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1.0. APRESENTACAO

Este relatorio visa apresentar as atividades de forma detalhada da estagiaria Dijaina
Ferreira, realizadas no laticinio da empresa Vale das Palmeiras Organicos, no periodo de
01/12/2020 a 19/02/2021.

A Vale das Palmeiras é uma fazenda orgéanica de pecuaria leiteira que trabalha, dentre
outras coisas, com beneficiamento do leite. Dentre os derivados do leite, o queijo Minas Frescal
é um dos principais produtos, tendo alta demanda de consumo. A empresa tem ainda em sua
lista de produtos o queijo Minas Padrdo, Ricota Fresca, queijo tipo Cottage, queijo tipo

Parmesdo, logurte Natural, Natural com mel e Natural com morango.

Durante o estagio foi possivel auxiliar em todas as etapas do processo produtivo, como
a recepcao do leite, analises fisico-quimicas do mesmo, producéo, higienizagéo das instalacdes,

maquinas e utensilios, envase, montagem dos pedidos e expedicdo dos produtos.



2.0. DESENVOLVIMENTO
2.1. Local

O estagio foi realizado na empresa Vale das Palmeiras Laticinios Eireli-EPP, localizada
na Estrada Teresopolis Friburgo, KM 15, Sebastiana, Teresopolis — RJ (figura 1). Localizada
na regido serrana do estado, a cidade possui bioma de Mata Atlantica e clima tropical de altitude
(IBGE, 2019) e de tipo Cwb segundo a classificacdo climatica de Képpen. A temperatura média
anual é de 18,2 °C e a pluviosidade média é de 1 721 mm/ano, concentrados entre os meses de
outubro e abril. Os meses mais quentes compreendem a estacao das chuvas, com seu apice em
dezembro, com média de 371 mm, ja as temperaturas mais amenas abrangem a estacdo seca,
com seu apice em abril, que tem média de 40 mm. As estacdes de transicdo sao outono (mais
Umida) e primavera (mais seca). As chuvas geralmente sdo acompanhadas de descargas

elétricas e fortes rajadas de vento.

Fonte: Arquivo pessoal
Figura 1. Fazenda Vale das Palmeiras

A fazenda possui 11 funcionarios de carteira assinada e tem como dono e atualmente
gerente geral o Marcos Palmeira de Paula. A area total é de 220 hectares, sendo 10ha de pasto
providos de bebedouro de polietileno, duas Reservas Legais de 19 e 25ha, duas Reservas
Particulares do Patriménio Natural de 25 e 35ha e o restante se constitui de instalagdes, lagos,
horta, capineira e areas sem atividade. Entre as instalagdes, h4 um escritorio com copa, uma
sala de ordenha mecanica e uma sala de espera, provida de bebedouro de alvenaria, um curral
de alimentacdo e manejo coberto com tela e provido de cochos de alvenaria (figuras 2A, 2B,



2C, 2D). A fazenda possui um laticinio para processamento do leite (figura 3). No que se refere

ao pasto, ha seis modulos manejados com producgdes vegetais dos capins Capiacu, Mombaca,

Napier, Tanner grass, e Tifton (figura 4).

L AR S

Figura 2C. Sala de espera

Figura 3. Laticinio

Fonte: Arquivo pessoal
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6 MODULOS

| 5—NAPPIER —24PIQ. X 220m? =0,52 ha
6 — CAPIACU —29 PIQ. X 340 m* =0,98 ha
7 — TANNER GRASS — 22 PIQ. X 200 m? = 0,44 ha
9 —TIFTON -16 PIQ. X 250 m? = 0,40 ha
10- TIFTON -17PIQ. X 560m? =0,95 ha
13- MOMBACA -27 PIQ. X 210m? =0,56 ha

TOTAL 3,85 ha

Fonte: Carlos Alberto

Figura 4. Delimitacdo dos modulos da fazenda Vale das Palmeiras e area de pastagem

Caracterizacdo do rebanho referente ao periodo de dezembro de 2020 a fevereiro de 2021

