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RESUMO

CECCONELLO, DarleiEstudo sobre a qualidade do leite produzido pelosgéacultores
familiares no municipio de Sertdo/RS: Uma contribugdo para a formacao dos técnicos
em agropecuéaria doCampus Sertdo do IFRS 2012. 98f. Dissertacdo (Mestrado em
Educacao Agricola). Instituto de Agronomia, Univdasle Federal Rural do Rio de Janeiro,
Seropédica - RJ. 2012.

O presente trabalho teve por objetivo realizar stud® sobre a qualidade da produgéo de
leite dos agricultores familiares no municipio d¢t&o, RS, visando contribuir com subsidios
para a melhoria da formagdo dos educandos do reregio do curso Técnico em
Agropecuaria do Instituto Federal de Educacéo, ctaém Tecnologia do Rio Grande do Sul -
Campus Sertao, concludentes no ano de 2011. A motivagia pste estudo partiu do
conhecimento e origem deste pesquisador na agniaifimiliar do municipio, bem como na
importancia que esta atividade tem na geracao mi@are na ocupacdo da mao de obra
familiar, de modo especial nas regifes norte eesdeodo Rio Grande do Sul. Entretanto, no
momento em que a cadeia produtiva do leite assapel ple grande importancia econémica
e social para as familias de pequenos produtareta ado verificados grandes problemas na
atividade, como é o caso da baixa qualidade de. laitmetodologia utilizada no trabalho foi

a realizacdo de um estudo da legislacdo relativaassninto, especialmente a Instrucdo
Normativa n® 51/2002 (IN 51), partindo-se do pressto de que o consumidor esta exigindo
cada vez mais qualidade nos produtos utilizadoslineentacdo, bem como que as relacbes
comerciais precisam ser a cada dia mais transpatefinvolvendo a participacdo dos
estudantes do terceiro ano nas diversas etapasn fagalizadas trinta e cinco visitas em
propriedades rurais do municipio de Sertdo, RSliadas em trés diferentes localidades,
para a coleta de informacdes através da aplicagagudstionarios e observacdasloco.
Também foram feitas coletas de amostras de ledetatoues resfriadores e enviadas a um
laboratorio oficial para analises com enfoque pmpialc na contagem de bactérias e na
contagem de células somaticas, indicadores dengigiele sanidade da glandula mamaria dos
animais em producdo. Os resultados obtidos atrdagsesquisa qualitativa realizada junto
aos produtores foram discutidos com os educandagéatde aulas expositivas dialogadas e
evidenciaram alguns aspectos ligados a producdeitdecom qualidade. Concluiu-se com o
trabalho que a baixa qualidade do leite produzydde ser explicada pela falta de adocao das
boas praticas de producdo por grande parte dositored e que a educacdo das pessoas
pertencentes a todos os elos envolvidos na cadmdativa do leite € uma questédo chave para
a obtencéo de bons resultados no tocante a metlgaalidade.

Palavras-chave Qualidade do Leite, Agricultura Familiar, Educag&ofissional.



ABSTRACT

CECCONELLO, Darlei.Study about the quality of milk produced by family farmers in
the municipality of Sertdo/ RS: A contribution to the training of agricultural technicians
at IFRS - Campus Sertdo.2012. 120f. Dissertation (Master in Agricultural uedtion).
Institute of Agronomy, Universidade Federal RuralRio de Janeiro, Seropédica - RJ. 2012.

The present research had as objective to condstcidg about the quality of milk production
of small farmers at Sertdo municipality - RS, tgyito contribute with subsidies to improve
the training of students of the third year of thgridultural Technical course at Federal
Institute of Education , Science and TechnologyRio Grande do Sul - Campus Sertéo, for
students that finished their course in 2011. Thé&vaton for this study came from the source
and knowledge of this researcher on family farmgh&f municipality, as well as, in the
importance of this activity in the generation otame and occupation of family labor,
especially in the north and northwest of the Ri@argle South. However, at the time large
industries establish themselves or expand theusti@l plants in the region and that the milk
production chain assume a great economic role aolsmportance for families of small
producers, are still checked big problems to bedaas, in the case, the low quality of milk,
the existence of informal trade, the health prolslerhthe dairy herd, the deficiencies in the
management of properties, among others. The melibggased in this paper was a study of
legislation on the subject, especially, the Ingtarcof number 51/2002 (NI 51), starting from
the assumption that the consumer is increasidgiganding quality products used in food,
as well as, the trade relations need to be moresperent each day. Involving the
participation of students of the third year at was stages, were done thirty-five visits in
properties of the municipality of Sertdo, RS, lechin three different locations, for data
collection through questionnaires and on-site olaems. Also, were collected samples of
milk of the cooling tanks and sent them to an dafitaboratory for analysis with main focus
on bacteria count and somatic cell count and initldécators of health and sanity of the
mammary gland of animals in production. The resoliained through this research that
studied aspects related to production, the teclgyalsed, the producer knowledge and the
expectations in relation to the activity, as wal] existing data on the breeding of dairy cattle
of IFRS — Campus Sertdo, besides the data colldayethe students in their respective
regions, were discussed with the students throxghaeations and dialogued classes some
aspects of quality milk production, showing that, many cases, the adoption of simple
procedure, low cost, acting as a prophylactic eapgcn the prevention and control of
mastitis, maintenance and proper cleaning of ngjlequipment and locations, would bring a
very significant improvement in the quality of milk concluded with the work that the
education of persons belonging to all links invalwe milk production chain is a key issue to
obtain good results with regard to improvement ok muality.

Key words: Milk Quality, Family Farming, Professional Edudati
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1 INTRODUCAO

O leite € um dos principais alimentos consumidosmmdo, sendo que a producao
mundial vem crescendo e ficou em torno de 710 reghde toneladas em 2010. Os maiores
responsaveis por este crescimento, nos ultimos, da@sn a China, india, Brasil, Uni&o
Europeia (UE) e Estados Unidos.

