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Os melhores do 3° Concurso Gadcho de Queijos




JORVIC DO BRASIL
Friretes, Mo ¢ equagemeniss

s Bt i et bt

@f, ko

|

A

[ oS e

_—

A

I
1

o
e
COLUNA DE PRE-PRESSAGEM E DOSAGEM
para formas tradicionais ou micro perfuradas, para diferentes
formatos de queijos, sejam Duros ou produto menores
(500 g/1 kg). Em menos de 25/35 minutos com volumes da
Queijomatic de 10 a 12 m?

LS55 LINHAS PARA QUEIJOS SEMIDUROS E DUROS
Jorvic possui a tecnologia de linhas automaticas para os processos de queijos duros
e semiduros. O sistema se complementa com formas microperfuradas, de diferentes
tamanhos: Eurobloc, Bimoldes ou Muliformas, para prato, minas padréo, reino e prato
esferico de 1/2 a 1 kg.

QUEIJOMATIC CILINDRICA E HORIZONTAIS
Com distintas e capacidades, desde 5.000 L até
20.000 L. O Know-how de trabalho faz que se
obtenham baixas perdas de fino e gordura no
soro em seu processo de fabricagéo.

1_!: LINHAS PARA QUEIJOS FRESCOS

Linhas continuas autométicas ou semi automaticas para o

processo de queijos frescos, de tipo cremoso ou minas

frescal utilizado com muitiformas para: 1/2 kg - 1 kg - 3kg.

A jorvic adapta sistemas a corde a necessidades dos

clientes a produtividade destes equipamentos comega de
5.000 I/h ate 40.000 I/h.

EXCLUSIVO!

Sistema de Salmoura Sistema de Salga Liquida Carrossel para Barra

@ adm@jorvicdobrasil.com @ 55 (19) 3833-3492 o fjorvicdobrasil 0 Rua dois, 222, Betel, Paulinia-SP CEP 13.148-162
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Editorial

Amigos,

setor lacteo brasileiro vem enfren-

tando perda de competitividade de-

vido ao alto custo de produgdo no
pais. O preco do leite esta entre os mais ele-
vados do mundo, mas a rentabilidade nao fica
com o produtor em fungdo dos altos custos e
do baixo nivel de produtividade. Por isso, nesta
edicdo da Revista Leite&Queijos pretendemos
mostrar para os produtores que existe formas
de viabilizar essa reducao de custo em busca
de produtividade, de ganho com rentabilidade,
mas com precos mais reduzidos. Hoje, essa é
a nossa grande preocupacao para fortalecer e
desenvolver a pequena propriedade produtora
de leite no Rio Grande Sul.

Buscamos, por meio das mais dife-
rentes entidades, apresentar o que fazer para
viabilizar as pequenas indistrias e torna-las mais rentéveis. E necessario investimento,
tecnologia, aumento de produtividade e produgdo em escala para ser competitivo ex-

ternamente. Hoje, temos uma oferta significativa de leite e com pregos reduzidos em
nivel de mercado internacional. De janeiro a abril deste ano, um grande volume de leite
foi importado pelo Brasil devido aos valores externos mais baixos em relacao ao nosso
mercado interno, razdo pela qual se faz necessario um ajuste de preco ao nivel da cotagao
internacional.

A Revista Leite&Queijos também traz nesta edicdo matéria referente as novas
tecnologias que chegam ao setor leiteiro. Sdo ferramentas que podem aukxiliar na busca
por solugdes para diminuir gastos e viabilizar uma producédo de leite mais competitiva.
A inovagao chega aos equipamentos, maquinas e utensilios utilizados nas propriedades.

Outro tema muito importante que ser4 tratado é a questdo tributaria. E imprescin-
divel que tenhamos uma politica tributaria equilibrada entre todos os Estados da federa-
cao brasileira. A competitividade tera que depender da eficiéncia de producdo e ndo dos
incentivos fiscais adotados por alguns estados para viabilizar o desenvolvimento da sua
producdo e industrializacdo. Precisamos rediscutir esta questao tributaria junto aos go-
vernos federal e estadual para que os tributos sejam semelhantes entre todos os estados
com o objetivo de assegurar competitividade para o setor leiteiro.

E, ainda, vamos mostrar a nova sede da Apil/RS dentro do Parque de Exposicdes
Assis Brasil, em Esteio (RS). Era algo esperado pelas indUstrias e, a0 mesmo tempo, se
justifica pela necessidade, pelo trabalho técnico e pela organizacao das reunides mensais
da entidade. Com essa iniciativa vamos mostrar de forma permanente os nossos produtos
e o trabalho realizado pela associacao dentro do estado.

Boa leitura a todos!

Wlademir Pedro Dall’'Bosco
Presidente da APIL/RS
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Parceiros

Globalfood

30 anos de sucesso ao seu lado

porJaime Dietrich

0 més de setembro a Globalfood comemora 30 anos

de fundacdo e, durante esse tempo, ajudou a cons-

truir a histéria do desenvolvimento tecnoldgicos da
indUstria de alimentos no Brasil.

A empresa nasceu em 1987, como filial de empresa alema GC
Hahn Co, da cidade de Lubeck, a qual ja era lider no mercado
de solucdes em estabilizacdo desde 1848. Em 1998, a filial bra-
sileira separa-se da GC Hahn Co e torna-se efetivamente uma
empresa brasileira com nome de Globalfood.

Seu idealizador, fundador e atual presidente, Klaus Hasserodt,
baseou os alicerces da empresa em uma visao de buscar as me-
lhores tecnologias disponiveis no mercado mundial e adapta-las
as necessidades do mercado brasileiro. Para tanto, foram ne-
cessarios investimentos em infraestrutura de plantas-piloto que
pudessem reproduzir as condi¢bes industriais (Centro de Ino-
vacdo Tecnoldgica), equipe técnica conhecedora da realidade
brasileira que une pessoas com excelente formagdo académica
e técnicos com larga experiéncia industrial, além de sélidas par-
cerias com empresas com alta capacidade de inovacao tecnolo-

gica, como a holandesa DSM, as americanas Butter Buds e Kal-
sec, as canadenses Vitallus e Lallemand, a alema Stern-Wywiol
Group, a empresa peruana Exandal e Cargill, entre outras.

Atuando nos segmentos de laticinios, panificacdo, cervejaria e
carnes, a filosofia de trabalho da empresa, iniciada na Alema-
nha em 1848, continua viva e em constante aperfeicoamento,
buscando sempre solucdes que atendam as necessidades de
processo e de produto de cada cliente, respeitando as condi-
coes socioecondmicas do mercado brasileiro. Cada solugdo de
estabilizacdo é desenha e testada para atender as condicoes
de cada cliente. A Globalfood também participa no desenvolvi-
mento de produtos realmente inovadores no mercado brasileiro.

Junto com a DSM, sua grande parceira ha 27 anos, a Global-
food desenvolveu uma prestacdo de servico tnica no mercado
brasileiro no fornecimento de culturas, enzimas e coagulantes.

Assim, a Globalfood, neste momento, gostaria de agradecer a
sua equipe, parceiros e clientes que ajudaram a construir esta
histdria de sucesso.

Jaime Dietrich é diretor da Globalfood.

Equipe de Lacteos da Globalfood.
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Eventos

Concurso Estadual de

Queijos premia laticinios =
associados da Apil/RS ~-6‘

Seis pequenas industrias ocuparam lugares de destaque nas
nove categorias avaliadas em Carlos Barbosa na Serra gaucha.

eis laticinios que integram a
Associagdo das Pequenas In-
dustrias de Laticinios do Rio
Grande do Sul (Apil/RS) ti-
veram seus produtos premiados no
3¢ Concurso Estadual de Queijos que
ocorreu no dia 8 de julho, durante a
Festiqueijo, em Carlos Barbosa (RS).
O evento foi realizado junto com o 3°
Concurso de Juizes de Queijos, ambos
promovidos pela Associagio Gaticha
de Laticinistas e Laticinios (AGL).
Nove categorias foram avalia-
das: Lanche-Prato, Mugarela, Gou-
da, Parmesio, Minas Frescal, Ri-
cota Tradicional, Coalho, Colonial
e Doce de Leite Tradicional. Neste
ano, os queijos Gouda e Minas Fres-
cal foram agraciados com o titulo
“Mengio”. O Regulamento do Con-
curso previa que somente seriam jul-
gadas categorias que apresentassem
no minimo trés concorrentes, mas
como nesses queijos havia somen-
te duas empresas participando e os
produtos chamaram a atengdo dos
juizes, que insistiram em avalid-los,
foi feita uma comparagio entre as
amostras de cada categoria e o queijo
que apresentou melhor sabor recebeu
esse titulo.
O concurso foi criado com o ob-

LeitefQueijos

jetivo de valorizar e reconhecer os
melhores queijos do Rio Grande
do Sul, conforme explica a dire-
tora presidente da AGL, Nei-
la Richards. Ela destaca que
existe atualmente no Estado
uma procura por queijos de sa-
bores variados, o que estabelece
uma amplia¢io no consumo, além
de criar alternativas para quem estd
avido por produtos diferenciados.
Garante que a AGL esta atenta ao
mercado de licteos, principalmente
de queijos, onde se nota o interesse
de algumas empresas estrangeiras em
investir no setor. “Podemos ser com-
petitivos 14 fora, mas, para isso, pre-
cisamos elevar cada vez mais a qua-
lidade da matéria-prima utilizada na
elaboragdo dos produtos/derivados
licteos. Nao ¢ dificil, muito menos
impossivel, s6 um pouco trabalhoso”,
sinaliza.

Segundo Neila, os resultados
foram alcancados parcialmente até
agora porque ainda ha pouca adesio
por parte das empresas na participa-
¢do do Concurso. “Algumas empresas
ficam receosas de colocar o produto
para concurso, o que ¢ lamentdvel,
pois ajudaria a determinar as carac-
teristicas que poderiam ser aprimo-

radas, além de divulgar o produto e
seu diferencial. A AGL retorna para

a empresa, na forma de relatério téc-

nico, a média alcan¢ada nos atributos
avaliados mostrando os pontos fortes
e fracos do queijo”, comenta.

A dirigente salienta que no Con-
curso deste ano foi expressiva a me-
lhora dos produtos apresentados em
relagdo as edigdes anteriores. Lembra
que essa diferenca foi notada nio so-
mente nos produtos enviados para o
evento, mas também nos que estdo
disponiveis no mercado para o con-
sumidor. Neila acredita que a ten-
déncia é de que mais empresas par-
ticipem nos préximos anos. “E uma
competi¢do saudavel e quem ganha ¢é
o consumidor que terd nas gondolas,
ou mesmo nas boutiques de licteos,
produtos como o queijo e o doce de
leite campedes do Estado. O concur-
so tem um selo que pode ser utiliza-
do durante um ano na divulgagio do
produto”, observa.

AGL/DIVULGACAO



EVEﬂtOS

LATICINIOS
PREMIADOS

Os laticinios associados da
Apil/RS premiados foram
Mandaka Alimentos, de Nova
Boa Vista, Ferrari Alimentos,
de Carlos Barbosa, Friolack,
de Chapada, Pomerano
Alimentos, de Sao Lourenco
do Sul, Nova Alemanha,

de Ivoti, e Kiformaggio,

de Nonoai.

