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RESUMO

O Queijo Canastra ¢ um produto artesanal de grande relevancia cultural, econdmica
e historica para o estado de Minas Gerais, sendo reconhecido por suas caracteristicas singulares
resultantes de fatores naturais e praticas tradicionais de produgdo. Nesse contexto, o presente
trabalho teve como objetivo analisar o processo produtivo e a gestdo da qualidade na produgao
do queijo artesanal tipo Canastra, a partir de um estudo de caso. A pesquisa adotou uma
abordagem qualitativa, utilizando como procedimentos metodoldgicos a pesquisa bibliografica,
a observagdo direta do processo produtivo, a analise documental e a realizagdo de entrevista
com o produtor. Os resultados evidenciaram que o processo produtivo analisado mantém forte
aderéncia as praticas tradicionais da producdo artesanal regional, a0 mesmo tempo em que
incorpora controles de qualidade que contribuem para a padronizacdo, seguranca alimentar e
valorizacdo do produto. Constatou-se que a organizagdo das etapas produtivas e a adogdo de
boas praticas de higiene exercem influéncia direta na qualidade final do queijo e em sua
aceitacdo no mercado. Conclui-se que a integracdo entre tradicdo produtiva e gestdo da
qualidade constitui um fator estratégico para o fortalecimento, a competitividade e a

sustentabilidade da produgao artesanal de queijos na regido da Serra da Canastra.

Palavras-chave: Queijo Canastra. Processo produtivo. Gestdo da qualidade.



ABSTRACT

Canastra cheese is an artisanal product of great cultural, economic, and historical
relevance to the state of Minas Gerais, recognized for its unique characteristics resulting from
natural factors and traditional production practices. In this context, this study aimed to analyze
the production process and quality management in the production of artisanal Canastra-type
cheese through a case study. The research adopted a qualitative approach, using bibliographic
research, direct observation of the production process, document analysis, and an interview
with the producer as methodological procedures. The results showed that the analyzed
production process maintains strong adherence to traditional regional artisanal practices while
incorporating quality control measures that contribute to standardization, food safety, and
product valorization. It was found that the organization of production stages and the adoption
of good hygiene practices directly influence the final quality of the cheese and its acceptance
in the market. It is concluded that the integration of traditional production methods and quality
management represents a strategic factor for strengthening competitiveness and ensuring the

sustainability of artisanal cheese production in the Serra da Canastra region.

Keywords: Canastra cheese. Production process. Quality management.
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1 INTRODUCAO

Desde sua origem lendaria, ha mais de 8.000 anos, a producao de queijos passou
por diversas transformagdes, resultando no surgimento de inimeros tipos, técnicas e
particularidades regionais (Dutra, 2017). As caracteristicas de cada queijo sdo definidas,
principalmente, pela origem do leite, sua principal matéria-prima, e pelas formas de
manipulagdo adotadas durante o processo produtivo (Chalita, 2012). Um exemplo emblematico
dessa diversidade ¢ o queijo produzido na Regido da Serra da Canastra, em Minas Gerais, cujo
sabor caracteristico estd associado ao uso do “pingo”, soro que escorre de um dia para o outro
durante a etapa de salga, conferindo singularidade ao produto (Moreira et al., 2007).

A regido da Serra da Canastra, localizada no sudoeste de Minas Gerais, tem
apresentado significativo desenvolvimento nos ltimos anos, especialmente nos setores do
agronegocio e do turismo. Um dos principais vetores desse crescimento ¢ a fabricacdo e
comercializacdo do Queijo Canastra Artesanal, atividade que sustenta a atuacdo da Associagao
dos Produtores de Queijo Artesanal da Canastra (APROCAN) (Grelle, 2021).

Em 2002, o governo estadual estabeleceu uma parceria com produtores franceses
com o objetivo de aprimorar a cadeia produtiva dos queijos artesanais, identificando e
estruturando as regides produtoras (Pinheiro; Monteiro, 2020). Como resultado desse processo,
a APROCAN foi criada com o intuito de padronizar a produ¢do, por meio de normas
especificas, e proteger a origem do queijo, sendo oficializada em 2005 e contando, atualmente,
com 56 associados. Embora esse nimero seja pequeno em relacdo aos cerca de 800 produtores
da regido, representa um recorte de exceléncia produtiva local (Martinho, 2019).

Além da padronizacao, a APROCAN atua na prote¢ao do uso do nome “Canastra”,
evitando apropriacdes indevidas por produtores externos a regido. A associacdo também presta
suporte técnico por meio de visitas veterindrias as fazendas, orienta os produtores associados e
promove experiéncias turisticas, recebendo chefs de cozinha, comerciantes, formadores de
opinido e visitantes nas propriedades rurais (APROCAN, 2012).

A queijaria objeto deste estudo esta localizada no municipio de Bambui (MG), em
uma propriedade rural com aproximadamente 70 hectares, sendo parte da area destinada ao
cultivo agricola arrendado e parte voltada a producdo leiteira e a fabricagdo de queijos
artesanais. A atividade produtiva teve inicio em 2018, a partir de uma produg¢ao familiar inicial,
quando o excedente de leite passou a ser utilizado para a fabricagdo de queijo de forma

artesanal. Com o tempo, a produgdo foi sendo estruturada e profissionalizada, acompanhando



o crescimento da demanda e a adequacdo as normas sanitarias e de qualidade exigidas para o
setor.

A producao de queijos artesanais apresenta estreita relagdo com a qualidade dos
solos, das matérias-primas, da alimentagdo animal e das praticas culturais tradicionais,
distinguindo-se dos produtos de carater industrial e tecnologico (Chalita, 2012). A consolidacao
da atividade produtiva ocorreu com a inser¢ao da unidade na Associacdo dos Produtores de
Queijo da Canastra (APROCAN), o que possibilitou o acesso a orientagdes técnicas e
adequagdes do processo produtivo. Posteriormente, a queijaria passou a contar com
certificagdes oficiais, como o Servigo de Inspe¢ao Municipal (SIM), o registro junto ao Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA) e a obten¢do do Selo Arte, permitindo a comercializagdo do
produto em nivel nacional. Além disso, o queijo produzido passou a receber reconhecimento
em concursos nacionais e internacionais, incluindo premiagdes como medalhas no Mondial du
Fromage, na Franga, e outras competicdes, o que contribuiu significativamente para a
valorizagao do produto e sua inser¢do no mercado de queijos artesanais de alto padrao.

O processo produtivo pode ser compreendido como uma atividade de
transformagdo da matéria-prima em produto final, exigindo a adequada organizacao de pessoas,
recursos ¢ fluxos operacionais dentro da empresa (Rosa et al., 2021). Nesse contexto, o ciclo
produtivo ¢ fundamental para assegurar a qualidade do produto, especialmente no caso de
alimentos de maior valor agregado e reconhecimento no mercado (Moreira ef al., 2007). As
etapas do processo produtivo exercem papel decisivo na obteng¢do de padrdes de qualidade,
sendo que o mapeamento dos processos, por meio de fluxogramas, possibilita uma visualizagdo
mais clara das atividades, favorece analises mais aprofundadas, facilita a identificagdo de falhas
e subsidia a proposi¢ao de melhorias (Oliveira, 2009 apud Novaski et al., 2020).

Mesmo diante das transformagdes impostas pelo capitalismo e pelos processos de
reestruturacdo produtiva, caracterizados por mudancas nos modos de producdo e em seus
impactos sobre os agentes econdmicos, observadas nos setores primario, secundario e terciario
da economia, o0 modo de producao do Queijo Canastra mantém caracteristicas tradicionais.
Reconhecido por sua casca amarelada, textura macia e sabor marcante, seu modo de produgao
foi registrado em 2008, pelo Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN)
como patrimodnio cultural imaterial brasileiro (APROCAN, 2022).