A producédo de leite bovino no Brasil cresceu maisidquenta por cento nos ultimos
quinze anos segundo levantamentos do Institutal8rasde Geografia e Estatistica - IBGE,
passando de 18,5 bilhdes de litros em 1996, paialBhdes de litros em 2010. Esta cadeia
produtiva tem grande importancia econémica e so€lal Estados maiores produtores sao
Minas Gerais, que responde por aproximadamente%27a producao nacional, seguido do
Rio Grande do Sul, com 11,8 % e Parana, com 11,7 %.

O leite esté entre os seis produtos mais impogataeagropecuaria brasileira, ficando
a frente de produtos tradicionais como café beiagliice arroz. O Agronegdcio do Leite e
seus derivados desempenham um papel relevantgprimento de alimentos e na geracdo de
emprego e renda para a populacao.

A regido sul do Brasil foi uma das regi6es ondé\adade mais cresceu nos ultimos
anos, especialmente em Santa Catarina e no Riadd&i@m Sul, devido a caracteristica de
producao a partir da agricultura familiar, ondedprainam os rebanhos da raca holandesa e a
média de producéao fica em torno de 2.500 litrosvpoa/ano.

O crescimento da populacdo mundial est4 estimadb, #/ ao ano entre 2010 a 2020
pelas Nagdes Unidas. O aumento do consumo de $aste€hina e na india de acordo com
dados do CEPEA (Centro de estudos Avancados enoEgarAplicada — USP/ESALQ) tem
grande potencial para expansao, haja vista quesuow de lacteos entre os Chineses passou
de 3 kg/habitante/ano em 2000 para 8,8 kg/habitamieem 2008. Pode-se inferir que existe
grande potencial de expansao no consumo de lasgsbss mercados, 0 que se coloca como
oportunidade de mercado para nossa producéo.

O consumo de leite e derivados no Brasil vem crekre situa-se ao redor de 161
litros per capita. Se considerarmos que em 198f@silbiro ingeriu em média 100 litros per
capita, constatamos que houve, nos ultimos 30 anosumento de 60%.

De acordo com estudo realizado pela Associacae IRiasil, somente no ano de
2010, o crescimento foi cerca de 4,4 % em relacZ@08. Este acréscimo pode ser atribuido
ao crescimento populacional assim como a melherienda, trazida pelo reajuste do salario
minimo acima da inflacdo, bem como pela abrangédagaprogramas de transferéncia de
renda.

Apesar do cenario, os consumidores brasileiros aaiodnsomem pouco leite
comparativamente aos maiores consumidores mun@aisacordo com o ranking da FAO
(Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentacagrieuura), o Brasil ocupa o 65° lugar.
Ainda ha mercado para crescer e a auséncia déicasléspecificas e engajamento do setor
dificultam o desenvolvimento e o estimulo ao consufonsiderando a recomendacdo do
Ministério da Saude, de trés porc¢des de lacteomsjdu seja, 200 litros ao ano, a média do
brasileiro ainda tem um déficit de 25%.

Esta havendo grande transformacédo na cadeia pradidi leite. A adocdo de uma
politica de abertura comercial e o fim do contrelatal de precos ao produtor e ao
consumidor a partir dos anos 90 atrairam grandepogr econdmicos ao setor leiteiro,
provocando uma reorganizacado da agroindustria itlh lEomo consequéncia, especialistas
demonstram que os grandes produtores tendem aafitda maiores, o numero de laticinios



tende a diminuir e novos nichos de mercado sergloexios, favorecendo também os micros
e pequenos produtores da agricultura familiar.

A producdo de leite no Brasil encontra-se presentdodo territério nacional, sendo
bastante heterogénea em relacdo ao numero e tamasipoopriedades, ao tipo de produtor e
de rebanho, adocao de tecnologia, qualidade eaedegiroducédo obtida.

Sabe-se que o Brasil é o pais com maior capactadesponder em producéo de leite
no mundo hoje, devido a diversos fatores, espeerdina nossa condicdo climatica e a
disponibilidade de area. Porém, o produtor de kgitieo no Brasil ainda trabalha com uma
escala muito reduzida e em condi¢cdes muito aquénpaldroes técnicos recomendados.

A atividade de bovinocultura leiteira tem um papgkd grande importancia na
composicao da renda das familias rurais do Rio derao Sul (RS), especialmente na regiao
norte do estado, caracterizada pela existéncia gecudores familiares, onde a
comercializacao do leite tem sido, em muitos caagw,ncipal fonte de receita mensal das
familias, com caracteristica de assalariamenton @é contribuir para a geragdo de grande
namero de empregos diretos e indiretos no cam@oceade.

A recente instalagdo e a ampliacdo de grandegddasi@dustrias na regido, somadas
as plantas industriais ja existentes, trazem nav@ para o setor leiteiro, sendo que
praticamente dobrou a capacidade instalada de gs@cento de leite na regido norte do RS,
em um periodo de tempo inferior a cinco anos e mesom 0 aumento verificado na
producdo da matéria prima, parte da capacidadeladst ainda permanecerd com uma
ociosidade ao redor de 30 % em curto prazo.

Ainda convive-se com diversos problemas que dinmmuessa competitividade,
especialmente no tocante ao mercado externo, destrpiais podemos citar 0 manejo da
alimentacgé&o, a sanidade dos rebanhos e especialmentlidade do leite produzido.

E grande o numero de propriedades onde a produgdeitd ainda é considerada
atividade marginal pelo produtor e ndo ha um plmento de médio e longo prazo, com
baixa utilizacdo de tecnologia, rebanhos com peajpamticipacdo de animais em lactagéo,
deficiéncias na alimentacado, dentre outros fatquestem levado muitos produtores a deixar
de investir mais fortemente na producdo de leédmendo periodos de baixa de pregos e
dificuldades em obter retorno dos altos investim&ntecessarios para a estruturacdo da
atividade leiteira, ou até mesmo a desistirem idadatle.