POMERANO
ALIMENTOS

3° lugar - Queijo Mugarela
3° lugar - Doce de Leite Tradicional
Mencao - Queijo Gouda

A Cooperativa Mista dos Peque-
nos Agricultores da Regido Sul foi
fundada em maio de 1992 e atu-
almente possui duas fabricas de
laticinios que produzem, entre ou-
tros produtos, os queijos Pomera-
no Prato/Lanche, Gouda, Colonial,

Mucarela

o ugar - Queijo
Tl adicional

jo Lanche-Prato B logr - Ricot T

1° lugar - Quei
2° lugar - Queijo Coalho
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1° lugar - Queijo Parmes3o

Ha 25 anos atuando no setor, a
empresa decidiu investir em ym

LATICINIOS FRIOLACK

1° lugar - Queijo Coalho
2° lugar - Queijo Mucarela
2° lugar - Ricota Tradicional
3° lugar - Queijo Colonial

i Friola e~
A empresa iniciou em 2001 produ- ; QWG” =

Zindo 15 mil litros por dia e hoje | e
conta com uma nova planta, com ca-
pz'acidade produtiva de 200 mil litros/dia. Conforme o diretor-
Giacomini, a Friolack sempre busca participar dos eventos par
dutos e tentar um lugar de destaque com prémios. “Sempre
goar nossos produtos com tecnologia e capacitacdo dos n
paAra Iatender as exigéncias de um mercado cada vez mais
prfemlos a empresa tem mais oportunidades de venda dos p
além de agregar valor na sua marca”, garante Giacomini.

geral, Delcio Roque
a mostrar seus pro-
procuramos aperfei-
0ss0s colaboradores
concorrido. Com os
rodutos produzidos,

FERRARI ALIMENTOS

2° lugar — Queijo Parmesao
2° lugar - Queijo Colonial
3° lugar — Queijo Lanche-Prato

A empresa tem 14 anos de existén-
cia e atua com liberacdo municipal

e estadual, sempre em busca de no-
vos mercados. O seu proprietario Zair
Ferrari salienta o trabalho serio que

6 realizado, sem pressa, mas com muita

LATICINIOS

NOVA ALEMANHA

Mencao — Queijo Gouda
Mencao - Queijo Minas Frescal

A empresa atua no mercado ha 12
anos, produzindo 15 tipos de quei-
jos, sendo oito de leite de cabra,
além de nata
e uma linha
de iogurtes
zero lactose.
Segundo ©
seu proprieta-
rio, Rodrigo Staudt,

a participagdo em concursos é uma
oportunidade de colocar a qualida-
de dos produtos em teste e ver no
que é possivel aprimorar. Destaca
que o principal investimento feito
ultimamente foi o aprimoramento da
formula e no momento estad sendo
automatizada a pré-prensagem do
queijo que interfere diretamente na
massa e na textura, além de outras
acbes. “O nosso prémio foi saber
que todo o esforco em produzir um
bom queijo foi reconhecido pelo juri
e na proxima edicdo do concurso
estadual a empresa pretende partici-
par também com

outros tipos de .

queijos”, infor- o

Queijo Mucarela — com tegnologia
italiana —, Leite Pasteurizado, Doce
de leite, Nata e Requeijao.

dar ao consumidor. Garante
ma dimensao de como

qualidade e perseveranca, procurando sempre agra ;
que os concursos de queijos valorizam o produto e dao u :
esta no mercado. “Estamos trabalhando para o crescimento da empresa, com 0

pés no chao. Nossa meta é industrializar sempre queijos de quahdadeA pgrqge
hoje a exigéncia & muito grande. As vendas e 0 lucro sdo uma consequencia do

trabalho desenvolvido”, sinaliza Ferrari.

ma Staudt.

8 LeitefQueijos LeitefQueijos 9



Entrevista

Experiente jurado de queijos, Sergio Borbonet
esteve em Carlos Barbosa analisando os queijos do
ultimo concurso promovido pela Associagao Gaucha de
Laticinistas e Laticinios (AGL). Borbonet também ja foi
coordenador de diversos concursos promovidos nas

Américas do Sul e Central.

Nesta entrevista, 0 especialista aborda

0s atributos analisados em uma avaliacao

de queijos e quais as principais caracteristicas
que também devem ser observadas

sobre 0s produtos.

Leite&Queijos :: Qual a importancia dos con-
cursos de queijos como o realizado em Carlos
Barbosa?

Sergio Borbonet :: A competicdo é uma reuniao coorde-
nada de pessoas com uma capacidade minima necessaria para
atender determinadas metas. Neste evento, em especial, se
buscou atributos de forma coordenada e planejada definidas.
A avaliacdo sensorial é a disciplina cientifica utilizada para evo-
car, medir, analisar e interpretar reagfes a essas caracteristicas de
alimentos e outras substancias que sao percebidas pelos sentidos
da visdo, olfato, paladar, tato e audi¢ao. Com o concurso estamos
concedendo uma ferramenta ao consumidor que cada dia é mais
exigente no que diz respeito a nutri¢ao, sequranga alimentar e
qualidade, e o processador deve tentar atender a esses requisitos.

Ano apds ano, concursos sao realizados em diferentes pai-
ses, como no caso do Uruguai que, embora tenha iniciado em
1972, os promove de forma continua desde 2000. E na Argen-
tina existem varias competicdes importantes, como nas cidades
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de Tandil, em Suipacha, com a ExpoSuipacha, e a Mercolactea
realizada em San Francisco, entre outras. Na Republica Domi-
nicana foi organizado este ano o Primeiro Concurso Nacional
de Queijos. O nivel visto nesta terceira competicao de Carlos
Barbosa, em minha opinido, foi muito bom e muito bem plane-
jado pelos dirigentes da AGL, tanto que alguns queijos levaram
0s juizes, em varias ocasioes, a demorar alguns minutos antes
de degustar os outros porque eles eram muito bons. O mesmo
ocorreu na competicao de doce de leite.

L2Q :: Quais os critérios utilizados para a aval-
iacdo dos queijos?

Borbonet :: Como ressaltei quando abordei a questao da
avaliacdo sensorial, contamos com 0s nossos sentidos para a
qualificacdo do queijo e iniciamos pelos atributos. Primeiro
observamos o queijo pela sua aparéncia externa em suas des-
cricdes de forma, tamanho, cor e outras caracteristicas normais
Ou anormais, tais como a presenca de pontos no corte, defeitos
de apresentacao, entre outros. Depois vemos a aparéncia inter-
na. Pelos nossos olhos avaliamos a cor, brilho, tamanho e forma
do queijo e se o queijo deve ter olhos. Consideramos distribui-
cdo, tamanho, forma e nimero, a presenca de olhos mecanicos,
se ha olhos bioldgicos, a homogeneidade da massa e da propria
maturagao (no caso dos Camembert e Brie, por exemplo) e a
distribuicdo e molde (no caso dos queijos azuis).

LeitefQueijos

A textura, definida como a propriedade de um alimento de-
tectada pelo tato, visdo e audicdo que se manifesta ao sofrer
deformacao, que é a combinacdo de firmeza e elasticidade,
também é avaliada.

Por exame téctil, percebemos a umidade, a rugosidade, a elas-
ticidade, a friabilidade e a aderéncia. Para certos queijos po-
demos avaliar outros critérios, tais como a capacidade de esti-
car, livre de gordura, a formagdo de bolhas, de escurecimento
e outros aspectos. O sabor finalmente é avaliado, percebendo
atributos como o cheiro, 0 aroma e se é doce, salgado, amargo,
azedo, se tem uma sensacao picante, se tem gosto residual e
se ha persisténcia. Também se faz a avaliacdo por aspiracoes
pelo nariz, com uma combinacdo olfativa, gustativa e trigemi-
nal percebida pelos degustadores. Sensages trigeminais sao
sensagoes irritantes ou agressivas como adstringéncia picante,
queimadura, refrescante, persistentes e se o sabor aparece no
teste.

O juiz deve carimbar seus julgamentos em um for-
mato que tem uma escala que geralmente varia de
1a5etem um espaco para comentarios, que sao
extremamente importantes para os elaboradores
manterem-se informados sobre a avaliacdo. Assim,
o elaborador ira receber as causas da sua pontu-
acao e corrigir defeitos. O coordenador solicitara
para cada juiz os pontos atribuidos e se existem di-
ferencas significativas, também ira pesquisar entre
todos os membros se ha consenso e fornecer um
valor Unico sobre os atributos. Assim é atribuida
uma pontuacdo total a cada queijo. Algo que deve sempre ter
em mente é que 0s queijos ndo sao comparados uns com os
outros, mas com um queijo imaginado por cada juiz.

L2Q :: Porque o consumidor tem preferéncia
por um determinado tipo de queijo?

Borbonet :: Os consumidores podem ter uma preferéncia
por um tipo de queijo em um determinado momento por algum
fator, ou pela tradigao porque o consomem desde a infancia, ou
por nostalgia. Este € um mercado muito importante e vemos
que as pessoas vivendo em outras regides ou em outros pai-
ses, lembram de um queijo em particular, seu aroma, seu sabor,
porque foi consumido com a familia ou amigos. Uma boa dieta
deve ser baseada em uma dieta equilibrada, ou seja, alimentos
que fornecem nutrientes para as necessidades dessa pessoa e,

LeitefQueijos

Queijos nao sao
comparados uns
com os outros,

mas com um

pelo juiz.

especialmente, o leite e 0 queijo que sdo ricos em proteinas
e calcio. Por esta razao, n6s também consumimos por escolha
ou indicacdo de um nutricionista. N6s comemos por prazer,
simplesmente “porque eu gosto do consumo e me confortou”.
Finalmente, e citando um ditado andnimo: “O queijo é um com-
plemento para uma boa refeicdo”.

L2Q :: O que significa a “Olhadura” em um que-
ijo? Tem a ver com qualidade?

Borbonet :: Para além das disposicbes que classificam
queijos utilizando certos parametros, tais como a umidade, gor-
dura e consisténcia, pode-se agrupa-los em familias de acordo
com varias caracteristicas, tais como a preparacao, as proprie-
dades sensoriais, 0 comportamento a ser consumido. O queijo
de pasta fiada, como o Mucarela, por exemplo. Olhando para
0 aquecimento deste queijo, a massa € esticada.
Queijos de polpa lavada, como o Danbo e o Prato,
para resolver isto, o soro é removido e é adiciona-
da agua para cozinhar, deixando um sabor suave.
Queijos Grana, como o Shrinz e Reggiano, sdo de
dificil consisténcia. O queijo Suico com olho, como
o Colonia e 0 Emmental, tem os olhos produzidos
por certos micro-organismos. Ja tipos como o Ca-

queijo imaginado membert e o Azul s&o os que tém um desenvol-

vimento na superficie e/ou no interior. Cada uma
dessas familias tem certas caracteristicas.