A producao do queijo artesanal nas fazendas mineiras ¢ altamente relevante para a
composi¢do da renda de produtores tradicionais e para a manutengdo de suas propriedades
rurais (IMA, 2006). No que se refere ao controle de qualidade, a propriedade adota praticas

sistematicas de monitoramento sanitario, incluindo exames anuais dos animais para deteccao



de brucelose e tuberculose, além de analises laboratoriais do leite realizadas a cada trés meses
e andlises da dgua e do queijo, a cada seis meses. A unidade produtiva conta com uma estrutura
operacional reduzida, composta por dois funcionarios responsaveis pelas atividades de ordenha,
producao e higienizagao, além do acompanhamento direto do produtor em todas as etapas do
processo, incluindo comercializagdo e distribuicao.

Enraizada em praticas transmitidas ao longo de mais de 200 anos, a producao
artesanal do Queijo Canastra resulta em um produto de sabor e textura singulares, reflexo da
interacdo entre o ecossistema local, o gado e as técnicas tradicionais. Atualmente, a produgdo
leiteira da propriedade é baseada em rebanho préprio, composto, em média, por 20 a 25 vacas
em lactacdo, com manejo nutricional realizado por sistema de pastejo rotacionado e
suplementag¢do com silagem de milho durante o periodo de estiagem. A produgdo diaria de
queijos varia entre 18 e 20 unidades, com peso médio entre 1,1 kg e 1,2 kg por peca, respeitando
o periodo minimo de maturagdo exigido para comercializagdo, que ¢ de 14 dias. Esse sistema
produtivo busca equilibrar produtividade e manutencdo das caracteristicas artesanais do
produto. A limita¢do da producao a regido da Serra da Canastra ¢ essencial para preservar essas
caracteristicas, uma vez que ndo podem ser plenamente reproduzidas fora desse territorio,
devido a complexa combinagao de fatores naturais e culturais.

Diante desse contexto, este trabalho de conclusdo de curso tem como objetivo
analisar o processo produtivo e a gestao da qualidade em uma queijaria artesanal, localizada na
Serra da Canastra, reconhecida por sua atuagdo no mercado e por premiagdes obtidas em
concursos internacionais. Estudos indicam que, nos ultimos anos, essas premiagdes
contribuiram para posicionar o Queijo Canastra entre os melhores queijos do mundo (Pinheiro;
Monteiro, 2020). Assim, a pergunta que norteia esta pesquisa €: como o processo produtivo € a
gestdo da qualidade influenciam o sucesso comercial de uma queijaria artesanal produtora de
Queijo Canastra?

Considerando que o processo produtivo e a qualidade desempenham papéis centrais
no desempenho das empresas do setor de queijos artesanais, garantir a qualidade em todas as
etapas, desde a selecdo do leite até a maturacdo, ¢ fundamental para conquistar a confianca dos
consumidores e diferenciar-se no mercado. A qualidade ndo apenas assegura a exceléncia do
produto final, mas também preserva a tradicao do Queijo Canastra e fortalece a imagem da
regido como produtora de queijos artesanais de alto padrdo. Ademais, um processo produtivo
eficiente e sustentdvel contribui para o fortalecimento econdmico das empresas e para o

desenvolvimento local.
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Sob a perspectiva académica, a investigacdo do processo produtivo do Queijo
Canastra ¢ relevante por ampliar o conhecimento sobre a produgdo de alimentos artesanais,
contribuindo tanto para a area de gestdo quanto para a preservagdo de praticas culturais
tradicionais. O estudo oferece subsidios praticos para o aprimoramento institucional e produtivo
das queijarias artesanais, a0 mesmo tempo em que fortalece a valorizagdo cultural e o

crescimento sustentavel da comunidade local.
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2 OBJETIVOS

A seguir, apresentam-se o objetivo geral e os objetivos especificos que orientam o

desenvolvimento do presente estudo.

2.1 Objetivo geral

Analisar como o processo produtivo e a gestdo da qualidade influenciam o
desempenho e o sucesso comercial de uma queijaria artesanal, produtora de Queijo Canastra,

por meio de um estudo de caso.

2.2 Objetivos especificos

e Descrever e analisar o processo produtivo do Queijo Canastra desenvolvido pela
queijaria objeto do estudo, destacando suas etapas e particularidades.

e Analisar as praticas e técnicas de gestdo da qualidade adotadas no processo produtivo
do Queijo Canastra.

e Propor sugestdes de melhorias relacionadas ao processo produtivo e a gestdo da

qualidade, com base nos resultados do estudo de caso.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Este capitulo tem como objetivo apresentar os fundamentos tedricos que sustentam
a analise do presente estudo, abordando os principais conceitos relacionados ao Queijo Canastra
tradicional, ao processo produtivo artesanal e a gestdo da qualidade. Busca-se, ainda, fornecer
0 embasamento necessario para a analise comparativa entre o processo produtivo do estudo de
caso e os métodos tradicionalmente adotados na Serra da Canastra, bem como discutir aspectos

relacionados a organizagdo da produgao e a valorizagao do produto no mercado.

3.1 Processo produtivo

O processo produtivo ¢ um conjunto de etapas e atividades organizadas de forma
sequencial e coordenada, destinadas a transformar matérias-primas e insumos em produtos
finais ou servigos. Envolve a aplicacdo de conhecimento técnico, tecnologias e recursos
humanos para criar bens ou servicos de valor para os consumidores. Esse processo pode
abranger desde a obtencdo das matérias-primas até¢ a entrega do produto final ao cliente,
passando por varias etapas intermedidrias, como produgdo, montagem, embalagem e
distribuigdo.

A importancia da qualidade no fluxo produtivo ¢ indiscutivel para garantir a
satisfacdo do cliente. Somado a isso, devido as grandes transformacdes e inovagdes
tecnologicas, o mercado global estd mais competitivo e os consumidores cada vez mais

exigentes (Pinto, 2022). Segundo Andreis (2015),

Durante o ciclo de desenvolvimento de produto, a definigdo do processo de fabricacdo
pode ocorrer na fase inicial do desenvolvimento do produto ou somente na fase de
implantagdo do processo. Quando a defini¢cdo do processo ¢ realizada na fase inicial
do desenvolvimento de produto esta, geralmente, é realizada com base em estimativas.
O modelamento preciso do processo produtivo, com organizacdo do leiaute, estudo
de tempos de produgio, defini¢do de tarefas e balanceamento de linha normalmente
ocorre no momento em que surge a necessidade de implantar o processo produtivo na
fabrica (Andreis, 2015, p. 11).

Nenhuma empresa que queira adquirir vantagem competitiva pode se dar ao luxo
de desprezar a sabedoria que possui, por exemplo, os operadores, e que deve ser usada na busca
de mais eficacia e flexibilidade do ciclo produtivo (Alves, 2015).

O controle do processo produtivo ¢ fundamental para a garantia da

reprodutibilidade da qualidade pretendida, permitindo uma diminui¢do de operacdes de
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retrabalho, consequentemente, com um menor custo de producdo (Pinto, 2022). Visto que, um
processo executado incorretamente no inicio da fabrica¢do do produto, refletird negativamente
ao longo de todo o ciclo produtivo. Quanto mais tarde for descoberto o defeito gerado, mais
altos serdo os custos para resolver o problema (Alves, 1995).

Um processo produtivo eficiente busca otimizar recursos, minimizar desperdicios
e atender as demandas do mercado, garantindo a qualidade e a competitividade dos produtos
ou servigos oferecidos, uma ferramenta utilizada ¢ o fluxograma, que desempenha um papel
fundamental na compreensao e melhoria de um fluxo produtivo. Ele ¢ uma representagao visual,
que ilustra de maneira clara e sequencial as etapas, os fluxos de materiais ou informagdes ¢ as

decisdes envolvidas em um processo.

3.1.1 Mapeamento de processos

Uma vez que as empresas sdo constituidas por grupos de processos e que a
qualidade desses processos influencia diretamente na qualidade dos produtos e/ou servigos
torna-se de extrema importancia para o bom desempenho da organizacdo conhecer, entender e
buscar melhorias no fluxo das suas atividades (Assis, 2015 apud. Novaski et al., 2020). A
determinagdo das identificagdes e reconhecimentos das atividades de transformacao, ¢
conhecida por mapeamento de processos (Rosa ef al. 2021).