De acordo com Gigante (2004), a industria também ddiculdades para lidar com
isso, pois o leite ja apresenta uma variagdo Haharacomposi¢cdo. Quando se somam as
variacfes naturais as variagdes decorrentes ddoedtasaude do animal e das condi¢des de
armazenamento e transporte, trazem evidentes zosjaios fabricantes e aos consumidores
de leite e produtos lacteos.

Essas condigcbes da matéria-prima recebida pelastimallcontribuem de forma
negativa na composicao dos precos do leite pagoaaitor.

A falta de planejamento e de gestdo dos recursderde mais profissional, tem
gerado um circulo vicioso em que o produtor reclaimgpreco e ndo melhora a producéo e
com isso continua produzindo mal e deixando de granfais. O fato é que em geral, ainda
existe pouco controle dos custos de producdo, patilzaacdo das ferramentas de controle da
producdo e de gerenciamento, além da falta de urrobe leiteiro mais sistematico, com
informacfes mais precisas, que possam embasaragldote decisdes acertadas, oportunas e
mais viaveis economicamente.

No norte do estado do RS, regido de abrangénci€ampusSertdo do Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Riasdas condicbes bastante favoraveis em
termos de topografia e clima propicios para a p@dude grdos, com uma agricultura
mecanizada, bastante tecnificada e com boas pvathdes, tem levado muitos produtores,
inclusive com pequenas areas de terra, a relegaratividade leiteira a um segundo plano,
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especialmente em periodos de precos elevados pa@ranodities agricolas como no caso
do milho e da soja.

Em se tratando da qualidade do leite, a legislaghcial tem sido encarada
erroneamente como mais uma exigéncia legal e ureuldade por parte de muitos
produtores. Tem sido discutida basicamente a dbrigdade do uso de tanques de expanséo
e a coleta a granel, enquanto a legislacao prealésano produto a partir da qualidade e n&o
da infraestrutura produtiva existente. A legislag@m acaba com a ordenha manual por
exemplo. Assim como, a utilizacdo de tanques daresdp e coleta a granel ndo melhoram a
qualidade do leite, embora sejam muito importamessentido de manter a qualidade do
produto.

Mesmo assim, do ponto de vista da qualidade doupspgode-se afirmar que a
mesma vem melhorando, embora numa velocidade ndenque a desejada. Isto se deve as
exigéncias do mercado, ao aumento da exigéncizatsimidores, e pela via legal através
da fiscalizagdo do cumprimento da legislacao existeSabe-se da dificuldade de se melhorar
as estruturas de producéo quando a escala é radat@dnferior a 50 litros por dia em muitos
casos, porém, a grande mudanca tera que ser deliok@e e o maior investimento em
educacao.

Sabe-se que uma matéria-prima de melhor qualidademgosicdo est4 associada a
um maior rendimento industrial, 0 que permite atemicustos de producdo e oferecer um
produto final de melhor qualidade ao consumidomentando a competitividade do setor,
especialmente quando se trata de aumentar as axest

Em 1998 foi criado um grupo de trabalho para aaele propor medidas para o
aumento da competitividade e modernizacdo do gwimalutivo do leite no Brasil. Esta
comisséao foi formada por pessoas ligadas ao gowepw representantes dos setores ligados
a cadeia do leite e elaborou o Programa NacionaMdioria da Qualidade do Leite
(PNMQL), que culminou em 2002, com a publicagéo lmstrucdo Normativa 51, com
importantes inovagBes com relacdo a conservacdanspbrte do leite cru, estabeleceu
parametros de qualidade e prazos para adequagesotlo com as diferentes regibes do
pais a partir de 2005.

Embora algumas industrias do estado do RS ja mdwoiecanismos de pagamentos por
qualidade, existem levantamentos oficiais mostrap® o leite produzido ainda esta aquém
do padréao de qualidade desejado.

Precisamos avancar rapidamente nas questdes nalda® ao manejo dos animais,
procedimentos adequados de ordenha, controle desé&obmaticas, diagnostico e controle de
mastites e na diminuicdo do numero de bactériaseptes no leite para podermos atender ao
padrédo de qualidade exigido.

Entretanto, mesmo existindo grande esfor¢co goweenéal através dos ministérios da
agricultura e outras entidades ligadas a fiscaliaa;a defesa do consumidor, ainda € comum
na regido a comercializagdo informal de leite sastqurizacdo e alguns derivados como o
queijo, que séo vendidos diretamente do produt@moasumidor, relacdo esta que se sustenta
por diversos fatores: pela proximidade e relacaootdianca existente (geralmente o produto
€ entregue de porta em porta e o acerto é feitéinab do més); porque o consumidor,
equivocadamente, considera que o produto é dedadali superior e além da falta do
enfrentamento politico local para a questao.

Isso ocorre & margem da legislacdo existente, pemwtd a existéncia de grandes
riscos no tocante a saude publica, o que demanda trabalho de educacéo e extensédo no
sentido de ampliar a conscientizacao de todosossda cadeia produtiva e dos consumidores
sobre a importancia da garantia de qualidade eg#didlade da producéo.

O projeto justifica-se partindo do pressuposto qiee o profissionalismo e a
transparéncia irdo se tornar cada vez mais neaessms relacdes comerciais. O leite € um
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dos alimentos mais completos que existe, send® goasumo é recomendado desde as fases
jovens até a velhice. Entretanto, como bem dest&=tos e Fonseca (2004), € um alimento
altamente perecivel, pois € um meio favoravel asaimento bacteriano por ser rico em
nutrientes, ter temperatura elevada (37 °C), nsidcaa ordenha e pH em torno de 6,6 a 6,8.

Dada esta condicdo natural do leite, faz-se nedesgde existam rigorosas normas
com a finalidade de garantir a qualidade do letten suas propriedades e livres de
contaminantes, assegurando a inocuidade destenédindesde o momento da ordenha até a
mesa do consumidor.