* Rebanho: 69 animais »  Capacidade de producédo: 2000L/dia

« Touro: um *  Producdo média de leite: 280L/dia

* Vacas: 52 *  Producdo média de leite/vaca: 7,8L/dia

* Vacas em lactacdo: 36 * Idade ao primeiro parto: 30 meses

»  Percentual de vacas em lactacéo: 67% » Periodo de lactacdo: 10 meses

* Novilhas: cinco * Intervalo de partos: 15 meses

» Bezerros(as): seis machos e cinco * Reproducdo: monta natural e
fémeas inseminacédo, quando necessario

As vacas da fazenda s@o predominantemente da raca Girolando, tendo também animais das
racas pura Jersey, Holandés e algumas novilhas mesticas (Senepol x Jersolando). Ja o

reprodutor é da raca Tabapua.

Seguindo as orientagdes da IN 46, os animais passam a maior parte do dia pastando. O
concentrado é ofertado duas vezes ao dia, as 7h da manha (depois da ordenha) e as 14:30h da
tarde (antes da ordenha), sendo composto de fuba de milho, trigo e polpa citrica. O manejo
alimentar se da da seguinte forma: Lote 1 (12 vacas) recebe 2kg/dia/vaca, Lote 2 (13 vacas)

recebe 0,538kg/dia/vaca, Lote 3 (14 vacas + reprodutor) recebe 0,466kg/dia/animal. O critério



de divisdo dos lotes se da pela quantidade de leite produzida, sendo Lote 1 =15L, Lote 2 =10
L, Lote 3 = abaixo de 10 L.

A fazenda Vale das Palmeiras foi comprada pelo atual dono em 1997, e no ano seguinte
certificada como orgéanica, de acordo coma Lei 10.831 de 23 de dezembro de 2003 e a Instrugéo

normativa N° 46, que define por objetivos listados no artigo 20.
Art. 20. Os sistemas organicos de producdo animal devem:

| - promover prioritariamente a salde e o bem-estar animal em todas as fases do processo

produtivo;
Il - adotar técnicas sanitarias e praticas de manejo preventivas;

I11 - manter a higiene em todo o processo criatorio, compativel com a legislacdo sanitaria

vigente e com o emprego de produtos permitidos para uso na producdo organica;

IV - oferecer alimentacao nutritiva, saudavel, de qualidade e em quantidade adequada de acordo

com as exigéncias nutricionais de cada espécie;

V - ofertar agua de qualidade e em quantidade adequada, isenta de produtos quimicos e agentes
biologicos que possam comprometer a salde e vigor dos animais, a qualidade dos produtos e

dos recursos naturais, de acordo com os parametros especificados pela legislacdo vigente;

VI - utilizar instalacBes higiénicas, funcionais e adequadas a cada espécie animal e local de

criacdo; e
VII - destinar os residuos da producéo respeitando a legislacdo ambiental aplicavel; e
VIII - utilizar apenas animais ndo geneticamente modificados.

Os produtos sao divididos em trés categorias, sendo elas produtos lacteos, hortalicas e

produtos “secos”.

= \f
ga:e das

al melras e das *)

Drgar Vale das @ % Al Fotarss (g"‘ s Kf

Palmeiras =

A gar E
8 o =
Rt 8

Figura 5. Queijo Minas Frescal Figura 6. logurte natural, natural com
morango, natural com mel
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Figura 7. Ricota fresca Figura 8. Queijo Minas Padrao

Figuras 9. Manteiga com sal Figuras 10. Queijo tipo cottage

Figuras 11. Queijo Parmesao

Fonte: https://www.valedaspalmeiras.com.br/produtos/

Figura 12. Hortalicas

Fonte: https://www.instagram.com/valedaspalmeirasorganicos/
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Figura 16. Chocolates Ao leite, 70% cacau, 70% com nibs de cacau, 70% com nibs de
castanha

Figura 17. Café 100% Arabica Figura 18. Café Gourmet 100% Arabica

Fonte: https://www.valedaspalmeiras.com.br/produtos/

A Vale considera importantissimo o feedback dos consumidores e este acontece muito
frequentemente nas midias sociais da empresa. Na eventualidade de qualquer reclamag&o sobre
0s produtos, a empresa possui 0 procedimento para receber, responder e manter registrado
através das redes sociais e e-mail do Servigo de Atendimento ao Consumidor. O tratamento
para resolucdo das reclamagdes e problemas relacionados aos produtos do laticinio se d& por
meio de reunides, onde os funcionarios discutem os possiveis motivos e as possiveis medidas
corretivas.