O mapeamento de processos de negdcios realiza-se a partir da representagdo de
dados, textos e simbolos, que organizam a informagdo para que seja possivel a tomada de
decisoes estratégicas dentro das organizagdes (Bueno et al. 2019). O mapeamento dos processos
pode ser iniciado com uma visao macro e, posteriormente, considerar aspectos mais especificos,
como atividades criticas, bem como responsaveis. Apos a modelagem dos processos, torna-se
possivel, entdo, identificar falhas e elaborar agdes ou sugestdes de corre¢cdes e melhorias (Assis,
2015 apud. Novaski et al., 2020).

O Mapeamento de Processos € uma técnica utilizada para a compreensao da forma
como um trabalho flui dentro de uma organizagao ou sistema. Essa técnica utiliza diagramas de
fluxo de processos, que fornecem detalhes sequenciais de como uma tarefa ¢ executada
(Nascimento, 2019). O mapeamento de processos € o ponto de partida para implementar a
gestao por processos. Ele € o instrumento para identificar, representar, visualizar e analisar os
processos de negocios existentes em uma organizacao e aperfeicoar com melhorias e modelar

0S NOVOS processos com os objetivos estratégicos das empresas (Bueno et al. 2019).
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O mapeamento de processos ¢ uma importante etapa da gestao de processos, dando
base para o detalhamento e aprofundamento da operacao de produ¢do de um bem ou entrega de
algum servigco (Ramos ef al. 2019). O mapeamento dos processos abre caminho para possiveis
automatizagdes de processos gerenciais € de producdo (Barcellos, 2020). A identificagdo e o
mapeamento dos processos fornecem elementos para o planejamento adequado das atividades,
a responsabilizagdo e a otimiza¢do do uso dos recursos disponiveis (Cohen et al. 2021). As
principais técnicas de mapeamento de processos sdo a analise SWOT, fluxograma, a
metodologia SW2H, a matriz GUT, a matriz SIPOC e modelagem BPMN. A Tabela 1 apresenta

a defini¢do de cada uma dessas técnicas.

Quadro 1: Técnicas de mapeamento de processos

Técnicas de mapeamento de processos Defini¢ao

Andlise SWOT A andlise SWOT ¢ uma ferramenta de anélise
do planejamento estratégico, que auxilia na
identificacdo do ambiente interno (pontos
fortes e fracos) e ambiente externo
(oportunidades e ameacas), com o intuito de
proporcionar a sobrevivéncia, manutengdo,
crescimento e desenvolvimento da empresa
(Silva, 2013).

Fluxograma O fluxograma representa um processo que
utiliza simbolos graficos para descrever,
passo a passo, a natureza e o fluxo desse
processo. Ele tem como objetivo mostrar, de
forma simples e descomplicada, o
entendimento do fluxo das informagdes e
elementos, evidenciando a sequéncia
operacional que caracteriza o trabalho que
estd sendo executado tanto na empresa quanto
no dia a dia. As etapas do fluxograma sao
apresentadas, utilizando figuras geométricas
como circulos, setas, triangulos (Medeiros,
2018).

Metodologia SW2H A metodologia SW2H ¢ um método de
melhoria continua que permite a analise e
verificagdo das atividades que ocorrem
diariamente, e, com isso, possibilita a
estratificacdo da rotina em etapas, deixando o
entendimento do processo mais visualmente

facil (Grosbelli, 2014).
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Matriz GUT A Matriz GUT ¢ uma das ferramentas da
qualidade aliada a resolugdo de problemas,
pois ¢ um método de analise de problemas
que permite escolher aqueles que merecem
ter seu tratamento priorizado. A sigla “GUT”
representa a abreviatura dos fatores
avaliativos: Gravidade, Urgéncia e Tendéncia
(Cevada, 2022).

Matriz SIPOC A Matriz SIPOC possui como funcionalidade
principal mapear um processo especifico,
visando destacar os cinco elementos
principais  (Fornecedores, Insumos ou
Entradas, Processo, Saidas e Cliente),
elementos esses muito importantes para que

haja uma caracterizacdo do processo (Costa,
2023).

Modelagem BPMN A BPMN ¢ formada por icones que servem
para desenhar o fluxo do processo. Ou seja,
retratam a forma como o seu processo
funciona. A BPMN assemelha-se a notacao
de fluxograma, a principal diferenca em
relacdo as duas reside nos icones utilizados e
em algumas regras especificas de desenho
(Santos, 2020).

Fonte: Autor, 2026.

3.1.2 Perdas no processo produtivo

As empresas fabricantes devem buscar continuamente melhorias para atender as
demandas dos consumidores, investindo, sobretudo, no controle de qualidade, a fim de reduzir
perdas ao longo do processo produtivo e assegurar a entrega de um produto final com qualidade
e seguranca (Rosa, 2023). Nesse sentido, identificar e analisar os diferentes tipos de perdas
existentes na organizagdo pode contribuir de forma significativa para a definicao de planos de
acdo corretivos, voltados a sua eliminagdo ou minimizagao (Novaski et al., 2020). A redugdo
de perdas esta diretamente associada ao monitoramento sistematico de cada etapa da produgao,
de modo a evitar derramamentos, desperdicios de matéria-prima e perdas decorrentes de
acondicionamento inadequado dos produtos (Cetesb, 2008 apud Moreira, 2020).

Independentemente do tipo de perda presente em uma empresa ou em seu processo
produtivo, seus impactos tendem a comprometer o desempenho organizacional, a eficiéncia

operacional e a qualidade do produto, uma vez que a presenga de desperdicios ndo gera
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beneficios. Dessa forma, torna-se fundamental identificar as causas que originam essas perdas
para que, a partir disso, seja possivel estabelecer intervencdes adequadas e estratégias de
mitigagao (Marques, 2013 apud Novaski et al., 2020).

Estudos voltados a analise da redugdo de perdas em industrias queijeiras estimaram
prejuizos de até quinhentos reais diarios, correspondentes a aproximadamente 43 kg de queijo,
a depender do tipo produzido, o que reforga a relevancia economica do controle e da redugao
de desperdicios nesse setor (Rocha et al., 2015 apud Moreira, 2020).

Nesse contexto, a abordagem da producdo enxuta, ao tratar sistematicamente os
diferentes tipos de perdas, contribui para a sua classificacdo e analise dentro dos processos
produtivos. As diretrizes da produgdo enxuta sdo consideradas de elevada relevancia, pois
auxiliam na identificacdo e no entendimento das perdas que podem estar presentes ao longo da
producao (Novaski et al., 2020). Além disso, as diferencas observadas nas propriedades dos
queijos podem decorrer de pequenas variagdes nos processos tecnoldgicos, o que evidencia a
importancia do desenvolvimento e da investigacao cientifica continua.

As perdas abordadas pela producdo enxuta incluem aquelas decorrentes de
superproducao, espera, transporte, processamento inadequado, estoques excessivos,
movimentos desnecessarios e defeitos nos produtos, além da denominada perda intelectual

(Lima, 2016 apud Novaski et al., 2020).

3.2 Gestao da qualidade

J4 na industria, o correto processamento da matéria-prima ¢ fator preponderante
para resguardar a qualidade do alimento, a luz da seguranga alimentar e das exigéncias dos
mercados interno ou externo (Viana, 2011). Juran (2019 apud Corréa; Corréa, 2012) adota duas
definig¢des para a qualidade: 1. Qualidade sdo aquelas caracteristicas dos produtos que atendem
as necessidades dos clientes e, portanto, promovem a satisfagdo com o produto; 2. Qualidade
consiste na auséncia de deficiéncias.

E necessaria para a producio de queijo com qualidade a utilizagdo correta de
ingredientes, tais como coalho, e também um rigoroso controle durante as etapas do processo
de produgdo, principalmente, mexeduras para obter o produto final com as melhores
caracteristicas possiveis (Viana, 2011). As condi¢des favoraveis relativas a qualidade agua, a
vegetacdo tanto nativa (proprias de campos e cerrados) quanto as espécies forrageiras exdgenas
cultivadas, contribuem para as caracteristicas e a qualidade do Queijo Canastra (Simoncine,

2017).
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Com o intuito de reforcar a identidade do Queijo da Canastra, evitar falsificacdes e
manter o padrdo de qualidade de acordo com as exigéncias dos 6rgdos de inspecdo, a atuacao
conjunta de o6rgdos de apoio institucional e de uma associagdo representativa dos produtores
contribuiu para a implementacao da Etiqueta de Caseina, ferramenta que permite a identificagdo
da marca no queijo, ampliando suas possibilidades de comercializacdo e conferindo maior
confiabilidade e seguranca aos consumidores, uma vez que possibilita a rastreabilidade do local
e do periodo de produgao (Frazao et al., 2019).