Para isso, o elaborador ira apresentar varios “ele-
mentos”, tais como a composicao do leite e propriedades,
acrescentando micro-organismos chamados fermentos, cozi-
nha, mercado, entre outros pontos. Muitos queijos devem apre-
sentar olhos, que sao sua propriedade, tais como o queijo Co-
|6nia que vem de acido lactico e fermentacdes. Outros queijos
como o Shrinz ou o Reggiano tém sua caracteristica escarlate,
mas é um queijo cego, ndo deve apresentar qualquer olho. E
quando eu digo nenhum olho, eu quero dizer como o caso do
Colénia, ou um olho que é formado por um processo mecanico
e as vezes, se presente, pode ser um defeito. Isto pode ocorrer
quando a pressao nao é suficiente e mantém-se na massa de
ar ou de soro, fazendo com que o defeito apareca. Em resumo,
podemos dizer que existem dois tipos de olhos: bioldgicos e
mecanicos, produzidos por micro-organismos ou por estas cau-
sas, e pelo tipo de queijo pode ser ou ndo tipico dele, afetando
a qualidade.
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Reportagem Especial

Como viabilizar a
producao de leite na
pequena propriedade

Diante de um mercado

cada vez mais competitivo

FERNANDO DlAS/D\VULGA§A0

e exigente, a revista
Leite&Queijos procurou
representantes de entidades
do setor lacteo, universidade
e dos governos federal e
estadual para responder a
seguinte pergunta:
“0 que fazer para
viabilizar a producao de leite
no Rio Grande do Sul em nivel
de pequena propriedade, sendo
que é necessario investimento
em tecnologia e producao de
escala, e ao mesmo tempo
se manter em condicoes de
competir com o mercado
internacional?”
Assisténcia Técnica, gestao da
propriedade e comprometimento de
todos os envolvidos com a cadeia
leiteira foram destacados pela

maioria dos entrevistados.
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ERNANI POLO

Secretario d de
ultura, Pecuaria e

Agric
. o Grande do Sul

do Ri

O governo do Estado esta realizando a¢ées permanentes,
com foco na assisténcia técnica e extensdo, através de 6r-
gdos como a Emater, trabalhando em parceria com virias
instituicbes e associa¢des, como o Senar, universidades,
cooperativas e indudstrias, que realizam um trabalho de
aprimorar o manejo nas propriedades, na busca de uma
melhor condigdo para o produtor continuar na atividade.
Também é inegavel que a profissionaliza¢io e a exigéncia
por qualidade sdo maior, até porque o consumidor quer
um produto melhor. Entéo é preciso aprimorar processos,
buscando ter uma produgio com volume minimo para
que se tenha renda na propriedade. Portanto as politi-
cas publicas de Estado, especialmente aos pequenos, sdo
fundamentais para que possam crescer em volume de
produgio e também em qualidade. O que o governo do Esta-
do tem feito é criar politicas piblicas para incentivar a transformagio do leite
em produtos com valor agregado.”E3)

tado da .
eks \rrigacao

/

CAROLINA JARD\NE/D\\IULGAQAO

“A pequena propriedade tem um diferencial que as
grandes jd perderam que ¢ a “intera¢do” de toda a
propriedade, ou seja, o produtor sabe exatamente
tudo o que estd acontecendo na propriedade. Ele
ndo segmenta tarefas, sabe o que deve ser feito,
como e quando deve ser feito. O investimento em
tecnologia, quando bem empregado, torna o tra-
balho mais facil e mais ripido, mas ndo tira esta
caracteristica que é prépria dele. Existem hoje,
na economia, trés tendéncias transformadoras:
a globalizagio; o desenvolvimento da sociedade
da informagio e o ritmo acelerado de processos
com base no conhecimento cientifico. O produ- Laticinistas e Laticinios (AGL)

NEILA RICHARDS
Dlretqra Presidente da
Associacdo Gaicha de

tor, mediante essa nova realidade, deve ser mais ————— ‘
eficiente, garantir a méxima qualidade do seu produto (leite) e planejar

o avango da produgio de leite. O produtor também deveria ser um pouco mais
“aguerrido” e cobrar uma politica de inser¢do no comércio internacional.”

LeitefQueijos

“E necessario olhar a propriedade rural sob dois
aspectos: “da porteira para dentro” e “da porteira
para fora”. Quando se fala “da porteira para den-
tro” refere-se a4 organiza¢do da produgio, e isso
perpassa na estruturagio e implementagio de um
trabalho de assisténcia técnica qualificado aos
produtores. “Da porteira para fora” ¢ urgente e
necessirio a criagio de uma politica governa-
mental para regulamentagio do preco pago ao
produtor. Hoje temos uma realidade baseada no
pagamento relativo a quantidade de leite pro-
duzido, e ndo a qualidade.”

FETAGIDIVULGACAO

CARLOS JOELDA SlLV{\
presidente da Fetag-RS/NG

“Independentemente do tamanho, a proprieda-
de, hoje, precisa de profissionalizagio. Temos
que ter o desempenho da atividade que atenda
as exigéncias de mercado e as do consumidor.
Também precisamos buscar um equilibrio na
questdo de custo de produgio em relagio os va-
lores recebidos pelo leite. E as industrias, inde-
pendentemente do tamanho, também devem
langar novos produtos no mercado. O con- »

FARSUL/DWULGACAO

.‘ b
sumidor estd muito exigente e temos muitos  JORGE RODRIGUES
nichos que precisamos atender para viabilizar

Coordenador da comissgo
a atividade com boa rentabilidade.”

do Leite da Farsy|
\

“O setor lacteo precisa produzir mais e ganhar
escala de produgio, mas, para isso, € essencial que
os pequenos tambos se profissionalizem e te-
nham maior competitividade e qualidade. Con-
quistar o mercado externo e elevar o rendimen-
to de todo o setor passa por adotar uma postura
mais profissional, independentemente do por-
te da industria ou da propriedade rural. Com
apoio dos laticinios e da assisténcia técnica,
os produtores tém condi¢des de produzir um
leite cada vez melhor, com menor contagem
de células somiticas (CCS) e constiancia de
fornecimento. Mas isso nio significa apenas

AGLIDIVULGACAQ

ALEXANDRE Gl..lERRA
Presidente do Sir\_d}cgto das
|ndustrias de Latlc\lr(\st?gd“c; )
o Gonde " investir em tecnologia. Antes, é importante
_

repensar algumas praticas no campo, trabalhar com

gestdo mais eficiente e revisando velhas praticas ultrapassadas. Melhorando

a gestdo da propriedade ji é possivel qualificar a captagio e, sem duavida,
. . P ‘£ »

reinvestir no seu préprio negécio.” &

LeitefQueijos

/

KARINE \/IANA/DIVULGAC[\O

TARCisIo MINETTO
Secretério de Estado do
Desenvolvimento Rural
Pescg e Cooperativismo'
do Rio Grande do Sul

T

“E fundamental a gestio da pro-
priedade, pois se o agricultor tiver
organizagdo e método, terd melhor
produtividade e lucro. Também é im-
prescindivel aplicar tecnologia, o que
ndo requer necessariamente grandes
gastos, mas a ado¢ao de manejos ade-
quados, como rotagio de cultura, raca
especializada e equipamentos, entre
outros. Outro fator ¢ a organizagio
ap6s a unidade de produgio. O pe-
queno dificilmente serd valorizado
se entregar seu produto para uma
grande empresa, principalmente se
for multinacional. Um bom caminho
¢ estar ligado a uma cooperativa ou a
uma pequena industria de laticinios
que trabalhe com produtos de va-

lor agregado. Para as agroindustrias

acessarem o mercado internacional,
ainda precisamos de modificagoes

nas legislagdes e adequagdes, prin-

cipalmente no Sisbi e no Susaf.

Algumas questdes s6 serdo destra-

vadas se a cadeia estiver organizada,

mas ainda temos divergéncias no

setor. Para discutir temas mais am-
plos, que envolvam, por exemplo, o
Congresso Nacional, é preciso estar
organizado em todos os elos da ca-
deia produtiva.”
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Reportagem Especial

SFARIDIVULGACRO
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‘ ROBERTO SCHOEREDER
Super‘mtendente Federal ded “
Agricultura no Rio Grande do

-

“Nao creio que em termos de produgio

de leite, o termo “pequena propriedade”
possa ser encarado como um limitante.
Talvez a produgio de leite seja uma das
poucas atividades, que se executadas
de forma correta e profissional, pos-
sa viabilizar a existéncia das pequenas
propriedades. Mas se por um lado, fica
claro que o leite pode ser uma alterna-
tiva vidvel para pequenas propriedades,
por outro a situagdo da cadeia produti-
va do Rio Grande do Sul mostra que o
desafio é gigantesco. De acordo com o
levantamento socioeconémico realiza-
do pelo IGL, mais de 51 mil produtores
produzem menos de 150 litros por dia
e menos de dois mil produzem mais de
mil litros dia no Rio Grande do Sul. A
maioria dos mais de 84 mil produtores
de leite do Estado produzem menos de
150 litros por dia. O desafio € este, como
fazer que uma grande parte destes 51
mil produtores consiga aumentar a sua
produtividade para que se tornem vid-
veis economicamente. Para isto é neces-
sdrio um comprometimento de todos os
envolvidos: governos, entidades, coope-
rativas, industrias, técnicos e produtores,
para que se leve capacitagdo, recursos e
estrutura para estes produtores. Somen-
te com assisténcia técnica efetiva pode-
remos auxiliar estes produtores.”
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ARQUIVO PESSOAL

EMATER/D!VULGACZ\O

“Precisamos de uma série de fatores e o en-
volvimento de todos os segmentos (produtor,
assisténcia técnica, cooperativas, inddstria e
poder publico). Importantissimo que termi-
nem com as politicas de importagdo de lac-
teos, principalmente no Rio Grande do Sul
e incentivem programas (fitossanitirios), que

CLAIR KUHN
Presidente dg Emater/Rs

tornem as propriedades livres de brucelo-
se e tuberculose, bem como livres da aftosa
sem vacinagio, assim abriremos novos mercados externos para o setor
leiteiro. Assisténcia técnica de boa qualidade e comprometida com novas
tecnologias que venham a alcangar aumento de produtividade, disponibi-
lizando para o produtor técnicas de corregio de solo, manejo de pastagens,
irrigacio, consumo de concentrado pelos animais. O poder publico precisa
encontrar maneiras de incentivar a adogio de programas que venham a au-
mentar a produtividade, bem como incentivo a irrigacio, correcio de solos,
implantagio de pastagens.”

L S

]

“A produgio de leite no Rio Grande do Sul
¢ tipicamente familiar e ligada a peque-
na propriedade rural. Hoje se percebe uma
tendéncia de mudanga na configuragio da

produgio, com a formagio de consércios de

( produtores, entretanto, a pequena proprie-

ey A\ /-" ' dade é o modelo de produgio mais comum.