Ao lado da maior longevidade que vem sendo alcangddalmente, as pessoas
guerem mais qualidade de vida, estdo mais esdase@ exigentes, questionando mais e
primando pela qualidade dos alimentos. Isso tegafir mudancas nos sistemas de producéo
nas empresas, nos mercados, buscando em Ultiméseardiender as exigéncias do
consumidor final.

A profissionalizagdo da atividade leiteira (a exmgo que ja aconteceu com outros
setores tais como avicultura e suinocultura), a&@dae novas formas de gestdo e de novas
tecnologias e a busca constante de melhoria dadgdalé imprescindivel, sob pena de perda
de espacos no mercado interno e especialmente ncadneexterno.

Nesse contexto o Instituto Federal de Educacamci@iée Tecnologia do Rio Grande
do Sul -CampusSertdo, com histérico de mais de 50 anos na famacofissional, tem
papel relevante na cooperacdo para o desenvohomesaicioecondmico regional,
especialmente em regifes de predominancia da Hgraecdamiliar, através dos cursos de
nivel médio e superiores oferecidos e dos projetesextensdo rural desenvolvidos,
contribuindo com a formacao de profissionais difasode tecnologias, mas, sobretudo, na
formacao de lideres, agentes de mudancas e cidadéioss e com visdo global.

A Instituicdo, que ja formou mais de quatro milfiggionais, tem atuacao reconhecida
pela qualidade dos cursos oferecidos, quadro deoglesgualificado, bem como de ampla
infraestrutura para o desenvolvimento de suasdatils didaticas, possibilitando ao aluno o
acompanhamento pratico das tecnologias empregadas.

Diante desta nova realidade, a constante melhargudlificacdo dos estudantes se faz
necessaria, pois os futuros profissionais irdoratgste cenario de mudancas, em que a
qualificagdo profissional necessaria € cada veomaleste sentido o trabalho buscou o
envolvimento dos alunos da instituicdo, uma vez egtes, melhor preparados, poderao ser
agentes repassadores de informagoes e formadogsrd@&o, atuando na extenséo rural, na
assisténcia técnica aos produtores e contribuirata p melhoria da produtividade e da
producao, buscando avancar cada vez mais na neethogqualidade dos produtos.

Partindo-se da problematica relacionada a baixdidga® microbiolégica do leite
produzido por um grande percentual dos atuais pooes; o trabalho buscou obter subsidios
para a discussao com os estudantes do Curso Témmiodgropecuaria d€ampus tendo
como questdes de estudo: Qual o nivel de adocaloodaspraticas de producdo por parte dos
produtores e 0s principais entraves para a melliarigualidade do leite? ComoGampus
Sertdo pode contribuir para a melhoria da qualiddmldeite produzido pelos agricultores
familiares da regido? Qual o conhecimento que pncatlo Campustem sobre qualidade do
leite e sobre a legislagéo — Instrugdo Normativalrn?0027?



2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Realizar um estudo sobre a qualidade do leite @iddyelos agricultores familiares
no municipio de Sertdo / RS, contribuindo com dificecdo dos Técnicos em agropecudria
do CampusSertdo do IFRS, no tocante as boas praticas dkigio relacionadas a melhoria
da qualidade microbiologica do leite.

2.2  Especificos

Identificar junto a produtores familiares do mupioide Sertdo/RS o nivel de adocdo
das boas praticas de producédo, bem como os pris@ptraves relacionados a producéo de
leite com qualidade, além dos conhecimentos dodupoces sobre a legislacdo, utilizando a
pesquisa qualitativa.

Conhecer a realidade municipal quanto a qualidazldeile produzido através da
coleta de amostras e realizacdo de analises juntm daboratorio oficial, verificando o
atendimento aos padrbes estabelecidos pela lefpslaficial, com enfoque nos aspectos
relacionados a higiene (analise microbiologica).

Realizar um trabalho educativo junto aos estudatddsrceiro ano de 2011, do Curso
Técnico em Agropecuaria ddampusSertao, abordando o conhecimento da legislacé@lofi
e enfocando as boas praticas relacionadas a pwdiecéite com qualidade, com base nas
informacdes obtidas junto aos produtores e resadtdd analises de amostras de leite.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 A Educacgéo Profissional no Brasil

Partindo do fato de que na antiguidade o homenisme@daptar a natureza a si para
tornar possivel a sua existéncia, SAVIANI (2008F noostra que a origem da educacdo
praticamente coincide com a existéncia humana eegtée diretamente ligada ao trabalho,
pois 0s homens viviam numa espécie de “comunisnmitpyo”, onde ndo havia classes
sociais, os homens produziam sua existéncia emrmoomeducavam as novas geracdes neste
processo de produgéo.

Apos isso, de acordo com o autor, concomitantaiegreento da propriedade privada
da terra, comeca a existir as classes sociais. sApduprietarios e a dos nao proprietérios.
Logo, uma classe, proprietaria dos meios de pradpgderia viver do trabalho da outra
classe. Com tempo ocioso, surge entdo uma edud#egienciada. Nasce a Escola (Qque em
Grego significa lugar do Ocio), destinada a dar uetlcacdo escolar a classe dos
proprietarios, enquanto a educacédo para o povoeeah ¢ dava através do proprio trabalho.

Na Idade Média, muda a forma do trabalho passardesdravo a servil. Surgem as
escolas paroquiais, catedralisticas e monacais,equ® as escolas que se dedicavam a
educacao da classe dominante. A classe dos p@apgese dedicava aos exercicios fisicos,
ligados a atividade guerreira, enquanto os deneaimavam sendo educados no trabalho.

