou junto ao queijo, material
informativo com as demais informacdes obrigatérias para o consumidor.

Secao Il - Do Transporte
Art. 18. O transporte devera ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a preservar
sempre suas condi¢des tecnolégicas, higiénicas e de qualidade, de forma organizada, evitando

condi¢des que possam comprometé-los.

§ 1° O veiculo utilizado para transporte devera dispor de carroceria fechada, e atender
boascondi¢des de higiene.

§ 2° Os queijos deverdo ser acondicionados de forma a evitar sua contaminagdo ou
deformacao.

§ 3° Quando se tratar de pequena producgéo e comercializagéo, sera permitida a utilizacéo de
caixas isotérmicas higienizaveis.

§ 4° Produtos que necessitem de refrigeracdo deverdo ser transportados nas caixas
isotérmicas juntamente com gelo reciclavel e higienizavel.
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§ 5° Os veiculos de carroceria isotérmica deverao possuir revestimento interno de material ndo
oxidavel, impermeavel e de facil higienizacdo e, quando necessario, dotados de unidade de
refrigeracéo.

CAPITULO IV - DISPSICOES FINAIS
Art. 19. Para o desenvolvimento da producéo dos queijos artesanais, o Estado, diretamente
ou por meio de convénios e outros instrumentos congéneres, implementara e mantera,
observados o planejamento e a previsdo orcamentaria, mecanismos que promovam:

| - adequacéo sanitaria e melhoria dos rebanhos que fornecem leite para producao dosqueijos
artesanais;

Il - qualificacéo técnica e educacao sanitaria do produtor de leite e do queijeiro;
[l - apoio financeiro e incentivo a adequacao sanitaria dos estabelecimentos de producéo;

IV - facilitacdo da obtencdo de financiamentos destinados a melhoria da gestdo e dos
processos de producdo dos queijos artesanais;

V - organizacdo de rede laboratorial adequada as demandas da producdo dos queijos
artesanais, incluindo as andlises de agua;

VI - pesquisa e desenvolvimento tecnolégico voltados para o aprimoramento dos processos
de producao e comercializacdo dos queijos artesanais;

VIl - estimulo as préaticas associativas e cooperativistas no ambito da producdo e
comercializagdo dos queijos artesanais;

VIII - campanhas informativas voltadas para o consumidor dos queijos artesanais.

Paragrafo Unico. Para os fins a que se refere o inciso | do caput deste artigo, o Estado podera
conceder subsidios para a realizacdo de exames de tuberculose e brucelose e para reposi¢éo
de matrizes sacrificadas por serem portadoras dessas doencas, em rebanhos destinados a
producéo dos queijos artesanais.

Art. 20. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.

Palacio do Governo, em 17 de julho de 2018.

Des. Renato Braga Bettega

Governador do Estado em exercicio

George Hiraiwa

Secretario de Estado da Agricultura e do Abastecimento

Dilceu Joado Sperafico

Chefe da Casa Civil

Professor Lemos

Deputado Estadual
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