Na atualidade, os critérios para controle de qualidade de alimentos ndo sdo mais
restritivos e direcionados unicamente as agoes corretivas. A avalia¢do do risco, relacionada aos
processos produtivos de alimentos, refere-se a pesquisas e dados cientificos, informagdes de
equipes multidisciplinares, determina¢des governamentais e de autoridades sanitarias (Viana,
2011). As atitudes como higiene pessoal dos ordenhadores, higienizacao dos tetos dos animais,
sanificagdo dos utensilios e controle de qualidade da 4agua contribuem para a melhoria da
qualidade fisico-quimica do queijo artesanal (Resende, 2010).

O controle de qualidade na matéria-prima também ¢ primordial para controlar as
perdas durante processo. Deve-se controlar tempo de armazenamento refrigerado para nao
haver contaminagdo microbioldgica e também controlar o bindmio tempo, temperatura do
processo de pasteurizacdo para ndo perder muita caseina e para que este processo consiga
eliminar todos os microrganismos necessarios (Viana, 2011). Vale ressaltar que a atuacao da
associagdo representativa dos produtores visa a melhoria da qualidade de vida do produtor rural,
0 que, consequentemente, reflete em avancos nos processos de fabricacdo, no desenvolvimento
regional e no resgate cultural da regido (Frazao et al., 2019).

Os orgaos publicos de fiscalizagdo agropecuaria fornecem orientagdo voltada as
praticas legais dos processos inerentes ao negocio, incluindo cadastro e registro de propriedades
rurais, certificacdo da qualidade e da origem dos produtos, diagnosticos laboratoriais, entre
outros servicos (Frazdo et al., 2019). O servico de assisténcia técnica e extensao rural executou
programas de melhoria do Queijo Minas Artesanal com o objetivo de adequar o processo
produtivo as normas vigentes, visando a melhoria da qualidade do queijo e a garantia da
seguranga alimentar necessarias a obtencao da certificagdo de origem (Bastos et al., 2019). Vale
ressaltar que € comum que os processos envolvendo estas poucas pessoas confundam-se em um
s0, impedindo que se visualize, de forma mais aprofundada, cada um dos procedimentos
estabelecidos (Lisboa; Godoy, 2012).

Uma das ferramentas usadas pela gestdo de qualidade € o 5S, que se trata de um

conjunto de conceitos e praticas que tem por objetivos principais a organizagao e racionalizagao
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do ambiente de trabalho, o nome refere-se a cinco palavras iniciadas com a letra S no alfabeto

ocidental: Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu e Shitsuke, seus significados estdo apresentados no

Quadro 2, conforme proposto por Campos et al. (2005).

Quadro 2: Tradug@o e significado do Programa 5S

Japonés

Portugués

1°S

Seiri

Senso de

Utilizagao

Arrumacao

Organizagao

Selegao

2°8S

Seiton

Senso de

Ordenacgao

Sistematizacao

Classificagao

3°S

Seiso

Senso de

Limpeza

Zelo

4°8S

Seiketsu

Senso de

Asseio

Higiene

Saude

Integridade

5°S

Shitsuke

Senso de

Autodisciplina

Educacao

Compromisso

Fonte: Campos et al. (2005)

3.3 Queijo Canastra

A fabricacdo e o consumo de queijo na regido da Serra da Canastra confundem-se

com a historia do povoamento local, iniciado com a busca de minerais e pedras preciosas

(Nobrega, 2007). O queijo Canastra ¢ elaborado a partir de leite cru e ndo pasteurizado,

caracteristica que o diferencia de outros tipos de queijo. Conforme afirma Ordoénez (2005), a

forma mais simples de definir o queijo ¢ como um produto fresco ou maturado, obtido pela

separacao do soro apos a coagulagdo do leite.

A Canastra configura-se como um importante polo de produ¢do tradicional de

queijo, com volume médio de, aproximadamente, 480 toneladas mensais (Martinho, 2019). O



19

queijo Minas artesanal da Serra da Canastra ¢ produzido exclusivamente nessa regido, onde se
combinam, de maneira singular, fatores como solo, pastagem, clima, altitude e qualidade da
agua (Resende, 2010 apud Silva, 2019). A producao artesanal regional do Queijo Canastra
ocorre na propria fazenda onde o leite € obtido e as queijarias caracterizam-se por construcoes
simples, geralmente localizadas proximas ao local da ordenha (Nobrega, 2007). De forma
resumida, a coalhada ¢ dessorada por meio de corte, aquecimento e/ou prensagem, moldada em
formas especificas e, posteriormente, submetida a maturagdo por determinado periodo, sob
condig¢des controladas de temperatura e umidade (Ordoéiiez, 2005).

De acordo com o Art. 1° da associagdo representativa dos produtores (2011), a area
geografica delimitada para a Indicagdo de Procedéncia da “Canastra para Queijo Minas
Artesanal” corresponde aos municipios de Sdo Roque de Minas, Vargem Bonita, Medeiros,
Bambui, Delfin6polis, Piumhi e Tapirai. O queijo produzido nesses sete municipios, desde que
observadas as normas especificas estabelecidas, é reconhecido como legitimo Queijo Canastra

(Pinheiro; Monteiro, 2020).

3.4 Processo produtivo do Queijo Canastra

O processo de produgdo do queijo Minas artesanal da Serra da Canastra compreende
um conjunto de etapas interdependentes, que influenciam diretamente a qualidade final do
produto (Resende, 2010). A produgdo do Queijo Canastra tem inicio com a ordenha do leite,
que deve ser realizada de forma higiénica, podendo ocorrer de maneira manual ou mecéanica
(Chaves et al., 2018). Imediatamente apds a ordenha, o leite deve ser encaminhado a queijaria,
sendo filtrado em dessoradores de nailon posicionados na entrada dos tanques de fabricagdo. O
tempo maximo entre a ordenha e a chegada do leite a queijaria ndo deve ultrapassar 40 minutos,
a fim de preservar a temperatura adequada e evitar contaminagdes microbiologicas (Oliveira,
2017).

Apos a filtragem, o leite ¢ acondicionado em tanques apropriados, onde sdo
adicionados o coalho e o fermento endogeno, conhecido como pingo, responsaveis pelo
processo de coagulacdo. Em seguida, a massa ¢ quebrada manualmente com o auxilio de
instrumentos especificos, coletada e transferida para formas plasticas, onde ocorre a prensagem
manual, utilizando tecido apropriado. Posteriormente, realiza-se a salga com sal grosso e, apos
aproximadamente 24 horas, o excesso de sal € removido. Os queijos permanecem nas formas
por mais 24 horas e, posteriormente, passam a ser virados diariamente durante o periodo de

maturacao até a comercializacao (Nobrega, 2007).
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Na sequéncia, o leite ¢ misturado ao coalho, sendo utilizado, no caso do Queijo
Canastra, o chamado “pingo”, um sorofermento natural, caracteristico da produgdo tradicional
da regido (Oliveira, 2017). O termo “pingo” refere-se ao soro que escorre da massa enformada
e ¢ coletado para utilizacao no dia seguinte (Chaves et al., 2018). A formagdo da coalhada
ocorre pela adicdo do coalho, responsavel pela coagulagdo das caseinas, proteinas que
aprisionam outros constituintes do leite, como a gordura, contribuindo para sabor e consisténcia
do queijo (Ordofiez, 2005; Dutra, 2017). Apds a adigdo do coalho e do pingo, a mistura
permanece em repouso por aproximadamente duas horas, até atingir o ponto adequado para o
corte da massa (Oliveira, 2017; Chaves et al., 2018).