Quanto a formacéo para o trabalho, nos ensina MANIHR2002), que:

[...] durante alguns séculos, ela efetivou-se ripnm dindmica da
vida social e comunitaria, concomitantemente a nmdégtividade de

trabalho. Esse processo de aprendizagem informal, alprangia o

dominio dos métodos, técnicas e rotinas das taddasdiferentes

oficios, constituiu, durante séculos, a Unica escd¢ que homens e
mulheres, jovens e adultos das classes popularsguntiam.

(MANFREDI, 2002).

No Brasil, a Educacéo Profissional, também ligaaldrabalho, comeca no inicio da
colonizacdo, com os indios e escravos, 0s quagsspkam aprender o oficio para trabalhar
de forma bracal. Aos negros e mulatos n&o era pdaoro acesso a uma educacao que lhes
possibilitasse o desempenho de outras atividadgsaomnais, e sim, deveriam permanecer
como escravos servindo ao modelo agroexportadtergasgo pelo trabalho bracal. O modelo
de educacédo da época revelava-se excludente ardistorio, diferente para escravos e para
homens livres.

De acordo com Manfredi (2002), durante os dois @iros séculos de colonizacdo
portuguesa, predominava a agroindustria acucamra, sistema escravocrata de producéo,
onde conviviam indios, negros escravos vindos dacafe alguns poucos trabalhadores
livres. Nos engenhos também prevaleciam as praibasativas informais de qualificacéo
e para otrabalho. A dindmica de crescimento do Brasil desdmpério com a agricultura,
seguido da Primeira Republica, ja com a configwagdtada ao entdo capitalismo liberal,
revelava o modo de producdo de forma contundentone indicios de intervencdes
internacionais através da importacdo de alimentakereais géneros de consumo para a
populacao brasileira.

Assim, com o formato de producdo em larga escalaais tornou-se um relevante
produtor de matérias-primas e de produtos com teafsticas do clima do Brasil, tais como o



café, o cacau e a borracha. O foco na exportagaodi® que 0 pais deixasse de ater-se ao
consumo interno, iniciando o processo de importagde dependéncia financeira externa.

Durante o periodo colonial o sistema jesuitico diecacdo desempenhou importante
papel. Oficialmente a catequese dos nativos é agaromo a principal obra educacional da
igreja. Contudo, suas empresas escolares ndo pEtesubestimadas.

Ainda de acordo com a autora, a expulsdo dos @ss@itn 1759, desorganizou o
sistema de educacédo escolar existente, sendo qstado foi obrigado a montar outro
sistema, 0 que levou bastante tempo.

Posteriormente, foram criadas as Casas de FundicBBMoeda, com o advento do
ouro em Minas Gerais. Os aprendizes recebiam umewagdo ao final do curso, pois ja era
necessario um ensino mais especializado.

Em 1808, com a chegada da familia real portugugsaopao VI criou o Colégio das
Fabricas, considerado o primeiro estabelecimerstaleddo pelo poder publico, para educar os
artistas e aprendizes vindos de Portugal. A chedadarte portuguesa provocou no inicio do
século XIX, transformacfes econdmicas e politicagtansignificativas. Gestou-se, no
periodo, a formacg&o do Estado Nacional e a coiggtdwdo aparelho educacional escolar.

ApoOs a abolicdo do trabalho escravo, em 1889, cenuiime fabricas instaladas era de
636, com aproximadamente 54 mil trabalhadores e populacdo de 14 milhGes de
habitantes com uma economia agrario-exportadora.

O Ensino Técnico no Brasil iniciou em 1906, comoNfecanha, por meio do Decreto
n°® 787, criando quatro escolas profissionais nodgidaneiro.

Em data historica de 23 de setembro de 1909, atrdoéDecreto n® 7.566, o entdo
presidente Nilo Pecanha cria a Rede Federal dea€dadProfissional e Tecnologica, ligada
ao entdo Ministério dos Negdcios, da Agricultunagiistria e Comércio. Constituida por
dezenove “Escolas de Aprendizes Artifices”, paensino profissional, primario e gratuito.
Essas escolas receberam em torno de 141 mil aloassareas de marcenaria, alfaiataria e
sapataria.

Na Constituicdo Brasileira de 1937 se deu tratamespecifico ao ensino técnico,
profissional e industrial. Em seu Art. 29, estabelque o ensino pré-vocacional profissional,
destinado as classes menos favorecidas €, em andereducacdo, o primeiro dever do
estado. Cumpre-lhe dar cumprimento a este devandwr institutos de ensino profissional e
subsidiando os de iniciativa dos Estados, dos npiog e dos individuos ou associacdes
particulares e profissionais. E dever das indistidos sindicatos econdmicos criar, na esfera
de sua especialidade, escolds aprendizes, destinadas aos filhos de seus mzer@r
associados.

Em 1937 as Escolas de Aprendizes Artifices foraansfiormadas em Liceus
Profissionais, destinados ao ensino profissionalaglos os ramos e graus.

Nos anos 40, devido a necessidade de expansadugsria nacional, foram criados o
SENAI — Servico Nacional de Aprendizagem Industealo SESI — Servico Social da
Industria, integrantes do chamado Sistema “S”. €£sgmjetos tiveram origem com
industriais, engenheiros, educadores, visando prema modernidade, o desenvolvimento
tecnolégico e a modernizacdo da industria bragildendo importante papel na formacao
profissional de mao de obra para os diversos se&mmgresariais.

No ano de 1941, pela Reforma Capanema, o ensincefoddelado, sendo que o
ensino profissional passou a ser considerado del medio. Foi introduzido o exame de
admisséo para as escolas industriais e 0s cursas fdivididos em dois niveis, sendo que o
ensino médio compreendia os cursos basico indiistnitesanal, de aprendizagem e de
mestria, destinados em geral para as classes nermecidas economicamente e que nao
iriam frequentar um curso superior. O segundo a@olwespondia ao curso técnico industrial,



com trés anos de duracdo mais um estagio super&iig mais voltado as elites que teriam
acesso a educacao superior.