A Fazenda possui uma meta que venda (figura 19) que ndo so é atingida como superada
todos 0s meses.

Fonte: Arquivo pessoal
Figura 19. Metas mensais de vendas
Os produtos organicos acabam tendo essa diferenca de preco quando comparados com
0s ndo organicos. Se bem que essa comparacdo € injusta. Um queijo organico deve ser
comparado com o preco de outro queijo organico, e um queijo convencional deve ser
comparado com o precgo de outro queijo também convencional. Alguns dos motivos para essa
diferenca de preco séo:

1. Acescala de producdo é menor. Isso significa que, quanto menor é o volume produzido,
maior é o custo unitario do produto.

2. O produtor organico zela pela satde e bem estar dos animais e dos seus funcionarios,
cuida do solo, da vegetacao, da agua, da biodiversidade, do meio ambiente, enfim, do
planeta.

3. Os mercados e lojas tém forte influéncia no preco final da mercadoria, pois colocam sua
margem de lucro sobre o prego do produto, ao qual nés fabricantes ndo temos o poder
de ditar ou controlar.

4. Nao é s6 0 nosso rebanho gue é organico, mas todos os insumos que estdo envolvidos
no processo produtivo. Por exemplo, todos os ingredientes da alimentacéo dos animais
(milho, trigo, pasto, etc), os ingredientes que s&o utilizados na fabricacdo dos produtos
(actcar, mel, geleia, etc). Estes fornecedores por sua vez, também tém uma escala de
producéo menor, que entra no primeiro ponto desta discusséo.



5. O produtor orgéanico ndo vende sé uma mercadoria, mas esta a vender satde e qualidade
de vida para os consumidores, com produtos saudaveis, livre de contaminantes como

agrotdxicos, aditivos, conservantes, etc.

Enfim, tudo isso gera custos que os produtores convencionais nao tém, por isso a diferencga

nos precos.

A marca Vale das Palmeiras Organicos possui o Selo de Inspe¢do Estadual, podendo ser
comercializados apenas no estado do Rio de Janeiro. O produtos sdo distribuidos pelas redes de

Supermercados Zona Sul e Hortifruit, mas também em pequenas quantidades no varejo.

2.2. Atividades desenvolvidas

Durante o estagio foi possivel auxiliar em todas as etapas do processo produtivo, como
a recepcao do leite, analises fisico-quimicas do mesmo, producéo, higienizacao das instalacdes,

maquinas e utensilios, envase, montagem dos pedidos e expedicdo dos produtos.

2.2.1. Recepcao do leite

O laticinio VP recebe seu préprio leite por volta das 7h e 30min de segunda a sexta.
Além desse, a empresa compra leite duas vezes por semana da fazenda Arca de Noe, localizada
na cidade de Sapucéia-RJ, e da fazenda Bom Retiro, localizada na cidade de Barra do Pirai-RJ,
ambas dentro do Regulamento Técnico para os Sistemas Organicos de Producao prescrito na
Instrucdo Normativa N° 46, de 6 de outubro de 2011 (BRASIL, 2011).

Sendo assim, a primeira atividade realizada pela estagiaria era homogeneizar o leite,
verificar a temperatura no momento da recep¢do e coletar uma amostra de 200ml e fazer o
registro (figura 5). Feito isso, um dos colaboradores encaminhava o leite para dentro do laticinio
ou estocava no tanque de expansdo, localizado na area externa do laticinio (figura 3), para ser

utilizado no dia seguinte.
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Fonte: Arquivo pessoal
Figura 20. Planilha de controle da temperatura do leite (recepcao)

2.2.2. Analises fisico-quimicas do leite

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), conceitua-se como leite, sem outras especificacdes, o produto que é
oriundo de ordenha completa, ininterrupta, em condicGes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (BRASIL, 2018). Ainda de acordo com o RIISPOA, o leite é uma

secrecdo da glandula mamaria, de excelente composicdo nutricional, indispensavel na
alimentacdo infantil das espécies mamiferas.