O corte da massa tem como finalidade facilitar a dessoragem, permitindo a
separacao do soro. Esse procedimento deve ser realizado lentamente, a fim de evitar a formacgao
de grdos excessivamente pequenos, o que poderia comprometer o rendimento do queijo
(Ordoéiez, 2005; Oliveira, 2017). Apds o corte, a massa permanece em repouso por cerca de 15
minutos, periodo necessario para a formagdo de uma pelicula mais firme nos graos, evitando
sua fragmentagdo excessiva. Nesse momento, ocorre a decantagdo da massa, com 0 SOro
permanecendo na parte superior, sendo retirado cuidadosamente para evitar perdas de solidos
(Chaves et al., 2018).

Na etapa seguinte, a coalhada € transferida para dessoradores de nailon, onde ocorre
aretirada do excesso de soro por tor¢ao manual. Posteriormente, a massa ¢ colocada em formas
e submetida a prensagem manual até a completa eliminagdo do soro residual. A prensagem
manual representa um elemento fundamental da produgao artesanal regional, sendo considerada
uma caracteristica marcante da identidade do Queijo Canastra (Oliveira, 2017; Simoncini,
2017).

Apobs a prensagem, os queijos passam pelo processo de salga. O sal grosso ¢
aplicado sobre as superficies do queijo, permanecendo por aproximadamente seis horas em cada
lado, totalizando 12 horas de salga. O sal exerce fun¢do conservante, contribuindo para o
controle do crescimento microbiano por meio da reducdo da atividade da agua, o que auxilia na
seguranca do alimento (Oliveira, 2017; Pereira et al., 2014).

Concluida a salga, os queijos permanecem por mais algumas horas nas formas e,
em seguida, sao desenformados e lavados com agua para remog¢ao do excesso de sal. No
segundo dia de processamento, ocorre nova retirada de residuos de sal, garantindo uniformidade
ao produto (Chaves et al., 2018). Apds a lavagem, os queijos sdo dispostos em bancadas

apropriadas, respeitando o espagamento necessario para o processo de cura, que envolve a



21

viragem periddica das pegas e, quando necessario, lavagens adicionais, conforme as condigdes
de temperatura e umidade do ambiente (Oliveira, 2017).

A maturagdo do Queijo Canastra ocorre por um periodo minimo de 22 dias,
conforme as praticas tradicionais adotadas nas regioes produtoras (Chaves et al., 2018). Apos
a cura, realiza-se o acabamento, etapa em que 0s queijos passam por um processo de toalete
para correcdo de imperfeigdes superficiais. Em seguida, os produtos podem retornar as
prateleiras de maturagdo ou serem encaminhados para embalagem, transporte, armazenamento
sob refrigeracdo ou comercializagdo, em conformidade com a legislacao vigente e com as

orientacdes dos 6rgdos de apoio institucional a produgdo artesanal.
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4 METODOLOGIA

Este capitulo descreve os procedimentos metodologicos adotados para o
desenvolvimento da pesquisa, apresentando a abordagem, o tipo de pesquisa, as técnicas de
coleta de dados e os métodos de andlise utilizados. A defini¢do desses procedimentos visa
garantir a coeréncia entre os objetivos propostos e os resultados obtidos, bem como assegurar

a validade e a confiabilidade das informagdes analisadas ao longo do estudo.

4.1 Tipo de pesquisa

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa de natureza qualitativa,
descritiva e aplicada, desenvolvida por meio de um estudo de caso. A abordagem qualitativa
foi adotada por possibilitar a compreensao aprofundada do processo produtivo e da gestdo da
qualidade em seu contexto real, permitindo a analise detalhada de préaticas, rotinas e percepgdes
dos envolvidos no processo produtivo.

Segundo Vieira e Tibola (2005), a pesquisa qualitativa concentra-se na
compreensdo dos fendmenos em sua totalidade, valorizando o contexto e os significados
atribuidos pelos sujeitos da pesquisa. Complementarmente, a pesquisa descritiva busca
descrever as caracteristicas de determinado fendmeno ou populacao, sem interferir na realidade
observada, permitindo a anélise sistematica dos processos existentes.

O método do estudo de caso mostrou-se adequado por possibilitar uma investigacao
aprofundada de uma unidade especifica, analisando o fendmeno em seu ambiente real,
especialmente quando os limites entre o fendmeno e o contexto nao estao claramente definidos.
Esse método permite compreender como o processo produtivo e a gestdo da qualidade

estruturam-se na pratica, a partir da realidade observada.

4.2 Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada de forma sistemadtica, com o objetivo de obter
informacdes detalhadas sobre o processo produtivo e as praticas de gestdo da qualidade,
adotadas na produgdo de queijo artesanal regional. Para atender aos objetivos do estudo, foram
utilizadas diferentes técnicas de coleta de dados, assegurando maior profundidade e

confiabilidade as informacoes obtidas.
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Inicialmente, foi realizada uma visita técnica a propriedade rural onde ocorre a
producdo do queijo artesanal, possibilitando a observagdo direta das etapas do processo
produtivo, desde a ordenha do leite até a fase de maturacdo do produto. Essa observagao
permitiu mapear as operagoes, identificar praticas adotadas e compreender o funcionamento do
processo produtivo em seu ambiente natural.

Em seguida, foi conduzida uma entrevista semiestruturada com o responsavel pela
producao, com o objetivo de compreender aspectos relacionados a gestao da qualidade, técnicas
produtivas, desafios enfrentados e estratégias adotadas para a manutencdo dos padrdes de
qualidade. O roteiro da entrevista foi elaborado de acordo com os objetivos especificos do
estudo e esta apresentado no Apéndice A.

Adicionalmente, realizou-se uma analise documental, por meio do exame de
registros internos, manuais de procedimentos, documentos relacionados a qualidade e normas
aplicaveis ao processo produtivo. Essa etapa possibilitou complementar as informagdes obtidas
por meio da observagdo e da entrevista, contribuindo para uma visdo mais ampla do objeto de
estudo.

Todos os procedimentos de coleta de dados foram conduzidos de forma ética,
mediante a obten¢do do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), disponivel no

Anexo A, garantindo a confidencialidade das informagdes e o anonimato dos participantes.

4.3 Analise de dados

A analise dos dados foi realizada de forma qualitativa e comparativa, confrontando
as informagdes obtidas por meio da pesquisa bibliografica com os dados coletados na
observacdo direta, entrevistas e analise documental. A pesquisa bibliografica contemplou
artigos cientificos, livros, monografias, dissertacdes e documentos técnicos relacionados ao
processo produtivo, a gestao da qualidade e a producao artesanal de queijos.

Os dados obtidos foram organizados por meio de categorizacdo tematica,
permitindo a identificagdo de padrdes, recorréncias e aspectos relevantes relacionados ao
processo produtivo e a gestdo da qualidade. Essa categorizagdo possibilitou analisar cada etapa
do processo de forma estruturada e alinhada aos objetivos especificos do estudo.

A triangulacdo dos dados foi utilizada como estratégia para aumentar a validade e
a confiabilidade dos resultados, comparando informag¢des provenientes de diferentes fontes,
como observagdes, entrevistas e documentos. Dessa forma, foi possivel obter uma compreensao

mais consistente do fendmeno estudado.
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A andlise foi orientada pelos objetivos especificos da pesquisa, permitindo
identificar pontos fortes, limitagdes e oportunidades de melhoria no processo produtivo e na
gestao da qualidade, contribuindo para a construgdo das discussdes e consideragdes finais do

estudo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo sao apresentados e discutidos os resultados obtidos a partir do estudo
de caso realizado, com foco na analise do processo produtivo e da gestao da qualidade do queijo
artesanal investigado. A producgdo analisada apresenta forte aderéncia as praticas tradicionais
do Queijo Canastra, a0 mesmo tempo em que incorpora particularidades operacionais que
conferem identidade propria ao produto. Dessa forma, realiza-se uma analise comparativa entre
o processo produtivo observado e os métodos tradicionalmente empregados na Serra da
Canastra, destacando convergéncias, distingdes e aspectos relevantes que influenciam a

qualidade final do queijo.