( N N A= A melhoria da qualidade e da produtivida-

\ J de passa por virios fatores, mas principal-
, NTO ’

ANDREATROU-ER Pl mente relacionados a sanidade, nutrigdo,

adica- inaria.
Médica-veterinar! o
Mestre em Ciéncias Vetgrmanas
e Doutora em Tecnologia de
alimentos. professora de

genética e controle de rebanho e custos.
Além de investimentos na produgio, nio
apenas com a aquisi¢do de animais, mas

< ite e derivados _ .
Inspe¢ao %e \Elt‘ieena URRGS. | Para a produgdo de alimentos e estrutu-
iéncia do Lel % o p "
e Ciencid N ras fisicas, é necessiria a adequada as-
/

sisténcia técnica com vistas a sustentabilidade das
propriedades leiteiras. O mercado estd cada dia mais exigente no que
se refere a qualidade da matéria prima. S6 com a saide dos animais, a
eliminagio e controles efetivos de doengas como tuberculose e brucelose
e a adequacio dos sistemas de armazenagem do leite no que se refere
a higiene e temperatura de armazenagem, o Brasil poderd conquistar o
mercado internacional de leite e licteos.”

Leite’Queijos

Tributagéo
por Silvio Borba

PERT - PROGRAMA ESPECIAL

DE REGULARIZACAO TRIBUTARIA

Trata-se da reedicdo do PRT em razdo da perda de eficacia da Me-
dida Provisoria 766/2017, agora através da Medida Proviséria n°
783, de 31 de maio de 2017. O PERT possui excelentes descontos
para liquidacdo de dividas com a Fazenda Nacional vencidas até
30.04.17. "0 Prazo para adesao é 31/08/2017".

A Instrucao Normativa da Receita Federal do Brasil de n°
1711, de junho de 2017, traz as formas de pagamento e
de adesédo

Os débitos abrangidos pelo PERT podem ser liquidados por meio
de uma das seguintes modalidades, a escolha do sujeito passivo:

I - Pagamento a vista e em espécie de, no minimo, 20% (vinte por
cento) do valor da divida consolidada, sem reducdo, em 5 (cinco)
parcelas, venciveis de agosto a dezembro de 2017, e do restante
com utilizacdo de créditos de prejuizo fiscal e base de calculo ne-
gativa da Contribuicdo Social sobre o Lucro Liquido (CSLL) ou com
outros créditos proprios relativos a tributo administrado pela RFB;

Il - Pagamento da divida consolidada em até 120 (cento e vinte)

prestacdes mensais e sucessivas, calculadas mediante aplicacdo

dos sequintes percentuais minimos sobre o valor da divida con-

solidada:

a) da 1 (primeira) a 12° (décima segunda) prestacao: 0,4% (qua-
tro décimos por cento);

b) da 13° (décima terceira) a 24 (vigésima quarta) prestacdo:
0,5% (cinco décimos por cento);

¢) da 25° (vigésima quinta) a 36 (trigésima sexta) prestacao:
0,6% (seis décimos por cento); e

d) da 37° (trigésima sétima) prestacdo em diante: percentual
correspondente ao saldo remanescente, em até 84 (oitenta e
quatro) prestacdes mensais e sucessivas; ou

Il - Pagamento a vista e em espécie de, no minimo, 20% (vinte
por cento) do valor da divida consolidada, sem reducdo, em 5 (cin-
co) parcelas mensais e sucessivas, venciveis de agosto a dezembro
de 2017, e o restante:

a) liquidado integralmente em janeiro de 2018, em parcela Unica,
com reducdo de 90% (noventa por cento) dos juros de mora
e de 50% (cinquenta por cento) das multas de mora, de oficio
ou isoladas;

LeitefQueijos

Segundo semestre chega com muitas
novidades no campo tributario

b) parcelado em até 145 (cento e quarenta e cinco) parcelas men-
sais e sucessivas, venciveis a partir de janeiro de 2018, com
redugdo de 80% (oitenta por cento) dos juros de mora e de
40% (quarenta por cento) das multas de mora, de oficio ou
isoladas; ou

¢) parcelado em até 175 (cento e setenta e cinco) parcelas men-
sais e sucessivas, venciveis a partir de janeiro de 2018, com
redugdo de 50% (cinquenta por cento) dos juros de mora e de
25% (vinte e cinco por cento) das multas de mora, de oficio ou
isoladas, sendo cada parcela calculada com base no valor cor-
respondente a 1% (um por cento) da receita bruta da pessoa
juridica, referente ao més imediatamente anterior ao do paga-
mento, ndo podendo ser inferior a 1/175 (um cento e setenta
e cinco avos) do total da divida consolidada.

REGULARIZACAO DO FUNRURAL

Em funcdo da perda no STF para os contribuintes no pleito de In-
constitucionalidade do Fundo de Assisténcia ao Trabalhador Rural
(Funrural), o governo publicou no «Didrio Oficial da Unido» de
01.08.2017, a MEDIDA PROVISORIA N° 793, DE 31 DE JULHO DE
2017 que cria o Programa de Regularizacdo Tributéria Rural — PRR,
para parcelamento das dividas previdenciarias de produtores ru-
rais. Além da forma de liquidacdo da divida, a MP também reduz a
aliquota paga pelos produtores ao Funrural. Inicialmente a adesao
ao PRR ocorrerd por meio de requerimento a ser efetuado até o
dia 29 de setembro de 2017. Esta Medida Provisoria sequira agora
todo o processo legislativo na Cdmara e no Senado, podendo so-
frer ajustes e alteragGes.

ALTERACAO DO CREDITO

PRESUMIDO DO RS - QUELJOS

A partir de 01 de julho o texto referente ao crédito presumido
do ICMS tem nova redacdo trazida pelo Decreto n° 53.643, de
17.07.2017 - DOE RS de 18.07.2017, o qual pode ser acessa-
do em http://www.al.rs.gov.br/filerepository/repLegis/arquivos/
DEC%2053.643.pdf.

Silvio Borba é consultor tributario e proprietario da Ektos Consul-
toria Empresarial, com mais de dez anos de atuacdo no mercado.
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para um novo momento

Espaco proprio conquistado apds 15 anos de existéncia da Apil/RS vai aproximar

LEONARDO B. BIANCHINI ARQUETETURA

os laticinios associados do setor urbano com a apresentacao de seus produtos.

Apil/RS inaugura, nesta 407 edi¢ao da Expointer,

uma nova sede. Em uma casa instalada dentro do

Parque de Exposicdes Assis Brasil, em Esteio (RS),

a entidade conquista apés 15 anos de existén-
Cia um importante espaco que ja era almejado pelas pequenas
industrias. As novas instalagdes, alcancadas junto ao governo
do Estado, dardo oportunidade aos associados de mostrar de
forma permanente os seus produtos, assim como o trabalho
realizado pela Associacdo a frente das pequenas industrias do
setor lacteo dentro do Rio Grande do Sul.

O presidente da Apil/RS, Wlademir Dall'Bosco, afirma que a
nova sede se justifica pela necessidade, pelo trabalho técnico e
pela organizacao das reunides mensais da entidade. “Receber
do Estado essa sede prdpria dentro do Parque de Exposicdes
Assis Brasil representa um reconhecimento da maturidade do
nosso trabalho junto ao setor leiteiro e as entidades. Demons-
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tra 0 N0sso compromisso com quem produz o leite e nos deixa
mais proximos do produtor e ao mesmo tempo do setor urbano
para que conheca os nossos produtos”, enfatiza.

Bosco coloca ainda que a Apil/RS esta ao lado do produtor, é
parceira de investimentos e de novos desafios. Também destaca
a importancia de entidade para o Estado com o compromisso
assumido para o desenvolvimento da cadeia leiteira. “Isso leva
a uma maior integracao do produtor com a industria e com o
consumidor”, salienta.

O subsecretario do Parque de Exposicdes Assis Brasil, Sérgio
Bandoca Foscarini, observa que a ideia é fazer com que o local
tenha vida 24 horas por dia durante a semana e nos finais de
semana. Destaca que por isso as associacdes e todos os que
tém casa dentro do Parque foram chamados para conversar e
ja existem mais de 12 entidades que estdo abrindo os seus
escritorios, de segunda a sexta-feira, no local. “Nos temos uma

LeitefQueijos

estrutura com seguranca em todos os portées. No periodo da
semana fica aberto apenas o portéo sete onde estdo trés sequ-
rangas e por onde passam veiculos e pedestres”, explica.

Com referéncia a Apil/RS, Bandoca lembra que foram realizadas
muitas negociacoes junto a diretoria e a casa cedida para a sede
permanente da entidade é de muita tradi¢do dentro do parque.
Conta que a antiga dona possui uma das maiores propriedades
da Zona Sul do Estado com a criacao de gado, Cavalos Crioulos
e ovelhas de excelente qualidade e genética.

Conforme Bandoca, a Apil/RS é uma entidade que vem fazen-

| mandaka I

Queijo coalho

Queijo mussarela

(mandak3)
fatiado aka_ J

e w Queijo
CoalhcY®

do um trabalho magnifico e ter sua sede dentro da Expointer
sO vai somar para o evento, assim como ter funcionando o seu
escritorio no Parque toda a semana durante o ano. “Batemos
o martelo junto com a direcdo e o Secretario da Agricultura,
Ernani Polo, e hoje esta |a instalada a Apil/RS, fazendo as suas
reformas em um terreno maravilhoso. E eu fico realizado com
isso porque na Confraria do Pedro Ernesto Denardin, realiza-
da no dltimo dia 3 de agosto, no Parque, observei a alegria
dos associados em ter um espaco seu durante toda a semana,
durante todos os eventos e na Expointer. Para nés é muito
importante isso”, garante.

Primeira reunido dos associados da
Apil/RS na nova sede da entidade

no Parque de Exposicoes Assis Brasil,
em Esteio (RS), sob 0 comando do
presidente Wlademir Dall'Bosco que,
na ocasido, apresentou o projeto
arquitetonico da fachada e da reforma
da nova sede a Apil/RS.

Quaboo se for

mandaka

alimentos

Fazemos parte dos melhores do Estado!
3° Concurso Estadual de Queijos
realizado pela AGL -2017



Farta mesa de queijos foi 0 ponto alto da festa

que reuniu autoridades e personalidades do

futebol e do mundo artistico.

Associados da Apil/RS confraternizam durante
Confraria do Pedro Ernesto Denardin

AAssociagéo das Pequenas Indus-
trias de Laticinios do Rio Grande
do Sul (Apil/RS) foi a anfitrid da Con-
fraria do Pedro Ernesto Denardin, que
acontece dentro do Programa Show dos
Esportes, da Radio Galcha. O encontro,
realizado no dia trés de agosto, no Par-
que de Exposicdes Assis Brasil, em Esteio
(RS), além de valorizar e mostrar o tra-
balho desenvolvido pelos associados da
entidade e sua importancia
para o setor lacteo galcho,
também marcou as come-
moracdes da nova sede da
Associacdo, que passara a
funcionar dentro do Parque.

Os associados da Apil/RS, jun
tamente com a equipe da
Confraria do Pedro Eresto/
Show dos Esportes recepcio-
naram mais de 250 convida-
dos no Restaurante By Regis.
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Associados

da Apil/RS
confraternizam
com autoridades
e convidados

na Confraria do
Pedro Ernesto
Denardin,
ocorrida no
Parque de
Exposicoes
Assis Brasil,
em Esteio (RS).

FOTOS: RAFAEL MARCONDES/RADIO GAUCHA

Associagao das Pequen nas i
" de Laticinios do Rio G

Maria Regina, Pedro Ernesto, Renato Coimbra e sua esposa Celani.