A qualidade do leite utilizado pelo laticinio VP ¢é avaliada pela composicdo (gordura,
extrato seco total e extrato seco desengordurado), bem como por parametros fisico-quimicos,
sendo estes: estabilidade ao alizarol (teste realizado pelo motorista apenas com os leites vindos

de fora), acidez titulavel, densidade relativa, pH e redutase ou Teste de Reducdo do Azul de
Metileno (TRAM).

As analises eram feitas logo apds a chegada do leite, as vezes pela estagiaria, as vezes
pelo funcionario técnico em laticinio, e os resultados anotados em planilhas (figura 6).
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Fonte: Arquivo pessoal

Figura 21. Mapa fisico-quimico do leite Vale das Palmeiras

O laticinio VP, dentro do periodo do estagio, se manteve dentro dos requisitos fisicos e

quimicos e composicionais definidos na IN 76 (BRASIL, 2018), listados a seguir:

VI.

VII.

teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

teor minimo de so6lidos ndo gordurosos de 8,49/100g (oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);

teor minimo de solidos totais de 11,49/100g (onze inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas);

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

estabilidade ao alizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e dois por
cento);

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

redutase em, no minimo, 3h e 30 minutos.

Os padrdes higiénico-sanitarios também influenciam na qualidade do leite, refletindo a

salde dos animais, as condi¢es do manejo de ordenha e armazenamento do leite. A avaliacdo

desses padrbes pode ser feita através da contagem total bacteriana, contagem de células

somaticas, contagem total em placas e por andlise de residuos de antibioticos.



Segundo a IN 76, o leite cru refrigerado de tanque individual ou de uso comunitério
deve apresentar médias geométricas trimestrais de Contagem Padrdo em Placas de no maximo
300.000 UFC/mL (trezentas mil unidades formadoras de col6nia por mililitro) e de Contagem
de Células Somaticas de no maximo 500.000 CS/mL (quinhentas mil células por mililitro)
(BRASIL, 2018).

A Vale das Palmeiras realiza tais analises no Laboratério de Qualidade do Leite — LQL
(Embrapa Gado de Leite). Durante o periodo do estagio, ndo houve solicitacdo de analise dos

parametros higiénico-sanitarios.

2.2.3. Producéo

Os derivados lacteos produzidos pelo laticinio Vale das Palmeiras possuem o Selo de
Produto Organico Brasil, certificado pela Associacdo de Agricultores Bioldgicos do Estado do
Rio de Janeiro (ABIO), devidamente credenciada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e credenciada pelo Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo e
Qualidade Industrial (Inmetro), que assegura por escrito, atraves do Sistema Participativo de
garantia, que 0s processos e 0s produtos obedecem as normas e praticas de producao organica,
de acordo com o Decreto 6.323 de 27 de Dezembro de 2007 e com Instrucdo Normativa
Conjunta N°18, de 28 de maio de 2009.

O laticinio possui dois tanques inoxidaveis de 300L e 500L com aquecimento indireto
a vapor, totalizando uma capacidade maxima diaria de producéo de 800L de leite para queijos,
e uma iogurteira de 300L (figura 7). Entre os produtos registrados com a marca Vale das
Palmeiras, o laticinio esteve a produzir durante tempo de vigéncia do estagio o queijo Minas
Frescal, queijo Minas Padrdo, logurte Natural, Natural com mel, Natural com morango e Ricota
Fresca (ANEXOS 2,3, 4 e 5).