5.1 Analise do processo produtivo do queijo artesanal

O queijo artesanal da regido da Serra da Canastra é reconhecido nacionalmente por
sua qualidade e tradi¢ao, sendo produzido a partir de técnicas consolidadas, que envolvem a
ordenha do leite, a adi¢do de coalho e fermento natural (pingo), a prensagem da massa, a salga
e a maturacdo. Essas etapas seguem praticas tradicionais associadas a rigorosos cuidados
higiénico-sanitarios, os quais sdo determinantes para a qualidade final do produto, conforme
destacado por Simoncini (2017).

No estudo de caso analisado, observou-se que o processo produtivo do queijo
artesanal segue, em linhas gerais, o método tradicional adotado na regido, respeitando as etapas
classicas de fabricagdo. O processo tem inicio na ordenha, realizada de forma higiénica,
garantindo a qualidade da matéria-prima. Em seguida, o leite € filtrado e encaminhado para os
tanques de fabricacdo, onde ocorre a adi¢cdo do coalho e do fermento natural, responséveis pela
coagulacdo e pelo desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do queijo.

Apos o periodo de coagulacao, realiza-se a talhacdo da massa e a separacao do soro,
etapas fundamentais para a defini¢do da textura do produto. A massa ¢ entdo moldada
manualmente, salgada e direcionada para o processo de maturagdo, que ocorre por periodo
minimo de 22 dias. Durante essa fase, sdo realizados cuidados diarios, como a viragem dos
queijos, com o objetivo de assegurar uniformidade no desenvolvimento da crosta e do sabor.
Durante a observacdo do processo produtivo, verificou-se que determinadas etapas, como a
dessoragem, a salga e a maturagdo, representam pontos criticos para possiveis perdas
produtivas, principalmente quando ha variagdes de temperatura, umidade ou manipulagao

inadequada da massa. Nesse contexto, o controle sistematico dessas etapas torna-se essencial
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para reduzir desperdicios, garantir melhor rendimento produtivo e preservar a qualidade
sensorial do queijo artesanal, conforme discutido por Novaski et al. (2020).

Durante a observacgao do processo produtivo, também foi possivel identificar que o
controle da qualidade da matéria-prima ¢ fortemente dependente de praticas operacionais
realizadas no cotidiano da producdo. Entre essas praticas, destacam-se a higienizagdo das maos
dos manipuladores, o uso de vestimentas adequadas, como botas e aventais, e a utilizagdo de
toucas durante a manipulacdo do queijo. Essas medidas, embora simples, sdo essenciais para
reduzir riscos de contaminacao e estdo alinhadas as boas praticas de fabricagdo em produtos
lacteos artesanais, conforme Viana (2011).

Com o objetivo de facilitar a visualizagdo das etapas do processo produtivo do
queijo artesanal analisado, elaborou-se o fluxograma apresentado na Figura 1, representando,

de forma sequencial, as principais atividades desenvolvidas durante a produgao.

Figura 1: Fluxograma do processo produtivo da queijaria estudada
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E

2. Filtragem do leite

.
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.
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.
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v

8. Prensagem manual

v

9. Salga

B

10. Maturagao

.

11. Acabamento

.

12. Armazenamento /
Comercializagao

FIM

Fonte: Autor, 2026.
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A elaboragdo do fluxograma permitiu visualizar, de maneira integrada, todas as
etapas do processo produtivo, facilitando a identificagdo de atividades criticas relacionadas a
qualidade e ao controle operacional. Observou-se que etapas como coagulacdo, prensagem ¢
maturacao exigem maior monitoramento, pois influenciam diretamente as caracteristicas finais
do produto. Além disso, 0 mapeamento contribui para a organiza¢ao do processo e para futuras
propostas de padronizagdo das atividades produtivas, corroborando as discussdes de Bueno et
al. (2019) acerca da importancia do mapeamento de processos.

Comparativamente ao processo tradicional do Queijo Canastra descrito na
literatura, verificou-se que a unidade produtiva analisada mantém os principios da produgao
artesanal regional, porém adota praticas de controle mais rigorosas, especialmente no que se
refere a higiene e a padronizagdo do produto final. Essa combinagdo entre tradi¢do e controle
técnico contribui para a obtencdo de um queijo com caracteristicas sensoriais estaveis,
atendendo as exigéncias do mercado consumidor.

Outro ponto relevante observado ¢ que, apesar da forte adesdo ao modelo
tradicional do Queijo Canastra, a unidade produtiva analisada apresenta maior controle
empirico das etapas produtivas, especialmente no acompanhamento da maturagdo e na
organiza¢do do ambiente de producdo. Segundo Resende (2010), a manutencao da qualidade
no queijo artesanal depende do equilibrio entre tradi¢do e controle técnico, o que se confirma
no caso estudado, no qual as praticas tradicionais sao preservadas, mas acompanhadas de maior
atencdo a padronizagdo do processo.

De acordo com Resende (2010), a valorizagdo dos queijos artesanais estéd
diretamente relacionada a capacidade dos produtores em preservar métodos tradicionais, ao
mesmo tempo em que incorporam melhorias que garantam qualidade, seguranga alimentar e
competitividade. Nesse sentido, os resultados observados indicam que o processo produtivo
analisado apresenta alinhamento com as boas praticas recomendadas para a producdo do queijo

artesanal da Serra da Canastra.

5.2 Gestdo e controle da qualidade na producao

A gestao da qualidade constitui um elemento central para a consolidacao do queijo
artesanal no mercado, uma vez que esta diretamente relacionada a seguranga alimentar, a
padronizagdo do produto e & confianca do consumidor. No processo produtivo analisado, o

controle da qualidade tem inicio na etapa de obtengdo da matéria-prima, especialmente no
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cuidado com a ordenha, que ¢ realizada sob condi¢des higiénicas rigorosas, visando minimizar
riscos de contaminagdo microbiologica.

De acordo com o relato do produtor, a preocupacao com a qualidade inicia-se ainda
na ordenha, sendo considerada a etapa mais critica do processo. Segundo o entrevistado, a
higienizacdo dos tetos das vacas, dos equipamentos ¢ do ambiente de ordenha ¢ tratada como
prioridade diaria, uma vez que qualquer falha nessa etapa compromete todo o rendimento do
queijo. Essa percepcao reforca a ideia de que a qualidade do produto final estd diretamente
relacionada as condi¢des iniciais da matéria-prima.

Observou-se que praticas relacionadas a higiene dos animais, dos equipamentos e
do ambiente de producao sao adotadas de forma sistematica ao longo de todo o processo. Essas
acoOes estdo alinhadas as boas praticas de fabrica¢ao descritas na literatura, que ressaltam a
importancia da limpeza e da organizacdo da queijaria como fatores determinantes para a
qualidade fisico-quimica e sensorial do queijo artesanal (Simoncini, 2017).

Durante as etapas de fabricacdo, sdo empregados procedimentos que contribuem
para a padronizag¢do do produto, como o controle do tempo de coagulacdo, da talhagdo da massa,
da salga e do periodo de maturagdo. Esses controles permitem maior uniformidade entre os
lotes produzidos, reduzindo variacdes indesejadas de textura, sabor e aparéncia. A maturagao,
em especial, € realizada em ambiente monitorado, no qual fatores como temperatura, umidade
e frequéncia de viragem dos queijos sdo acompanhados de forma continua, garantindo o
desenvolvimento adequado da crosta e dos aromas caracteristicos do queijo artesanal.

Com o objetivo de complementar a analise da gestdo da qualidade, elaborou-se um
checklist simplificado de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), baseado nas observacdes
realizadas durante a visita técnica. O instrumento permitiu verificar aspectos relacionados a
higienizagdo do ambiente, & manipulagdo da matéria-prima, a organizacdo dos equipamentos e
ao controle das etapas produtivas, contribuindo para a identificagdo de pontos fortes e
oportunidades de melhoria no processo produtivo analisado, conforme os principios das Boas

Praticas de Fabricagdo, discutidos por Viana (2011).