Em 1942 surgem as Escolas Industriais e Técni@ssapdo a oferecer a formacéo
profissional em nivel equivalente ao secundario.

Em 1946 foram criados o SENAC — Servico Nacionahgeendizagem Comercial e 0
SESC - Servi¢o Social do Comércio.

No governo de Juscelino Kubitschek (1956-1961) emopla-se o setor de educacédo
com 3,4 % do total dos investimentos previstos, aorntuito de formar profissionais
orientados para as metas de crescimento do pagsn@am-se com a Lei n°® 3.552, de 16 de
fevereiro de 1959, as Escolas Técnicas Federam, personalidade juridica propria e
autonomia didatica, administrativa, técnica e fowra, intensificando-se a partir dai a
formagé&o de técnicos.

A LDB de 1971 (n° 5.692), torna, de modo computsorécnico-profissional, todo
curriculo de segundo grau.

O SENAR - Servico Nacional de Aprendizagem Ruratfado em 1976. Foi extinto
em 1988 e recriado em 1991, sendo reestruturado@des semelhantes as demais entidades
do sistema “S” em 1992-1993. Conforme Manfredi @0® SENAR tem por objetivos
organizar, administrar e executar o ensino da fo@marofissional rural e a promog¢ao social
dos produtores e trabalhadores rurais e seus #aedli estimular a geracdo de renda, a
competitividade no mercado de trabalho, melhoreigvés da qualificacdo profissional, as
condicOes de producéo, a produtividade e a quaidad/ida do homem do meio rural.

Ainda em 1993, surgem o SENAT — Servico Nacional Afgendizagem de
Transportes e 0 SEST — Servi¢co Social em Transpdraam estrutura analoga a do SENALL

O SEBRAE - Servigo Brasileiro de Apoio a Micro eqBenas Empresas, foi criado
em 1990, através das Leis 9.029 e 8.154 e regutadwipelo Decreto 99.570. De acordo
com Manfredi (2002), constitui uma sociedade @ein fins lucrativos, que embora opere em
sintonia com o poder publico, ndo se vincula auasta publica federal e € administrado pela
iniciativa privada. Funciona como instituicdo t@nivoltada para o fomento e difusdo de
programas e projetos que visam a promocao e fomadato das micro e pequenas empresas.

Importante destacar também a educacdo promovidas pahpresas, estatais ou
privadas, nacionais ou estrangeiras, em que atrdgéacoes dirigidas aos funcionarios,
buscam o treinamento, a reciclagem e a atualizdpgd&omesmos. Alguns funcionam em
parceria com o sistema “S”, outros através da atagéio de empresas especializadas na area
de formacdo de recursos humanos. Além de buscaifugdd da cultura técnica e
organizacional da propria empresa, também buscarasalaridade formal para os
trabalhadores e suas familias. MANFREDI, (2002).

Em 1978, através da Lei n°® 6.545 de 30 de junhd9¥8, trés Escolas Técnicas
Federais do Parana, Rio de Janeiro e de Minas S;domam transformadas em Centros
Federais de Educacdo Tecnoldgica, estendendo bgivas, de acordo com o Art. 2°, para
0 que mais tarde se chamaria “verticalizacao” dnen

| - ministrar ensino de grau superior:

a) de graduacdo e pos-graduacao, visando a faor@de profissionais de
engenharia industrial e tecn6logos;

b) de licenciatura plena e curta, com vista anémé@o de professores e
especialistas para as disciplinas especializadasnsmo de 2° grau e dos
cursos de formacédo de tecndlogos;

[l - ministrar ensino de segundo grau, com vistdsrdacao de auxiliares e
técnicos industriais;

Il - promover cursos de extensdo, aperfeicoameatoespecializacao,
objetivando a atualizac¢éo profissional na areai¢ddndustrial;



IV - realizar pesquisas na area técnica industeatimulando atividades
criadoras e estendendo seus beneficios a comunitiedéante cursos e
Servicos.

A politica da educacdo profissional e tecnoldgesee tsua continuidade em 1994, com
a Lei 8.948, de 8 de dezembro quando foi institudd&istema Nacional de Educacédo
Tecnoldgica, com o objetivo de paulatinamente foansar as Escolas Técnicas Federais e as
Escolas Agrotécnicas Federais em CEFETs, mediaotegso de avaliacdo de desempenho
realizado a época pelo Ministério da Educacao Befporto.

O ano de 1997 foi marcado pelo Decreto n° 2.208,7dde abril que dentre outros
aspectos, tratava em seu Art. 3° dos niveis deaedarofissional que consistiam em bésico,
técnico e tecnologico. O documento destacava tanmeeArt. 5 © que a educacdao profissional
de nivel técnico teria organizagao curricular pidprindependente do ensino médio, podendo
ser oferecida de forma concomitante ou sequenaatea Tal medida exigiu das instituicbes
de ensino agOes para adaptarem-se a nova readisadeural.

Avancando temporalmente, com o Decreto n° 5.22¥ dke outubro de 2004, em seu
Art. 1°, 8§ 1°, definiu-se os CEFETS como “instiige especializadas na oferta de educacao
tecnoldgica, nos diferentes niveis e modalidadesr$#no, com atuacdo prioritaria na area
tecnologica”, cuja supervisdo seria de responsidoié da Secretaria de Educacgéo
Profissional e Tecnoldgica do Ministério da Educagc&SETEC.

No Art. 3° do referido Decreto, ratificou-se commaidas caracteristicas bésicas dos
CEFETS: a “articulacéo verticalizada e integracaoeducacao tecnoldgica aos diferentes
niveis e modalidades de ensino, ao trabalho, &iei&na tecnologia”.