Fonte: Arquivo pessoal

Figura 22. Sala de producéo

Todos os dias, antes de comecar a producdo, pulveriza-se uma solu¢do com éacido
peracético para esterilizar o ambiente. O leite entra e logo é pasteurizado, depois desnatado em
desnatadeira 15 litros com 320 rotagdes por hora, a fim de padronizar a 3,2% de gordura, e
depois se segue o processo produtivo dos queijos ao qual a estagiaria esteve a auxiliar quando

necessario. Ja para a producdo de iogurtes, o leite ndo € desnhatado (Anexo 1).
2.2.4. Datacdo, envase e expedicdo

Uma das atividades da estagiaria era datar os rétulos dos produtos, colar nos respectivos
potes, tampas e copos (figura 8), e logo apos, auxiliar no envase (figura 9). Os queijos Frescal
e a ricota sdo envasados no dia seguinte a producdo, ja o queijo padrdo passa por um tempo
variavel na camara de maturacdo (figura 9). Todos estes sdo selados a vacuo e estocados na
camara de expedicdo. Os pedidos sdo montados nos dias de segunda e quarta-feira e

encaminhados apenas dentro do estado do Rio de Janeiro.



Figura 23. Sala de embalagens primarias

Figura 24. Sala de envase

Figura 10. Camara de maturacéao

Fonte: Arquivo pessoal



3.0. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio no laticinio da fazenda Vale das Palmeiras Organicos possibilitou uma visao
pratica ndo s6 sobre o valor real da qualidade do leite para o beneficiamento do mesmo, mas
também a importancia da comunicacgdo entre os funcionarios dos diferentes setores da cadeia

produtiva e do feedback dos consumidores.

O aprendizado na fabricacdo de queijos, ricota e iogurtes, as reunides e o dialogo no dia
a dia entre os funcionarios aspirando a organizacgdo, o planejamento e as melhorias na producao,
a observacao nas tomadas de decisdes mais adequadas para cada situacdo, a comunicagéo direta
com o0s consumidores, etc, contribuiram para a constru¢cdo de uma conduta e consciéncia

profissional.

4.0. SUGESTOES

Usa-se muita dgua no laticinio. Porém, estraga-se muita agua também e isso ndo esta
em consonancia com a missdo e os valores da empresa. Entéo, a primeira sugestao é economizar

agua no laticinio.

O laticinio poderia ter autonomia para resolver seus proprios problemas, por exemplo,
entrar em contato com a gréafica para reclamar de rétulos e potes com defeito. Atualmente tudo
é encaminhado para o escritdrio, sobrecarregando a funcionaria e fazendo com que haja um

tempo maior para resolucédo das ocorréncias.

O dono e gerente geral poderia entrar mais no laticinio, se envolver mais, ver de perto
tudo que acontece e como acontece, até mesmo para ele entender mais sobre 0s processos

produtivos, a rotina dos funcionarios, o que esta certo e o que pode ser melhorado, etc.

A empresa poderia explorar mais da capacidade de seus funcionarios. A fazenda possui
eng. Ambiental, eng. Agronomo, med. Veterinario, zootecnista e téc. em laticinio, mas acaba
desperdicando o conhecimento técnico e potencial desses profissionais por, muitas vezes,

coloca-los em atividades mecanicas, sem envolvimento intelectual.



5.0. ANEXOS

ANEXO 1 - Fluxograma do laticinio vale das palmeiras
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ANEXO 2 - Ficha de processo produtivo do Queijo Minas Frescal

: Ficha de Processo Produtivo

Praduto: Queijjo Frescal

Ingredientes (Férmula):

- 500 Litros de leite {Pasteurizado a 65°C por mesa hora e Padronizado a 3,2% de gordura).
- 50 U de fermento R704. ’

- 200 ml de cloreto de cilcio.

- 25 ml de coagulante.

- 7 Kg de sal comum (Disselvidos no soro).

Processo Produtivo - Condigdes Normais:

- Pasteurizar o leite 2 65°C por meia hora e resfriar a 40°C.
- Colocar o fermento,
- Colocar o cloreto de calcio.
Colocar ¢ coagulante.
Cortar a massa entre 25 a 30 minutos (Grios maleres),
- Mexer por 5 a 10 minutos até dar o ponto (Ponto mais firme).
Apés o ponto, dexar em repousc por 2 minutos.
- Retirar 303 do soro.
- Colocar e sal comum diluide no soro @ homegeneizar com a pa misturadora.
- Enformar em formas de frescal.
- Virar 2 vezes.
- Colocar na camara fria.
Embalar no seguinte e colocar na cdmara fria a temperatura de 2°C a 7°C,

Resultado Final:
- Queijos mais firmes e com sabor apds 6 dias de maturagio.