Quadro 3: Checklist simplificado de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

Item avaliado Situagdo observada Analise
Higienizagdo da ordenha Realizada diariamente, antes | Contribui para reducdo de
da coleta do leite contaminagoes

Limpeza dos equipamentos | Equipamentos higienizados | Atende as praticas basicas de
apos o uso controle sanitario
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Controle da maturagao

Ambiente monitorado, com
viragem  frequente  dos
queijos

Favorece padronizacdo da
textura e sabor

Organizacao do ambiente

Espaco organizado durante a
producao

Facilita o controle do
processo produtivo

Padronizagdo das etapas Processo segue sequéncia | Reduz variagdes entre os
definida lotes
Controle documental Nao foram identificados | Possivel oportunidade de
registros formais de controle | melhoria
Procedimentos operacionais | Atividades realizadas com | Sugere-se elaboracdo de
base na experiéncia pratica | POPs para maior
padronizacao

Fonte: Autor, 2026.

A andlise do checklist evidencia que a unidade produtiva apresenta conformidade
satisfatoria em aspectos relacionados a higiene operacional e a organizacdo do processo
produtivo. Entretanto, observou-se auséncia de registros formais de controle e de
procedimentos documentados, aspecto que pode dificultar a rastreabilidade das operacgdes e a
padronizagdo das atividades em longo prazo. Dessa forma, verifica-se que a formalizagdo de
rotinas pode contribuir para o fortalecimento da gestdo da qualidade, sem comprometer o
carater artesanal da produgao.

Embora o processo produtivo apresente boas praticas de higiene e organizacao,
observou-se que essas atividades sdo realizadas de forma predominantemente empirica, sem
registros formais ou padronizacdo documental. Essa caracteristica, comum em produgdes
artesanais, pode dificultar a rastreabilidade do processo e a reproducdo padronizada das etapas
produtivas ao longo do tempo. Conforme Bastos et al. (2019), a formalizagao de procedimentos,
mesmo em sistemas artesanais, contribui para o fortalecimento da gestdao da qualidade e para a
ampliacdo da seguranga do alimento.

Além dos controles operacionais, a gestdo da qualidade observada envolve o
acompanhamento sistematico das etapas do processo produtivo, possibilitando a identificagdo
de falhas e a adogdo de agdes corretivas quando necessario. Essa pratica contribui para a
reducdo de perdas, para a melhoria da eficiéncia produtiva e para a manutencdo do padrdo de
qualidade esperado pelo mercado consumidor.

De acordo com Resende (2010), a ado¢ao de mecanismos de controle de qualidade

na producao artesanal ndo implica a descaracterizacao do produto, desde que sejam preservadas
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as técnicas tradicionais. Nesse contexto, os resultados indicam que o processo produtivo
analisado consegue equilibrar tradi¢do e controle técnico, assegurando a qualidade do queijo e
fortalecendo sua competitividade no mercado de queijos artesanais.

Os aspectos observados durante a visita técnica também podem ser relacionados
aos principios do Programa 5S, abordado no referencial tedrico. A organizagdo do ambiente de
producdo, a higienizagdo dos equipamentos € a preocupagdo com a limpeza das instalagdes
demonstram a aplicagao dos sensos de utilizacao, ordenagao, limpeza e higiene (Seiri, Seiton,
Seiso e Seiketsu). Entretanto, a auséncia de procedimentos formalizados e de registros
sistematicos evidencia oportunidades de fortalecimento do senso de autodisciplina (Shitsuke),
considerado essencial para a padronizacdo das atividades e para a melhoria continua dos

processos (Campos ef al., 2005).

5.3 Propostas de melhorias e oportunidades no processo produtivo

Apesar dos resultados positivos observados no processo produtivo e na gestdo da
qualidade do queijo artesanal analisado, alguns desafios ainda se apresentam e podem ser
convertidos em oportunidades de melhoria. Um dos principais aspectos identificados refere-se
a sazonalidade da producao leiteira. Em determinadas épocas do ano, fatores como variagdes
climaticas, disponibilidade de pastagens e alteracdes na alimentacdo dos animais podem
influenciar tanto o volume quanto a qualidade do leite produzido. Essas variagdes refletem
diretamente no rendimento da fabricacdo e podem exigir ajustes no planejamento da producao
e no controle das etapas produtivas, a fim de manter a padronizagdo e a qualidade do queijo
artesanal.

Outro desafio relevante refere-se ao atendimento das exigéncias sanitarias e
regulatdrias necessarias para a ampliagdo da comercializag¢do do queijo artesanal, especialmente
em mercados mais abrangentes. A promulgacdo da Lei n° 13.860/2019 representou um
importante avango para o setor ao estabelecer diretrizes especificas para a elaboragdo e
comercializa¢do de queijos artesanais, reconhecendo a produg¢ao tradicional e determinando que
o produtor ¢ responsavel pela identidade, qualidade e seguranga sanitaria do produto. A
legislagao também possibilita a comercializagao em todo o territorio nacional, desde que sejam
cumpridos os requisitos sanitarios estabelecidos pelos 6rgaos competentes.

No ambito do Estado de Minas Gerais, a Portaria IMA n°® 2.373/2024 estabelece o
regulamento técnico de identidade e qualidade do Queijo Minas Artesanal, definindo critérios

relacionados ao processo produtivo, a maturacdo, as condi¢des higi€nico-sanitarias € aos


https://www.ima.mg.gov.br/?utm_source=chatgpt.com
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procedimentos de controle exigidos dos produtores. Nesse contexto, a obtencdo de
certificagdes, como o Selo Arte e o cumprimento das normas estabelecidas pelo Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA), representa uma estratégia importante para agregar valor ao
produto, ampliar o alcance comercial e reforcar a credibilidade junto aos consumidores, sem
comprometer as caracteristicas tradicionais do queijo artesanal.

Além das exigéncias regulatorias, outro aspecto relevante estd relacionado a
percepgao de valor do produto no mercado. Segundo o produtor, o reconhecimento obtido em
premiagdes contribuiu para o aumento da procura e para a valorizagdo do queijo em canais de
venda especializados. Esse fator demonstra que a qualidade percebida pelo consumidor exerce
influéncia direta na competitividade do produto, especialmente em mercados de nicho voltados
a alimentos artesanais.

Observou-se também que investimentos em capacitacao continua da equipe podem
contribuir para o fortalecimento do processo produtivo, especialmente em etapas criticas como
ordenha, coagulagdo, salga, maturagdo e higienizacdo dos equipamentos. A realizagdo de
treinamentos periddicos, preferencialmente anuais ou sempre que houver alteracdes nos
procedimentos de producao, pode favorecer a padronizacao das atividades, reduzir a ocorréncia
de falhas operacionais e facilitar a manutencdao dos padroes de qualidade do queijo artesanal.
Além disso, a elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) pode servir como
instrumento de apoio a capacitagdo dos colaboradores, assegurando maior uniformidade na
execugao das atividades.

Além disso, a ado¢do de melhorias graduais nos controles de maturagdo, como o
monitoramento sistematico da temperatura e da umidade da sala de cura, pode resultar em maior
uniformidade entre os produtos e melhor aproveitamento do tempo de maturacao. Esse controle
pode ser realizado por meio da utilizagao de equipamentos simples, como termometros digitais,
higrometros e registradores de temperatura e umidade (data loggers), que permitem
acompanhar as condi¢cdes ambientais ao longo do processo. A utilizagdo desses instrumentos
possibilita identificar variagdes que possam comprometer o desenvolvimento da crosta, da
textura e do sabor do queijo, contribuindo para a reducdo de perdas e para a padronizagdo da
producdo. Conforme destaca Resende (2010), a adocdo de inovagdes, compativeis com a
producao artesanal, fortalece a competitividade do setor sem comprometer suas caracteristicas
tradicionais.

Como proposta pratica de melhoria, sugere-se a elaboracdo e implementagdo de
Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) para etapas criticas do processo produtivo. Esses

documentos auxiliam na padronizacao das atividades, na reducao de falhas operacionais e no
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fortalecimento do controle de qualidade. A seguir, apresenta-se um modelo simplificado de

POP, voltado para a higienizacao dos tanques utilizados durante a producao do queijo artesanal.

Quadro 4: Modelo simplificado de Procedimento Operacional Padrdo (POP) para higienizagdo dos tanques.