Entre os convidados, a Confraria con-
tou com a presenca do Secretario Es-
tadual da Agricultura, Ernani Polo, do
Ex-Secretario da pasta, Luiz Fernando
Mainardi e do Secretario Estadual do
Desenvolvimento Rural, Pesca e Coope-
rativismo, Tarcisio Minetto. Também esti-

AL eite Que

1ndistri?
o das Pequenas 1€

Revista da AsS!

Bosco, presidente da Apil/RS, sendo enrevistado por Pedro Ernesto
Denardin e Luciano Périco apds receber a placa comemorativa do
evento em nome da Apil/RS.

Vice-presidente
da Apil/RS, Pércio
Broco, fala ao
jornalista Pedro
Ernesto sobre

o trabalho da
entidade e a
importancia dos
associados para o
setor lacteo.

veram presentes personalidades comoos ~ empresarios de outros segmentos que-
jogadores de futebol China, Mazzaropie  tiveram a oportunidade de conferir de
Arilson, além dos cantores Daniel Torres perto a qua”dade dos produtos dos la-
e Gaucho da Fronteira. ticinios ligados a Apil/RS, principalmente

0 momento foi marcado por confrater- 05 queijos. O ponto alto do evento foi a
nizacdo entre os vérios associados da  farta mesa de queijos oferecida aos con-
Apil/RS que participaram da Confraria e vidados. €3

A cada edicdo, o mercado de produtos
lacteos de excelente qualidade acontece
na Revista Leite & Queijos

Consute opcoes de anuncios individuais
ou pacotes especiais

comercial@leiteequeijos.com.br
secretaria@apilrs.com.br
(51) 3459 0535 - (51) 9 9504 0183



Expointer

Encontro marcado com
o melhor do queijo gaucho

Durante a Expointer, que chega
a sua 40 edicao, a Apil/RS vai
repetir novamente a exposicao
de produtos de seus associados
no Parque de Exposicdes Assis
Brasil, em Esteio (RS). Além

da mostra que foi sucesso no
ano passado, 0 Novo espago
da entidade no parque vai ser
palco de debates e discussdes
sobre temas importantes para
o setor lacteo do Estado.

esponsével por cerca de 70%
do queijo e 18% do processa-
mento de leite que sdo produ-
zidos no Rio Grande do Sul,
os laticinios da Associagdo das Peque-
nas Indudstrias de Laticinios do Rio

Grande do Sul (Apil/RS) novamente
estardo na Expointer, no Parque de
Exposi¢oes Assis Brasil, em Esteio
(RS), apresentando ao publico presen-
te no evento o sabor da produgio das
agroindustrias. Em sua nova sede no
parque, em frente a pista de apresen-
tagdo de equinos, a entidade também
vai promover debates e apresentacdes
de projetos para o setor licteo.
Conforme o presidente da Apil/RS,
Wilademir Dall'Bosco, a Expointer
¢ a feira mais importante do setor
agropecudrio, onde o publico gosta de
ver as novidades e inovagdes que sio
apresentadas pelo setor agropecudrio
gaticho. “E importante para as agroin-
dustrias estarem presentes para mos-
trar que atuamos de forma organiza-
da e que estamos preocupados com o
desenvolvimento delas. E o momento
de mostrarmos nosso trabalho e nos-
sos produtos, colocando-os a4 prova
do consumidor. Estaremos de portas
abertas para atender todo o publico

que vird para a feira”, destaca.

Durante a exposi¢do, em alguns
momentos, haverd degustagio de quei-
jos aberta ao publico em geral. Além
disso, a ideia é desenvolver um traba-
lho com 6rgaos publicos e institui¢oes
para que apresentem suas a¢oes de de-
senvolvimento para as agroindustrias
e as suas politicas publicas para o se-
tor licteo do Rio Grande do Sul. “Por
isso sdo importantes estes encontros.
E um momento festivo, mas também
para pensar o futuro e buscar o desen-
volvimento do setor agroindustrial”,
observa Dall’'Bosco.

Um dos pontos altos da Casa da
Apil/RS na Expointer serd a sua inau-
guragdo, na quarta-feira, dia 30 de
agosto, quando ocorrerd a assinatura do
documento Permissio de Uso do local
para a entidade. Também serd promo-
vido na quarta-feira, dia 30 de agosto,
um café da manha para a imprensa no
sentido de aproveitar a Feira e conver-
sar com os jornalistas sobre temas im-
portantes para o setor licteo gatcho e
brasileiro. A programagio ainda conta-
r4 com reunifo de associados, encontro
com parlamentares, apresentacio de
projetos da Secretaria do Desenvolvi-
mento Econémico do Rio Grande do
Sul e encontro de trabalho com repre-
sentantes do Ministério da Agricultura
sobre o Programa Mais Leite Saudével.

A Expointer neste ano de 2017
chega a sua quadragésima edi¢do. Em
uma data tdo especial para o evento,
um dos mais tradicionais do setor em
toda a América Latina, estdo previstas
muitas surpresas e emogoes. E o que

LeitefQueijos

revela o subsecretirio do Parque de

Exposicoes Assis Brasil, Sérgio Ban-
doca Foscarini. “Alguns acontecimen-
tos serdo revelados somente durante a
Expointer”, confidencia.

Para que a feira mantenha seu
bom andamento durante os nove
dias de realizagio, Bandoca informa
que foram realizadas reformas pon-
tuais no Parque de forma a receber
os visitantes e acomodar os exposi-
tores e animais que ddo o brilho ao
evento. “Para o bom andamento da
feira continuamos realizando refor-
mas para dar qualidade e garantir o
bem-estar dos animais que estardo
expostos. Estamos colocando asfal-
to novo e um calcamento junto ao
Portdo 4 onde no ano passado muita
gente atolava. O parque estd pronto
para a Expointer. Algumas coisas que
precisdvamos conseguimos arrumar e
reformar”, salienta.

30/08 /17 (quarta-feira)

8h30min
Coletiva de imprensa com café da
manha.

10h

Reunido com associados da Apil/RS.

16h
Encontro com representantes
do Legislativo.

Tema: Politica tributaria e
apresentacao de informacdes
sobre produgdo e investimentos
do setor lacteo.

18h

Inauguragdo da nova sede
da Apil/RS com a presenca
de associados, autoridades e
convidados.

v (51) 98019-6140 N\
Av. Presidente Lucena, 7761,fundos, Nova Vila - Ivoti
4f facebook.com/laticiniosnovaalemanha

AAGROEFFECTIVE/DIVULGAGAO

PROGRAMACAO

31/08/17 (quinta-feira)
10h

Apresentacao de projetos

pelo Secretaria Estadual de
Desenvolvimento Econdmico,
Ciéncia e Tecnologia.

Tema: Politicas publicas

de investimento do Estado

para o setor agroindustrial.

Apresentacdo: Secretario Marcio
Biolchi e sua equipe técnica.

14h
Encontro de trabalho com o
Ministério da Agricultura (MAPA).

Tema: Programa Mais Leite
Saudavel.

Participantes: Laticinios
associados, Charli Ludke, Roberto
Lucena e Rodrigo Lopes. &3

<y oncurso
Estadual de Queijos

Mencao
Honrosa

Categorias:

Gouda

Minas Frescal

Carlos Barbosa,
08 de julho de 2017




Tecnologia

Comoo

ozonio

auxﬂla produtores

Com ampla utilizacao na medicina, gas chega
ao setor lacteo como importante bactericida
auxiliando até mesmo na qualidade do leite.

oz6nio, um gis natural encontrado na atmosfe-

ra e formado a partir do oxigénio do meio am-

biente, é popularmente conhecido por formar

uma camada que filtra os raios ultravioletas. No
entanto, segundo especialistas, o gds também é um exce-
lente bactericida, fungicida e viricida, reconhecido como
o mais seguro e eficaz método de tratamento de dgua do
mundo. Suas vantagens sdo aplicadas na industria, pisci-
nas, estacdes de tratamento de dgua e esgoto, medicina,
odontologia e agricultura. Utilizado com sucesso na con-
servagdo de frutas, vegetais, peixes e ovos, 0 0zonio tam-
bém chegou as propriedades dos produtores de leite e in-
dustrias de laticinios do Rio Grande do Sul.

Em Carlos Barbosa, a 110 quilémetros de Porto Ale-
gre, o gds vem sendo empregado com excelentes resultados
na propriedade da familia Simon, que utiliza a tecnologia
na higienizacio do sistema de ordenha. “No inicio nio fi-
camos convencidos, mas logo comecamos a identificar a
vantagem do ozoénio na dgua. Além da economia com a
redugio de outros produtos de limpeza, melhorou a qua-
lidade do nosso leite”, revela Volmir Simon. Vale lembrar
que a qualidade do leite estd relacionada com a composi-
¢do, rendimento industrial e inocuidade do produto. Os
produtores também comemoram a elimina¢do de outro
problema existente em sua propriedade, os residuos en-
contrados na dgua ap6s a limpeza das ordenhadeiras. “Essa
dgua ia direto para as esterqueiras que usdvamos no milho.
Como tinha muito cloro acabava matando a lavoura. Hoje
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A familia Simon emprega o 0zonio com excelentes
resultados no sistema de ordenha.

esse problema nio existe mais”, lembra Irdes Simon.

A explicagio, segundo Ivanildo Lins, diretor da Oxi-
génio da Amazdnia, empresa que desenvolveu o ozoniza-
dor, estd no subproduto do ozénio. “Como o subproduto
da ozonizagdo é o oxigénio, apés a oxidagdo aumenta a
concentragdo de oxigénio dissolvido na dgua, melhorando
sua qualidade”, afirma. Apaixonado por agricultura orgi-
nica e estudioso dos beneficios dos gases, Lins pesquisa
ha mais de 20 anos as aplicagdes do ozdnio. No entanto,
hé cerca de trés anos comegou a mirar a agricultura, mais
especificamente o setor licteo como alvo das suas pesqui-
sas. “O ozonio é o maior bactericida do mundo. Ele pode
ser usado tanto na propriedade quanto na industria por
sua agdo ser 1.500 vezes mais poderoso e 1.200 vezes mais
rapido que o cloro. O mundo todo usa o ozdénio como
substituto de qualquer produto de limpeza”, conta.

A Cooperativa de Laticinios General Neto, locali-
zada no municipio de Bardo, a 77 quilometros de Porto
Alegre, ¢ uma das pioneiras do Estado no uso do ozoénio
durante o processo de industrializa¢do. A cooperativa, que
produz cerca de 15 mil quilos de queijo por més, utiliza a
tecnologia no ar, durante o processo de maturagio. “Co-
mecamos a utilizar 0 0z6nio no nosso sistema de venti-
lagdo e os resultados foram imediatos. Além de reduzir
nosso custo de produgio com mao-de-obra, resolvemos
problemas como fungo e mofo”, revela o responsavel téc-
nico da Cooperativa, Felipe Fakineli. Segundo o técnico,
para atender a demanda de produgio, foram adquiridos
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trés aparelhos ozonizadores com trés gramas cada. “Li-
gamos os aparelhos de 6 a 7 horas por dia, em média, e
isso € suficiente para deixar o ar mais seco nas cidmaras de
maturagdo. Nosso préximo passo ¢ utilizar a tecnologia
em outras fases do processo”, afirma.