Rendimento: 5 a G litros de leite / 1 quilo de frescal.

Validade: 30dias

Processo Produtive - Condigdes Anormais:

b ad e

- Nio aplicavel.

Observagoes:

- Ter o maximo de cuidado na higiene e manipulagiao (Usar luvas na fabricagio e embalagem).

LSA Consultoria em Laticinios
Consulter Técnico: Lauro Sérgic de Andrade
Aux. Técnico / Administrativo: Regys Sander Santos

Contatos: lauro - (37} 998152815 / lauro@lsaconsultoriaemlaticinios.com.br
Regys - {31) 99379-2411 / regys@lsaconsultoriaemlaticinios.com.br




ANEXO 3 - Ficha de processo produtivo do Queijo Minas Padréo

Ficha de Processo Produtivo

Produto; Queljo Minas Padrao

Ingredlentes (Formula):

- 100 Litros de leite pasteurizado.

10 U de Fermento R704 (Diluico ne leite - Vide ficha de Preparo de Fermento).
- 40 ml de cloreto de Gilcio,
- 2,5 ml de coagulante,

Processo Produtive - Condigoes Normais:

- Pasteurizar o leite 2 resfriar a 35°C.

- Colocar o fermento e esperar 45 minutos,

- Colocar o cloreto de cilco,

- Colocar o coagulante,

- Cortar a massa apds 20 a 40 minutos {Grifos de milho).

- Mexer por 10 minutos e deixar descansar por 2 minutos.

- Retirar 30% do soro.

- Aguecer com dgua a75°C até etngir a temperatura ce 40"Ca 41°C.

- Mexer mais 10 minutos.

- Dar o ponto |Ceixar descansar por 5 minutos).

- Retirar todo o soro.

- Pré-prensar a massa no tangue por 5 a 10 minutos.

E- Cnformar em formas redondas {0,500 g ¢ 1 kg} com cessorador.

- Colocar na prensa por 45 minutos (Peso na prensa: 3 vezes o peso do queijo).

- Virar e deixar na prensa por 7 horas,

- Retirar da prensa e colocar na salmoura (20% de sal) por 6 horas.
Retirar da salmoura, deixar escorrer por 12 hora e embalar.

- Colocar na cdmara frig a lernperatura de 2°Ca 7°C.

Resultado Final:
- Queijos com massa fechada v textura amanteigada apds 20 dias de maturago,
Rendimento: 8,0 litras / quilo.

Validade: 60 a90 dias

Processo Produtivo - Condigdes Anormais:

- Estufamento precece; Causas - coliformes devido a falta de higiens na manpulagio.
- Estufarnento tardio: Causas - fermento desbalanceado, botulismo efou clostridium.

Obsarva;t';es:

- Utilizar embalagens plasticas, de preferéncia pré-encolhivel.

_ LSA Consultoria em Laticinios
] Consultor Técnico: Lauro Sérgio de Andrade
Aux, Técnico / Administrativo: Regys Sarder Santos

Contates: Lauro - |37) 99815-2819 / Iaura@baansuIloriacmlati;:inios‘com.hr
Regys - (31) 99329-2411 / regys @ Isaconsultoriaemlaticinios.com.br




ANEXO 4 - Ficha de processo produtivo do logurte

Ficha de Processo Produtivo

Produto: logurte

Ingredientes (Formula):

- 100 Litros de leite (Padronizado & 3,2 % de gordural.
- 10 Ul de farmento (Fermentagio lenta),

Processo Produtivo - Condigdes Normals:

- Pasleurizar o leite a BO"C por 20 minutos.

- Resfrlar a 40°C.,

- Colocar o fermento.

- Deixar encubado até o dia seguinte (De 12 a 14 horas).

- Resfriar com agua natural.

- Quehrar o iogurte,

- Embalar e colocar na cimara fria a temperatura de 2°C a 7°C.