Os CEFETS passaram a denominarem-se Instituic&umdeacao Superior a partir da
redacdo do Decreto n° 5.773 de 2086 Art. 77, “s&o instituicdes de ensino superior
pluricurriculares, especializados na oferta de adaa tecnolégica nos diferentes niveis e
modalidades de ensino, caracterizando-se pelagatymipritaria na area tecnolégica”,

A Lei 9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases da Edéoagacional), de 20 de dezembro
de 1996 dispds sobre Educacédo Profissional na sBtde A, tratando da Educacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio, aléem do cdpitlil, onde foram especificados os
objetivos, a organizacdo e a abrangéncia entr@aspectos da Educacgédo Profissional e
Tecnologica.

O crescimento brasileiro nas ultimas décadas dalsecX e na primeira década do
século XXI no cenario mundial suscitou demandasrdas aos governantes do pais, inclusive
no ambito educacional. Esta tratativa a educacdeceanortear acdes que atendam as
necessidades socioecondmicas, politicas e cultumd@sso brasileiras, mas também de nacdes
com interesses nos pais.

Neste contexto tém surgido significativas reformdscacionais, por meio de politicas
publicas e programas governamentais, dentre ededpis governos de Fernando Henrique
Cardoso (1995 a 1998) e (1999 a 2002), ora cordmuas dois mandatos do ex- presidente
Luis Inacio Lula da Silva, (2003 a 2006) e (20@040), com énfase em sua segunda gestao.

Em julho de 2004, o Decreto 2.208/1997 foi revogpdim Decreto 5.154/2004 que
em seu Art. 4° passou a admitir a integracdo entducacao profissional técnica de nivel
médio e 0 ensino médio.

A Lei 11.195 de 2005 em seu Art. 1° impulsionoureneira fase do Plano de
Expansao da Rede Federal, ao declarar que a difiass@ducacéao profissional, seria realizada
por meio da criacdo de unidades de ensino pelaoUri# entanto, isto ocorreria
preferencialmente em parceira junto aos Estadosjdipios, Distrito Federal, bem como o
setor produtivo ou organiza¢des ndo governamersiguais seriam responsaveis tanto pela
manutencao quanto pela gestdo das novas unidadeside.



Com o Decreto n° 5.840, de 13 de julho de 2006infituido no ambito federal, o
Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Hovfadscom a Educacao de Jovens e
Adultos — PROEJA, com abrangéncia para as reddgasitfederal, estaduais e municipais
de educacéo e para o setor privado, objetivandarsarmolitica publica destinada a promover
a elevacao da escolaridade integrada a educachssfmoal, com capacidade e qualidade de
atendimento estendida a imensa populacdo de jevadsltos do pais.

A 12 Conferéncia Nacional de Educacdo Profissiendlecnologica, realizada em
Brasilia/DF em novembro de 2006, com 2.761 paditigs, constituiu-se num marco
historico, como a primeira conferéncia realizadal@wyo da histéria do Ministério da
Educacéo.

Ainda em 2007, através do Decreto n°® 6.302, o GavEederal instituiu o Programa
Brasil Profissionalizado, que visava fomentar aaggdo de vagas no ensino médio integrado
a educacdao profissional pela rede publica de edocdgs Estados, do Distrito Federal e dos
Municipios, inclusive na modalidade a distancia.

As diversas acdes do Governo federal no decurdeddaacao Profissional no Brasil
culminaram no Decreto n° 6.095 de 24 de abril d@72Que definiu as diretrizes para a
formacdo dos Institutos Federais de Educacao, f@iéncrecnologia, no ambito da Rede
Federal de Educacéo Profissional, Cientifica e dégica.

Através da Chamada Publica MEC/SETEC n° 002 emnaezede 2007, que fazia
referéncia por objeto, a andlise e selecdo de ptapqpara a constituicdo dos Institutos
Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia.

De acordo com Otranto (2011, p.8), o Governo Fé@eeontrou na ocasiao diversas
resisténcias apontadas pelos grupos das instituigdeolvidas. Os CEFETs, por exemplo,
apos a determinacéo do governo de que nédo havaisaanpossibilidade de transformarem-se
em Universidades Tecnolégicas Federais, fizeranunzdg exigéncias para a adesédo a
reforma. Figurar como entidade do Sistema FedesaEducacdo e ter equivaléncia as
universidades estavam entre tais prerrogativas.

Tais solicitacbes foram atendidas, assim como swipan 0 objetivo de minimizar os
opositores da proposta governamental. Assim, orgoeuscou a negociagdo com as partes e
quando necessario conferiu os tramites legais stguigbes até que finalmente a maioria
aderiu a transformacéao.

Ainda segundo Otranto (2011), o proximo passo daelo governo federal para a
finalizacdo de seu objetivo direcionada a seguasda flo Plano de Expanséo da Rede Federal
foi o encaminhamento do Projeto de Lei 3.775 eimojule 2008 junto ao Congresso Nacional
compondo um redesenho da Rede Federal e propamitean dos Institutos Federais.

Dados os interesses do governo e parte das neadssidas instituicdes sanadas, 0
referido Projeto de Lei foi aprovado em dezembrarsismo ano, fazendo surgir mais uma
instituicdo no cenario da educacdo no Brasil agala& Lei 11.892, de 29 de dezembro de
2008. Nesta nova composicao legal, originaram-seln38tutos Federais de Educacéao,
Ciéncia e Tecnologia, compostos da adeséao de fitwigdes das 102 que tinham a faculdade
de decisdo. Deste modo, os Institutos Federaisraorgnediante a aglutinacdo de todas as
Escolas Agrotécnicas Federais, 31 dentre os 33 T&EKkistentes e oito entre as 32 Escolas
vinculadas as Universidades Federais. (OTRANTO12p111).

A Rede Federal de Educacado Profissional, Cientiéicdecnologica, vinculada ao
Ministério da Educacéo foi organizada de modo adsteas demandas identificadas pelos
dirigentes do pais. Sua estrutura de acordo coneiall.892/2008 em seu Art. 1° foi
constituida pelas instituicdes:

| - Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e dlegm - Institutos Federais;
Il - Universidade Tecnolégica Federal do ParandFRR;
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[ll - Centros Federais de Educacédo TecnoldgicacC8lsckow da Fonseca -
CEFET-RJ e de Minas Gerais - CEFET-MG;

IV - Escolas Técnicas Vinculadas as Universidadsefis.