Outra induastria que vem colhendo bons resultados
com o uso do ozdnio é o Laticinio Lacmax, de Marques
de Souza, a 115 quilémetros da capital. A empresa vem
utilizando ha cerca de seis meses a tecnologia na higie-
nizagio e limpeza dos utensilios envolvidos no processo
produtivo. “Estamos usando no ambiente da industria, es-
palhado no ar, e tem ajudado muito na descontaminagio
do local e também na redugio dos bolores e leveduras”,
diz o diretor da empresa, Juliano Boaro. O empresirio
afirma que as vantagens da utilizagdo do ozonio sio tio
significativas que ele apresentou a tecnologia aos seus
fornecedores de leite. “Resolvemos levar essa tecnologia
para os produtores quando identificamos que 70% deles
estavam com o seu leite fora da normativa e o resultado
foi incrivel. Depois que passaram a utilizar o 0zénio na
limpeza dos utensilios de ordenha tiveram um ganho de
qualidade e redugio de custo”, ressalta Boaro.

Mas nio ¢ apenas na captagio da matéria-prima que
o ozdnio mostra bons resultados; a tecnologia também se
mostrou uma grande aliada no processo de produgdo. Na
Dielat Laticinios, com industria em Taquara, a 72 quil6-
metros de Porto Alegre, o gis ¢ utilizado na produgio de
leite em pé. “Utilizamos no transporte do leite em pé nas
tubulagdes, através do sistema de ar, antes do ensacamento”,
afirma Nerildo Ant6nio Cordeiro, diretor da empresa. O la-
ticinio, que produz aproximadamente 20 toneladas de leite
em pé por dia, e vende para todo Brasil, utiliza a tecnologia
ha seis meses e vem colhendo bons resultados. “Tivemos
uma redugio significativa na contagem microbiana, além de
uma redugio consideravel nos odores quando utilizado no
tratamento de efluentes”, afirma. Apesar da aprovagio de
produtores e empresarios da industria, ainda existem muitas
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0 oz6nio também é utilizado no ar, durante o processo de maturagao
dos queijos na Cooperativa Laticinios General Neto.

duvidas e falta de informagio sobre essa revoluciondria tec-
nologia jd utilizada hd muitos anos em outros paises.

LEGISLACAO

Em alguns paises como Alemanha, Canadi, Franca e Es-
tados Unidos, o 0zdnio é usado h4 mais de 100 anos. Sua
aplicagdo é aprovada por érgios de saude de virias partes
do mundo, entre eles o Food and Drug Administration
(FDA) dos Estados Unidos, inclusive para uso em lava-
gem de alimentos para consumo humano.

No Brasil, dentro do processo de normatizagio da
produgio orginica, a Instrugdo Normativa 18, de 2009,
trata das normas de processamento tanto de alimentos de
origem animal como vegetal. “Nessa IN 18 é permissiva
a utilizagdo do ozonio, seja para higienizag¢do ou até mes-
mo para entrar em contato com os alimentos orgini-
cos”, explica José Cléber Souza, chefe no Rio Grande do
Sul do Programa de Desenvolvimento da Agricultura Or-
ganica (Pro-Orginico). Souza destaca que embora a
IN 18 tenha sida elaborada em parceria com o Ministério
da Saude e Anvisa, a normatiza trata apenas de alimentos

Na Dielat
Laticinios

0 0zOnio é
utilizado no
transporte
do leite em
po pelas
tubulagbes,
através do
sistema de
ar, antes do
ensacamento.
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organicos. “Na produgio de alimentos orginicos, como
por exemplo o queijo, é permitido até mesmo o contato
com o produto, mas ndo tenho conhecimento se a IN 18
também vale para nio orginicos”.

Ja a Secretaria de Agricultura do Estado, por meio
da Coordenadoria de Inspe¢do Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal (Cispoa), embora nunca te-
nha recebido informagédo sobre o uso do 0zénio no pro-
cesso de higienizagdo ou produgio de produtos de origem
animal, recomenda um comunicado da utilizagio ao ser-
vigo de inspegio local. “Caso o produtor ou o empresério
utilize qualquer tipo de nova tecnologia no processo de
higienizagio, ele deve comunicar ao servico de inspegio
local por meio de um oficio ou do manual de boas pra-
ticas, que vai verificar a aplica¢do desta tecnologia e per-
mitir ou nio sua utiliza¢do”, afirma Karla Prestes Pivato
Oliz, supervisora regional do Cispoa-RS.

No entanto, o Departamento de Inspe¢do de Pro-
dutos de Origem Animal (Dipoa), ligado ao Ministério
da Agricultura, confirma que o uso de 0zdénio em cima-
ras de maturagdo de queijos ji foi aprovado pelo érgio.
“Por outro lado, ndo temos informagdes oficiais sobre a
utilizagdo do ozoénio como higienizante em propriedade

[Pallotti /¢

MELHOR E MAIS RAPIDA

ASSIM COMO A EXPOINTER,
APALOTTIARTLASER

TAMBEM TEM A TRADICAO, A QUALIDADE
_E O RECONHECIMENTO DO POVO
GAUCHO PRESENTES EM SUA HISTORIA.

PALLOTTIARTLASER.COM

Estrada Ivo Afonso Dias, 297
Distrito Industrial
Sao Leopoldo - RS

rural. No caso de haver interesse nesse produto para uso
de outras formas que nido em cimara de maturagio de
queijos, deve ser encaminhada solicitagdo ao Cispoa-RS,
com informagdes sobre o produto e forma de uso, para
encaminhamento ao Dipoa (no caso de estabelecimentos
registrados no SIF/SISBI)”, esclarece a auditora fiscal fe-

deral de agropecuaria, Mileni Cristine Cé.

BENEFICIOS
Como o gis ozonio tem agdo mais

eficiente em temperaturas mais baixas, comparado aos outros
sanitizantes, o uso de fonte de calor pode ser diminuida e assim
acarretar em economia de energia.

L ERCEERTIEN Também pode-se economizar dgua em

comparagdo a outros biocidas por ter agio mais rapida. Ainda,
tem a possibilidade de ser gerado quando preciso, dispensando
armazenamento para uso posterior.

O ozoénio pode inativar efetivamente uma gama
de bactérias, virus, fungos patégenos de peixes e protozodrios.
A eficicia do tratamento depende da concentra¢do de ozonio,
tempo de exposi¢io ao gés (tempo de contato), cargas patige-
nas e niveis de matéria orgénica.fs™

Fonte: NSW Government Trade & Investment.

Premiada recentemente no
Grafica, a Pallotti ArtLaser se

competéncia na impressao de
livros, revistas, catalogos e

preocupando com o meio
ambiente. Por isso, ela possui o
selo FSC® que garante que seus
produtos sdo originados do

Pallotti ArtLaser, fazendo
parte da historia gaicha
ha mais de 90 anos.

pallotti@pallotti.com.br

51 3081.0801

13° Prémio Gaiicho de Exceléncia
destaca pela agilidade, qualidade e

folhetos promocionais, sempre se

manejo responsavel das florestas.
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A VEZ DO OZONIO no Brasil,
o que a Europa, por uso secular
tem consagrado.

* Na Agroindustria Alimenticia e no tratamento da
agua até E.T.E.s;
e No tambo leiteiro no sistema de ordenha;

O ozonio é utilizado
mundialmente na

* Nos laticinios no tratamento e esterilizacao da agua, Veterinaria
na limpeza com menos sanitizantes até as lagoas de -
tratamento, esgotos, etc.; Od:nn':;)_lqg'a <

eaicina

e Na agua de irrigacao bem menos densa para adicao
de adjuvantes (adubos foliares, radiculares, etc.;

» Na estabilizacao do soro de queijo para transformar
em adubos organicos;

* No tratamento das caixas dagua, piscinas, banheiras
e ofuros;

* Nas camaras frias contra mofo e fungos no queijo,
frutas e legumes;

» Na esterilizacao do ar e da agua de coliformes
fecais, escherichia coli, etc.;

* Na purificacdo do ar contra fungos, acaros e
bactérias;

* No tratamento de sementes e mudas;

* No tratamento de hortalicas, legumes e frutas pos
colheita;

e Na aplicacao no leite contra bactérias;

» Desodoriza e esteriliza o ambiente de
confinamentos. |

Estudos avancados da NASA
comprovam a eficiéncia do
ozonio até para colonizacao em
Marte no tocante a agricultura
como a Unica forma viavel de
garantir producao pois
perceberam para producao de
sementes quando colocadas
em camaras de ozbénio, de
acordo com a pressao sao
desenvolvias variedades
ultraresistentes a secas.
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Mercado

Aumento na oferta de leite
resulta em cendrio
desfavoravel de mercado

Tendéncia para os proximos meses é de queda nos precos ao produtor

devido a uma industria pressionada em relacao as margens.

s precos do leite e seus
derivados estdo em que-
da  comprovando uma
expectativa do setor de
retracdio nos valores nos préximos
meses. Como consequéncia, os pro-
dutores também estio verificando
uma retragdo em uma época em que,
via de regra, os precos sobem. Ha
exatamente um ano, o leite longa
vida era vendido no atacado a va-
lores préximos a R$ 3,60/L (corri-
gidos pela inflagdo), enquanto hoje
o valor de venda é de menos de
R$ 2,10.]4 o queijo mugarela era co-
mercializado em julho de 2016 a R$
22,30/kg, contra R$ 14,50/kg neste
ano, enquanto o leite em pé indus-
trial era cotado a R$ 16,90/kg e, hoje,
nio passa de R$ 11,20/kg (valores
médios). Com isso, o leite spot é ven-
dido a R$ 1,20/L, contra R$ 2,15/L
em julho de 2016.
Marcelo  Carvalho,
CEO da AgriPoint, empresa es-

Segundo

pecializada em informagio para o
agronegdcio, principalmente para a
cadeia leiteira, o resultado é que os
precos ao produtor comecam a cair,
ainda que em niveis bem mais mo-
destos do que para a industria, o que
sugere que os ajustes continuardo
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nos préximos meses. Os dados par-
ciais do aplicativo MilkPoint Radar,
que monitora o mercado através da
participagdo de produtores de leite
por todo o Brasil, apontam em julho
uma queda de 3 centavos, com valo-
res médios de R$ 1,348/litro. Carva-
lho destaca que o Grafico 1 mostra
os precos nos ultimos dois meses,
por faixa de volume didrio.
Carvalho afirma que sem duvi-
da hd um efeito da demanda interna
afetando o consumo, mas o princi-

R$/litro

1,23 1,22

Abaixo de 250

De 250 a 500

pal aspecto hoje ¢ a recuperagio da
oferta. Lembra que em fungio da
boa rentabilidade da produgio de
leite desde meados de 2016, fruto de
precos mais elevados e custos de mi-
lho e soja em queda, o produtor vem
passando por um periodo de recupe-
ragio de margens, o que resulta em
maior oferta.