Resultado Final:

- Acidez de 65 a 75°D.
~PHde 4,5a46.
- Consisténcia pastosa.

i

Rendimento: 10X litros (1 litro de leite para fazer 1 litro ce logurte].

Validade: 30dlas

Processo Produtivo - Condigbes Anormais:

- Nio aplicavel.

Observagoes:

- Colocar o fermento na hora em que encerrar os trabalhos (final da tarde) para controlar o PH.
- Porcentagem da Polpa de Fruta: 12% do volume de logurte.

LSA Consultoria em Laticinios
Consultor Técnico: Lauro Sérgic de Andrade
Aux, Técnico / Administrativo: Regys Sander Santos

Contatos: Lauro - (37) 99815-2819 / lauro@saconsultoriaemlaticinios.com br
Regys - {31) 99329-2411 / regys@lsaconsultoriacmlaticinios.com.br




ANEXO 5 - Ficha de processo produtivo da Ricota Fresca

: Ficha de Processo Produtivo

Produto: Ricota

Ingredientes (Férmula):

150 Litros de soro,
- 15 Litros de leite.
- 105 ml de acide l4tico diluido em 105 mi de dgua.

Processo Produtivo - Condicdes Normais:

- Aquecer o soro a 65°C,
- Colacar o leite,
Aquecer a 90°C e colocar o dcidc latico.
- Observar a colorag3o do soro {Quando ficar na cor verde, abaixar o calor).
- Deixar descansar por 2 minutos para comecar a retirar a ricota do tanque.
- Colocar a ricota ne dessorador por 30 minutos.
- Colocar na camara fria e deixar até o dia seguinte (Tampar com pléstico para proteger).
- Embalar e colocar na cimara fria a temperatura de 2°C a 7°C

Resultado Final:
- Consisténcia cremosa e brithante,
Rendimento: 25 a 30 litros de soro para cada 1 Kg de ricota,

Valldade: 40 dias

Processo Produtivo - Condigdes Anormais:

- Nao aplicével,

Observagbes:

- Nio aplicével.

LSA Consultoria em Laticinios
Consultor Técnico: Laure Sérgio de Andrade
Aux. Téenlco / Administrativo: Regys Sander Santos

,L_v

-Contatos: Laure - (37) 92815-2819 / lauro@Isaconsultoriaemlaticinios.com b
Regys - {31) 59329-2411 / regys@Isaconsultoriasmlaticinios.com.br




6.0. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
BRASIL. Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007. Regulamenta a Lei no 10.831, de 23

de dezembro de 2003, que dispde sobre a agricultura orgénica. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/decreto/d6323.htm. Acesso em: 19
fev. 2021.

BRASIL. Instrucdo Normativa Conjunta n° 18, de 28 de maio de 2009. Regulamento técnico
para o processamento, armazenamento e transporte de produtos organicos. Disponivel
em: file:///C:/Users/Usuario/Downloads/instrucao-normativa-no-18-de-28-de-maio-de-
2009.pdf. Acesso em: 19 fev. 2021.

BRASIL. Instrucdo Normativa N° 46, de 6 de outubro de 2011. Regulamento Técnico para 0s
Sistemas Organicos de Producéo. Disponivel em:
file:///C:/Users/Usuario/Downloads/instrucao-normativa-no-46-de-06-de-outubro-de-
2011.pdf. Acesso em: 16 fev. 2021.

BRASIL. Instrucdo normativa N° 76, de 26 de novembro de 2018. Regulamento técnico de
identidade e qualidade de leite cru refrigerado.  Disponivel em:
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/52750137/do1-
2018-11-30-instrucao-normativa-n-76-de-26-de-novembro-de-2018-52749894IN%2076.
Acesso em: 19 fev. 2021.

CLIMATE-DATA.ORG. Clima: Teresopolis - Temperatura, tempo e dados climatoldgicos.
Disponivel em: https://pt.climate-data.org/america-do-sul/brasil/rio-de-janeiro/teresopolis-
4578/. Acessado em: 31 jan. 2021..

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE. Teresépolis — Panorama. Disponivel

em: https://cidades.ibge.gov.br/brasil/rj/teresopolis/panorama. Acessado em: 31 jan. 2021.