Etapa Procedimento

1 Retirar residuos de leite apos utiliza¢ao

2 Realizar enxague inicial com dgua corrente
3 Aplicar detergente apropriado

4 Esfregar superficies internas e externas

5 Realizar enxague final

6 Aplicar solucao sanitizante

7 Deixar secar naturalmente

Fonte: Autor, 2026.

A proposta de implementagdo de POPs pode contribuir para maior organizacao das
atividades produtivas, reducao de falhas operacionais e fortalecimento do controle de qualidade.
Mesmo em processos artesanais, a formalizacdo de procedimentos criticos nao descaracteriza a
producao tradicional, mas auxilia na manutencao da padronizacao e da seguranca do produto
final, conforme apontam Bastos et al. (2019). Dessa forma, os resultados indicam que o
aprimoramento continuo do processo produtivo, aliado a gestdo da qualidade, constitui um
caminho vidvel para o crescimento sustentavel da produgdo artesanal, possibilitando a expansao

do mercado e a valoriza¢ao do produto, sem descaracterizar sua identidade regional.



33

6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como objetivo analisar o processo produtivo e a gestao da
qualidade na producao do queijo artesanal tipo Canastra, a partir de um estudo de caso. A
analise realizada evidenciou que o processo produtivo investigado mantém forte alinhamento
com as praticas tradicionais da produg¢ao artesanal regional, a0 mesmo tempo em que incorpora
controles sistematicos de qualidade capazes de assegurar a padronizagdo, a seguranga alimentar
e a valorizagao do produto final.

Os resultados demonstraram que a organizacdo das etapas produtivas, desde a
ordenha até a maturacdo, exerce influéncia direta sobre a qualidade sensorial do queijo,
contribuindo para sua aceitagdo e diferenciagdo no mercado. Observou-se que a adog¢ao de boas
praticas de higiene, aliada ao controle rigoroso dos procedimentos operacionais, constitui um
fator determinante para a manutengao da exceléncia do produto, respondendo, assim, a questao
norteadora desta pesquisa sobre a influéncia do processo produtivo e da gestdo da qualidade no
sucesso comercial do queijo artesanal analisado.

No que se refere aos objetivos especificos, verificou-se que o processo produtivo
desempenha papel fundamental na valorizagdo do queijo artesanal, uma vez que preserva
caracteristicas tradicionais ao mesmo tempo em que atende as exigéncias sanitarias e de
mercado. Constatou-se também a utilizacdo de técnicas de gestdo da qualidade que contribuem
para a reducdo de falhas, a padronizagdo do produto e o fortalecimento da confianca do
consumidor. A partir da analise realizada, foi possivel ainda identificar oportunidades de
melhorias relacionadas a obtengao de certificagdes, a capacitagao da equipe € ao aprimoramento
continuo dos processos produtivos.

Ressalta-se que a presente pesquisa apresenta limitagdes, especialmente por se
tratar de um estudo de caso unico, o que restringe a generalizagcdo dos resultados para outras
unidades produtivas. Além disso, a auséncia de dados quantitativos detalhados sobre produgao
e indicadores econdmicos limita uma andlise mais aprofundada do impacto financeiro do
processo produtivo.

Como sugestdes para pesquisas futuras, recomenda-se a realizagdo de estudos
comparativos entre diferentes queijarias artesanais da Serra da Canastra, bem como a inclusao
de anélises econdmico-financeiras e microbioldgicas, de modo a ampliar a compreensao sobre
os fatores que influenciam a qualidade e a competitividade do queijo artesanal.

Por fim, conclui-se que a integragdo entre tradicao produtiva e gestdo da qualidade

representa um elemento estratégico para a sustentabilidade e o crescimento da produgdo
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artesanal de queijos na regido da Serra da Canastra. Investimentos em inovagao, capacitacao e
organizagdo dos processos tendem a ampliar a competitividade do produto, sem comprometer
sua identidade cultural.

Dessa forma, este estudo contribui tanto para o campo académico quanto para a
pratica produtiva, ao evidenciar que o fortalecimento da gestdo do processo produtivo ¢
fundamental para a valorizagdo e a permanéncia do queijo artesanal no mercado

contemporaneo.
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APENDICE

APENDICE A - Roteiro de Entrevista com o Proprietirio da Fazenda - Processo

Produtivo do Queijo da Santa

1. Introducao:
. Saudagoes e agradecimentos pela disponibilidade para a entrevista.
. Breve apresentagdo do propdsito da entrevista: compreender o processo produtivo do

Queijo da Santa e identificar oportunidades de melhoria.

2. Técnicas de Producgao:
. Quais técnicas de produgdo sao atualmente utilizadas na fabricagdo do Queijo da Santa?
. Poderia descrever algumas das técnicas-chave que tém sido eficazes na obtencdo de

resultados de alta qualidade?

3. Melhorias no Processo:

. Na sua opinido, quais técnicas especificas precisam ser melhoradas no processo
produtivo do queijo?

. Existem éreas especificas do processo que sdo consideradas gargalos ou fontes de

falhas? Poderia mencionar algumas delas?

4. Técnicas Eficientes:

. Quais técnicas ou praticas tém demonstrado os melhores resultados em termos de
qualidade do Queijo da Santa?

. Houve técnicas que foram utilizadas no passado, mas que foram abandonadas? Por que

foram descontinuadas?

5. Desafios e Oportunidades de Melhoria:

. Na sua perspectiva, o que poderia ser melhorado no processo produtivo do queijo para
alcancar um produto ainda melhor?

. Existem obstaculos ou desafios que impedem a implementacdo dessas melhorias?

Poderia citar alguns, como falta de equipamentos, recursos financeiros ou planejamento?

6. Treinamento da Equipe:
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. As pessoas que trabalham na fazenda receberam algum treinamento especifico para as

técnicas utilizadas no processo produtivo do Queijo da Santa?

. Como vocé vé a importancia do treinamento da equipe na garantia da qualidade do
produto?

7. Visao de Futuro:

. Se vocé pudesse melhorar uma coisa na sua empresa relacionada ao processo produtivo,

0 que seria?
. Vocé tem alguma visdo de longo prazo para o aprimoramento do processo de produgao

do Queijo da Santa?

8. Consideracdes Finais:
. Pergunta final: H4 alguma informagao adicional que gostaria de compartilhar ou algum

aspecto relevante que nao tenha sido abordado?

9. Encerramento:
. Agradecimento pelo tempo e colaboragdo na entrevista.
. Indicacdo de que as informagdes fornecidas serdo tratadas com confidencialidade e

usadas exclusivamente para fins de pesquisa.
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ANEXO A - TERMO DE LIVRE E ESCLARECIDO CONSENTIMENTO (TCLE)

Eu, , declaro que fui

devidamente informado(a) sobre os objetivos, procedimentos e finalidade da pesquisa intitulada
“Analise do processo produtivo e da gestdo da qualidade na produgdo do queijo artesanal tipo
Canastra: um estudo de caso”, desenvolvida como Trabalho de Conclusdo de Curso, no ambito
de uma pesquisa académica.

Fui esclarecido(a) de que minha participacdo consiste em contribuir com
informagdes por meio de entrevista e/ou autoriza¢do para observacdo do processo produtivo,
nao havendo qualquer tipo de remuneragdo ou 6nus decorrente dessa participagdo. Estou ciente
de que a pesquisa tem finalidade exclusivamente académica e cientifica.

Declaro, ainda, que minha participacao ¢ voluntaria, podendo desistir a qualquer
momento, sem qualquer prejuizo pessoal ou profissional. As informagdes fornecidas serdo
utilizadas apenas para fins académicos, garantindo-se o sigilo, a confidencialidade e o
anonimato, nao sendo obrigatdria a identificacdo do nome da propriedade ou do participante no
trabalho escrito.

Estou ciente de que os dados coletados poderdo ser divulgados em trabalhos
académicos, apresentacdes e publicacdes cientificas, sempre preservando minha identidade e
respeitando os principios éticos da pesquisa cientifica.

Por estar de acordo com as condicdes apresentadas, assino o presente Termo de

Livre e Esclarecido Consentimento.

Local e data:

Nome do participante:

Assinatura do participante:

Nome do pesquisador(a):

Assinatura do pesquisador(a):