De acordo com Carvalho, ainda
ndo sairam os dados oficiais do segun-
do trimestre de 2017, mas os dados

do Cepea indicam que maio de 2017

1,52 1,52

Abaixo de 250 De 1.000 a 3.000 De 3.000 a 6.000 Acima de 6.000

. Maio . Junho

I Grafico 1

Precos recebidos pelos produtores de acordo com a faixa de producdo diéria (em litros/dia).
Fonte: aplicativo MilkPoint Radar. Obs: julho — dados parciais.
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Fonte: Cepea.

produziu 9% a mais do que maio de
2016 (Grafico 2), assim como os da-
dos do MilkPoint Radar (Grafico 3),
que mostram aumentos em uma épo-
ca em que historicamente a oferta cai.
“Esse aumento de oferta ¢ o respon-
savel principal pelo cendrio desfavo-
ravel de mercado. Aliado 2 oferta, ti-
vemos também importagdes elevadas
no primeiro trimestre, resultando em
aumento da disponibilidade de leite
para o brasileiro’, observa.

A tendéncia, portanto, para os
préximos meses ¢ de queda nos
precos ao produtor, ji que a indds-
tria estd pressionada em relagdo as
margens. Carvalho sinaliza que a
magnitude da queda vai depender de
diversos fatores, como o comporta-
mento das importagdes até o final do
ano, a manuten¢do da oferta interna
em niveis elevados e como evoluird o
consumo nacional de lacteos. “Nossa
visio é que a oferta deve continuar
crescendo e isso deverd empurrar os
pregos para um patamar mais baixo
do que no final de 2016. O que salva
um pouco sao os pre¢os mais baixos
da soja e do milho, mas, por outro
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lado, esse aspecto faz com que a
oferta se mantenha, ji que o produ-
tor continua estimulado, a0 menos
em algum grau’, ressalta.

Conforme Carvalho, esse ano
guarda semelhangas com 2012,
quando os precos cairam a partir de
junho, mas com uma grande diferen-
¢a: naquele ano, houve forte elevagio
das cotagdes de milho e soja em fun-
¢do da seca nos Estados Unidos. Ele

Variagdo da producao

-5,8%

Fevereiro para Marco

Margo para Abril

destaca que isso afetou as margens
dos produtores de leite no segundo
semestre no Brasil e as cotagoes in-
ternas do leite subiram no final do
ano, em uma época em que isso nor-
malmente ndo ocorre. “Neste ano,
nada indica que teremos altos cus-
tos de grios, o que mantém a oferta
mais estimulada e, consequentemen-
te, os precos devem manter trajetdria
de baixa”, estima.

PRECOS INTERNACIONAIS

Os pregos brasileiros tém certa-
mente influéncia dos pregos exter-
nos, mas nio é uma relagio direta,
uma vez que o pais tem tarifas de
28% para o leite de fora do Mercosul,
bem como uma cota de cerca de 4
mil toneladas por més de leite vindo
da Argentina. Carvalho garante que
isso faz com que o prego do produ-
to brasileiro seja em geral mais alto
do que o prego internacional. “Se os
pregos externos sobem muito, acima
de US$ 4 mil a tonelada, passamos
a ficar competitivos. Mas, abaixo de
US$ 3,5 mil, tendemos a ser impor-
tadores”, observa.

4,5%

Abril para Maio

[l Vilkpoint Radar [ 1BGE

I Grafico 3

Variacdo de oferta de leite entre os meses — dados histéricos do IBGE x MilkPoint Radar em 2017.

Fonte: IBGE e MilkPoint Radar.
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Mercado

Considerando o ciambio e os

pregos externos atuais, o leite im-
portado entraria aqui a R$ 1,20/1i-
tro aproximadamente. Assim, nesse
momento as importagdes nio sio
tdo atrativas diante de um cend-
rio de queda nas cotagdes internas.
Nesse ano, principalmente & medida
que o ano avanga, o fator “oferta” é
o que determinard a disponibilidade
de leite, mais do que variagdes nas
importagoes.

Carvalho afirma que ao analisar
o mercado internacional, o Brasil
possui uma situagdo bem mais fa-
vordvel do que outros paises, ja que
estd menos sujeito aos efeitos dos
precos internacionais. Na Nova Ze-
landia, por exemplo, uma redugio
nos pregos externos ¢ imediatamen-
te sentida. Nos ultimos anos, houve
periodos em que os precos cairam
pela metade naquele pais. Uruguai e
Argentina também sentem de for-
ma mais intensa a volatilidade do
mercado externo.

Com esta anilise, Carvalho
alerta que é preciso fazer a ligdo de
casa, ou seja, aumentar a produtivi-
dade dos fatores produtivos, como
terra, trabalho e animais. “Temos
um longo caminho a percorrer, mas
héd dados mostrando que produtores
eficientes tém condi¢bes de compe-
tir com produtores de outros paises.
O problema aqui é que estes ainda
sdo excegdes, ¢ a competitividade
média da cadeia ¢ reflexo da baixa
eficiéncia como um todo”, ressalta.

O Custo Brasil, por sua vez, é
um aspecto muito relevante para o
setor obter um prego mais compe-
titivo. Esse custo estd embutido em
diversos aspectos como qualidade
das estradas, energia elétrica, im-
postos em insumos, indefini¢io de
marcos legais, fiscaliza¢do e outros.
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O brasileiro nio compete de igual
para igual com o neozelandés, ou
com o norte-americano. Mas mes-
mo com tudo isso, Carvalho acre-
dita que hd muitas oportunidades
no Brasil. “Como os indices médios
de produtividade sdo baixos, refle-
tindo em precos mais altos, quem
for muito bom terd rentabilidade
muito atrativa”, acredita.

Carvalho lembra também que
o Brasil paga prémios muito altos
para volume de leite, como visto
no gréifico do MilkPoint Radar (ver
Grafico 3). Assim, ao aumentar o
volume, o produtor nio s6 fatura
mais por produzir mais, mas seu lei-
te vale mais, e isso tende a estimular
o aumento de escala. Observa que
mesmo sem dados atualizados, ji
que o tltimo Censo é de 2005/2006,
acredita que houve reducio signifi-
cativa no numero de produtores de
leite, apesar do aumento da produ-
¢do nos ultimos 15 anos.

I Tabela 1

“Minha avaliagdo é que nio te-
mos mais de 400 mil produtores no
sistema formal hoje, o que ainda ¢é
um ndmero bastante alto”, conclui.

CONSELEITE

A dltima reunifo do Conseleite re-
alizada em 27 de julho mostrou que
o aumento da produgido de leite no
campo e a importagdo que eleva a
oferta do alimento no mercado in-
terno refletiram nos precos no Rio
Grande do Sul. O valor de referéncia
do litro projetado para o més de julho
ficou em R$ 0,9515, queda de 3,77%
em relagdo ao consolidado de junho
(R$ 0,9888). O movimento foi puxa-
do pela baixa de 6% no valor do leite
UHT, de 3,5% no pasteurizado e de
3,4% no queijo mugarela. Segundo o
Conseleite, nos ultimos trés meses, a
redugio chega a 8,09%. Um resumo
dos precos de referéncia em 2017 ¢
apresentado na Tabela 1.

Resumo dos precos de referéncia em 2017

MAIOR VALOR DE PRECO DE MENOR VALOR DE
REFERENCIA REFERENCIA REFERENCIA

Janeiro 1,0859
Fevereiro 1,1661
Marco 1,1882
Abril 1,2089
Maio 1,1906
Junho 1,1371
Julho* 1,0943

Fonte: Conseleite.

0,9442 0,8498
1,0140 0,9126
1,0332 0,9299
1,0512 0,9461
1,0353 0,9317
0,9888 0,8899
0,9515 0,8564
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0 programa de modernizacao da inspecao estadual

A intencao do Estado no projeto de lei 125/2017, enviado a Assembleia Legislativa,

é modernizar a inspecao sanitaria e industrial no Rio Grande do Sul e trazer mais

seguranca ao consumidor na garantia da qualidade dos alimentos de origem animal.

firmamos o aumento da seguranca alimentar, pelas

premissas construidas no projeto, e que tornarao o

processo de fiscalizacdo e inspecdo mais robusto e
denso, com a insercao de mais médicos veterinarios habilita-
dos, aprovados ap6s capacitacao tedrica e pratica pelo Estado,
possibilitando que os hoje fiscais estaduais agropecudrios, que
atuam dentro das industrias, possam atuar
de forma mais estratégica na fiscalizacdo de
todo o processo, inclusive dos médicos vete-
rinarios habilitados.

O projeto também abre a possibilidade
de se ter uma auditoria independente para
auditar o sistema de fiscalizacdo e inspegdo
de forma isenta, e que apresentara resulta-
dos que possibilitardo a melhoria continua
do sistema. Além das auditorias nos proces-
sos, também estd prevista a auditoria nos
produtos sob a inspecdo estadual, que pas-
sarao por analises fisico-quimicas e micro-
bioldgicas, avaliando a inocuidade e qualida-
de dos produtos consumidos pelos gatchos.

A insercao da possibilidade, através de
uma certificadora internacional de alimentos, de se ter uma
auditoria externa, é uma grande ferramenta de garantia de
qualidade, uma forma moderna, agil e transparente, ja utiliza-
da em varios paises do mundo, entre eles a Australia e Nova
Zelandia.

Também esta previsto um programa continuo de capacita-
cdo, tanto para os médicos veterinarios habilitados, que serdo
inseridos no sistema, quanto para os atuais fiscais estaduais
agropecuarios e também para as industrias, estas com o foco
em autocontroles e seguranca alimentar. Este programa esta
sendo construido em parceria com o Senai Alimentos e Univer-
sidades, entre elas, a Federal de Santa Maria.

LeiteQueijos

Estamos trazendo para a inspe¢do 0 mesmo conceito de
médicos veterinarios habilitados utilizado pelo Ministério da
Agricultura na area da defesa sanitéria animal, e que conta hoje
com 600 médicos veterinarios habilitados no Rio Grande do Sul
(RS), que emitem documentos de carater oficial e que também
tém grande responsabilidade com a satde publica.

FEANAD0 DS Nossa intencdo é implementar um siste-
ma ja existente em varios paises do mundo
e que, no Brasil, j& estd funcionando desde
2010, em Santa Catarina, Parang, e, mais re-
centemente, no Espirito Santo.

Atualmente, o RS perde arrecadacao
tributéria, além de deixar de gerar cerca de
700 empregos, por nao autorizar industrias a
ampliar as suas producdes, pela insuficiéncia
de fiscais agropecudrios estaduais. Levan-
tamento da Secretaria demonstra que hoje
10 novas industrias e 22 solicitacbes de am-
pliacdes aguardam autorizacdo para iniciar
suas operacdes, além de cerca de 200 mu-
nicipios que estdo em processo de adesdo
ao Sistema Unificado Estadual de Sanidade
Agroindustrial Familiar (SUSAF), que visa ao reconhecimento do
servico de inspecao municipal ao servico de inspecao estadual.

O projeto conta com apoio de diversas entidades represen-
tativas do setor de proteina animal, como Sindilat, Sips, Cona-
gro, Apil/RS, Sicadergs, IGL, AGL, Asgav, Fundesa e Acsurs, e dos
produtores como Farsul e Fetag, além da Famurs.

Temos convicgdo que esta proposta trard modernidade e
agilidade ao sistema e o setor da proteina animal podera am-
pliar sua producdo e negécios, gerando emprego, renda, com
o Estado mantendo seu papel fiscalizador, garantindo produ-
tos de qualidade a serem consumidos por toda a sociedade
gaucha.
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Gestéo Rural

Conhecimento
e informacao na gestao
da propriedade de leite

Para aumentar qualidade

e produtividade ao mesmo
tempo que se busca a reducao
de custos na producao de leite,
Valdir Sangaletti,
engenheiro agronomo da
Emater/RS de Frederico
Westhfalen, defende o uso do
conhecimento e da informacao
pela assisténcia técnica

como forma de garantir a
rentabilidade ao produtor

e aumentar a eficiéncia das
propriedades.

Capacitacdo tem sido um dos trabalhos realizados pela Emater/RS
para qualificacdo da producéo de leite no Estado.
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ada vez mais a gestdo e pro-
fissionalizagdo dos proces-
sos de produgio na cadeia
do leite sdo apresentados aos
produtores rurais como forma de au-
mentar a produtividade e diminuir os
custos. Diversas sdo as premissas co-
locadas para se chegar a um controle
que garanta a rentabilidade para as
familias que vivem da atividade, mas
algumas li¢des sdo primordiais inde-
pendente do sistema que ¢ utilizado
na hora de conduzir a propriedade.

De acordo com o engenheiro
agronomo da Emater/RS de Frede-
rico Westphalen, Valdir Sangaletti, o
primeiro passo é a realizagio de uma
assisténcia técnica qualificada, seja

FONTE: DIVULGAGAO - EMATER/RS

Uma boa assisténcia técnica pode gerar informagdes e conhecimento

pelos 6rgios publicos, cooperativas
ou empresas privadas. O especialis-
ta salienta que essa boa condugio
nio depende apenas dos 6rgios e do
produtor, mas sim de um trabalho
conjunto de toda a cadeia produtiva.
“Quando se fala em qualidade do lei-
te envolvemos todo o processo, mas
no nivel do que chamamos de dentro
da porteira conseguimos mudar isto
com conhecimento e informagio.
Isto vai desde diversos fatores como
a qualidade dos sélidos — que envolve
dieta e alimentagdo — até se chegar na
questdo da sanidade e da genética do
animal”, observa.

Para Sangaletti, a questio do

custo de produgio estd ligada ao

ao produtor conforme especialista da Emater/RS.

LeiteQueijos
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sistema de manejo dos animais. Ex-
plica que alguns processos sio mais
complexos e caros e outros, como o
que ¢ preconizado na regido de Fre-
derico Westphalen, que congrega 42
municipios, com produgio de leite a
base de pasto com suplementagio,
ddo uma margem maior de traba-
lhar o custo de produgio. “Em resu-
mo, conseguimos mais produgio em
escala com estes fatores relacionados
com o conhecimento e a informa-
¢a0”, salienta.

O especialista da Emater lembra
que o Rio Grande do Sul, em espe-
cial na regido Noroeste, tem como
base na produgido de leite familias
de pequenos produtores rurais que
priorizam a produgio a base de pas-
to. Sangaletti avalia que o que leva
a ter um custo menor € um sistema
de criagio equilibrado. “O produtor
precisa ser profissional e dimensionar
sua atividade com a méo de obra que
tem, de acordo com a drea de terra
que possui e ser eficiente em todas
as dreas. N6s, enquanto Emater, pre-
conizamos a gestdo da propriedade
como prioridade”, afirma.

Sangaletti di como exemplo a
produgio de silagem como um fator
na redugio de custos. Enfatiza que os
produtores nio terdo um custo bai-
xo0 produzindo um quilo de silagem
ao valor de R$ 0,25 por quilo, assim
como nio adianta produzir este mes-
mo quilo de silagem a R$ 0,10 se ndo
tiver eficiéncia tanto na colheita do

milho quanto na armaze-
nagem da silagem. “Vocé
reduz o custo com o sistema
que tem e a tecnologia que
aplica, e essa tecnologia nio
precisa ser sofisticada, mas
bem aplicada. Assim como
nio se pode usar a ragio
sem fazer o cédlculo da die-
ta do rebanho e sem saber o
quanto uma vaca produz de
leite. Com isso corro o risco
de fornecer mais ra¢io do
que o necessirio ou ao con-
trario. Os indicadores sio
importantes para a tomada
de decisdo”, destaca.

Na regido de Frederico Westpha-
len, o especialista informa que hd um
trabalho de gestdo rural nas proprie-
dades leiteiras realizado pela regio-
nal. Sdo um total de 425 familias as-
sistidas pela entidade, nas quais 300
delas com resultados consolidados.
“Chegamos a uma média de redu-
¢do do custo varidvel de 60%. Mas
tivemos propriedades que chegaram
a até 90%. Com eficiéncia podemos
reduzir dentro desta margem o custo,
aumentando o que fica no bolso do
produtor”, informa.

O agréonomo da Emater reforca
que a produgio de leite é uma ati-
vidade de importincia econdmica
e social, principalmente para os pe-
quenos municipios gatchos. Avalia
que ¢ o setor produtivo que mais tem
condi¢bes de proporcionar sucessdo

Vocé reduz o custo com o sistema que tem e

a tecnologia que aplica, e essa tecnologia nao precisa

ser sofisticada, mas bem aplicada.

LeitefQueijos

Valdir Sangaletti
Engenheiro agronomo da Emater/RS
de Frederico Westphalen

familiar no meio rural por ser uma
atividade de renda mensal. “Se vocé
trabalhar em uma perspectiva de
boa escala de produgdo com custos
equilibrados e ajustados pode trazer
uma boa renda para a familia e reter
o jovem na propriedade. O fato de
dar uma renda mensal também gera
movimento no comércio das peque-
nas cidades, por isso tem essa impor-
tancia”, ressalta.

No entanto, Sangaletti ainda
acredita que existem desafios a serem
vencidos para qualificar ainda mais
a gestdo das propriedades produto-
ras de leite. “Precisamos melhorar a
sanidade e buscar a exceléncia, além
de reforgar politicas publicas locais e
incentivos para as familias. E dentro
da porteira o desafio é buscar a pro-
fissionalizagdo da atividade para que
os produtores tenham qualidade e
escala, gerem renda e coloquem um
leite de qualidade na mesa do con-
sumidor. A unidade de produgio é
um painel de controle que precisa ser
ajustado, com planejamento e pes-
soas”, complementa o agréonomo da

Emater/RS.
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Ingredientes

* 230 gde
queijo coalho Friolack

e 2 col. (sopa) de
cachaga ou conhaque

o Folhas de

manjericao

Queijo coalho Friolack
flambado

Modo de fazer

Cologue o queijo coalho Friolack em uma travessa ou em um prato de barro. Leve
ao forno alto (200-220 °C) por cerca de 20 minutos ou até dourar. Retire do forno e
cubra o queijo com algumas folhas de manjericdo e com a cachaca. Risque um fésforo
e coloque fogo sobre o queijo para flambar. Corte em pedagos e sirva como petisco.

Friolack ‘
£ Oue.g& mfﬁs

Recebemos mais uma vez o Prémio de

Melhor Queijo Coalho no concurso Estadual

3° Concurso Estadual de Queijos 2017 de Queijo na Festiqueijo 2017. O evento foi
i . organizado pela Associagdo Gaticha de

Laticinistas e Laticinios (AGL). . Laticir

Agradecemos o reconhecimento de
todos nossos clientes e parceiros.

™ 5440529228 & friolackcombr

@ Friolack Indlstria de Laticinios

Ingredientes

e 150 g de queijo parmesao
Kiformaggio ralado

o Alface e tomates cereja

o 1 ¢ xic. de peito de peru defumado
picado em cubos

* 1 pacote de seleta de legumes

congelada (com milho e ervilha)

e 100 g de vagem cortadas em

palitos pequenos cozida

e 100 g de uvas passas

o 2 magds verdes

e 2ol (sopa) de maionese

o Sal, pimem‘a—da—reino,

Modo de fazer

Em uma frigideira antiaderente aquecida coloque 4 colheres (sopa) de
queijo parmesdo ralado Kiformaggio e espalhe. Quando comecar a der-
reter, retire e, com o auxilio de um copo de cabeca para baixo, molde o
queijo em forma de cesta. Deixe esfriar, desenforme, reserve.

Para a salada, misture todos os ingredientes numa tigela, menos o al-
face. Arrume as cestinhas numa travessa, ou uma em cada prato, coloque
o alface forrando a cestinha e, por cima, coloque umas 4 colheres (sopa)
bem cheias de salada, finalizando com os tomates cereja.

Dica: incremente com lascas de parmesao Kiformaggio.

o [imdo e azeite

OPCAO DE RECHEIO PARA A CESTINHA
Paté de queijo prato cobocé Kiformaggio

Modo de fazer

Em uma panela leve ao fogo todos os ingredientes, mexendo
por 10 minutos ou até engrossar. Em sequida retire do fogo,
deixe esfriar e sirva em sequida com a casquinha de Parme-
sao Kiformaggio.

Ingredientes

* 150 g de queijo prato cobocd ralado Kiformaggio
o 1 xic. (chd) de leite
* 1 col. (sopa) de amido de milho

* 1 col. (sopa) de manteiga, sal e pimenta-do-reino

Queijo Parmeséo

Campeao
aiichozm

Vencedor do 32 Concurso Estadual de Queijos do Rio Grande do Sul
Organizado pela AGL - Associagdo Gaticha de Laticinistas e Laticinios

2 “I _— L' ~ Q@ /Kiformaggio
Especialista no que faz! ?{'formagglo @ /lticnios_kiformaggio

www.kifermaggio.com.br
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0 sabor de viver com qualidade

Qualidade para sua vida

‘ contato@duagro.com
Friolack FRIZZ() l I

SOLUCOES SUSTENTAVEIS

COOPERATIVA DE LATICINIOS
GENERAL NETO LTDA.

- . DISTRIBUIDOR:
* Planejamento forrageiro

* Consultoria em pastagens BEBARENBRUG

* Venda e distribuicao das melhores
sementes para pastagens

s
mandaka
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LATICINIOS CENCI

P e * Melhoramento de solo
* Equipe especializada para atender todo RS
PRODUTOS
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visionline.com.br

CONQUISTE 05
PRLADARES MAIS
EXIGENTES COM
A TECNOLOGIA
GLOBALFOOD!

A

Conte com todo o nosso expertise
para atrair novos consumidores.

Nossa equipe altamente capacitada encontra diariamente
novos caminhos para a industria alimenticia. Os ingredientes
Globalfood atendem aos mais altos padrdes de qualidade
criados a partir de recentes tecnologias do setor. Acredite

na tecnologia Globalfood para o sucesso do seu negécio.

Nossa linha
de produtos:

« Laticinios e Sorvetes
« Cervejas

« Food Service

» Derivados de Trigo

« Derivados de Carne

Q{) Glob

. www.globalfood.com.br @ Tel.: 11 5564.1100

alfood
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