Paragrafo unico. As instituicdes mencionadas nosas |, 1l e Il do caput
deste artigo possuem natureza juridica de autardetantoras de autonomia
administrativa, patrimonial, financeira, didaticedagdgica e disciplinar.

Os Institutos Federais tem perfil e caracteristdifeyenciadas das outras Instituicdes
de Ensino que atuam no pais, de acordo com a 11€i.892 de 2008.

Art. 2° Os Institutos Federais s&o instituicbesedecagéo superior, basica e
profissional, pluricurriculares e multicampi, espéizados na oferta de

educacgdo profissional e tecnoldgica nas diferentedalidades de ensino,

com base na conjugagdo de conhecimentos técnitesneldgicos com as

suas praticas pedagogicas, nos termos desta Lei.

§ 1° Para efeito da incidéncia das disposicGes regem a regulacao,

avaliacdo e supervisao das instituicbes e dos sulsceeducagdo superior, 0S
Institutos Federais sé&o equiparados as universdaderais.

8§ 2° No ambito de sua atuagdo, os Institutos Fixderercerdo o papel de
instituicdes acreditadoras e certificadoras de @émzias profissionais.

8 3° Os Institutos Federais terdo autonomia paaa erextinguir cursos, nos

limites de sua area de atuacao territorial, bemocpara registrar diplomas

dos cursos por eles oferecidos, mediante autonzal seu Conselho

Superior, aplicando-se, no caso da oferta de cwrsdistancia, a legislacédo
especifica.

Ainda sob os efeitos da Lei n°. 11.892/2008 faalesliecido aos Institutos Federais, no
Art. 10, a sua estrutura administrativa com orgéageriores compostos pelo Colégio de
Dirigentes e pelo Conselho Superior, cujas presidérforam designadas ao Reitor de cada
Instituto.

§ 2° O Colégio de Dirigentes, de carater consyltserd composto pelo
Reitor, pelos Pro-Reitores e pelo Diretor-Geralcdda um dos campi que
integram o Instituto Federal.

§ 3° O Conselho Superior, de carater consultiveliberativo, ser& composto
por representantes dos docentes, dos estudantessemaidores técnico-
administrativos, dos egressos da instituicdo, dedade civil, do Ministério
da Educacéo e do Colégio de Dirigentes do InstFetberal, assegurando-se a
representacdo paritaria dos segmentos que compderconaunidade
académica.

A segunda fase do Plano de Expansdo da Rede FeldeEaducacédo Profissional e
Tecnoldgica teve como meta entregar mais 150 non@ades, perfazendo um total de 354
unidades da Rede Federal até 2010, reforcandooo estratégico da educacéo profissional e
tecnoldgica para o desenvolvimento nacional.

Nestes 100 anos de historia, passou-se de umainit@a de ensino voltado para as
“classes desprovidas”, a uma importante estrutara gue todas as pessoas tenham acesso as
conquistas cientificas e tecnoldgicas, atendendosnéas novas necessidades do mundo do
trabalho, mas, igualmente, para a elevacéo dassgtane dos trabalhadores.
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3.2 O Ensino Técnico Agropecuario

O Ministério da Educacao foi criado em 1930, logmwa a chegada de Getulio Vargas
ao poder. Com o nome de Ministério da Educacaadel&SPublica, a instituicdo desenvolvia
atividades pertinentes a varios ministérios contmleaesporte, educagdo e meio ambiente.

Em 1934, com a nova constituicdo federal, a educpedsa a ser vista como um
direito de todos, devendo ser ministrada pela faraipelos poderes publicos.

Em 1942, através do Decreto n° 4.127, as Escol@pdmndizes e Artifices (criadas
em 1910) foram transformadas em Escolas Industeai®cnicas, passando a oferecer a
formacdao profissional em nivel equivalente ao dwsdario.

Até 1953, existiu o Ministério da Educacdo e Sa®leage entdo, o Ministério da
Educacéo e Cultura, com a sigla MEC.

Em 1959, as Escolas Industriais e Técnicas sasftramadas em autarquias com o
nome de Escolas Técnicas federais, ganhando aut@rdidatica e de gestdo. Com isso,
intensifica-se a formacdo de técnicos, méo de ofltfispensavel diante da aceleracdo do
processo de industrializacéo.

A educagédo no Brasil, em 1971, se vé diante denowa LDB. O ensino passa a ser
obrigatorio dos sete aos 14 anos.

A Coordenacado Nacional de Ensino Agricola - COAGRII criada pelo Decreto n°
72.434 de 09 de julho de 1.973, no ambito do Ménistda Educacédo e Cultura. Tinha como
objetivo assistir técnica e financeiramente osbe#&imentos especializados em ensino
agricola. Em 1.975, através do Decreto n® 76.438squ a denominar-se Coordenacéo
Nacional de Ensino Agropecuério, ficando a ela sldibados os estabelecimentos de ensino
agricola e os Colégios de Economia Doméstica RdoaWlinistério da Educacao e Cultura. A
COAGRI foi extinta em 1.986, através do Decret@h1313.

Foi na década de 1980 que um novo cenario econGmpaditico se estabeleceu com
o desenvolvimento de novas tecnologias, agregagdesdacéo e a prestacao de servigos. Para
atender a essa demanda as instituicbes de edupagfé&sional vem buscando diversificar
programas e cursos para elevar os niveis da qdalida oferta, cobrindo todo territorio
nacional e qualificando profissionais para os digsrsetores da economia brasileira.

Em 1985 é criado o Ministério da Cultura. Em 1992a lei federal transformou o
MEC no Ministério da Educacado e do Desporto e stenem 1995, a instituicdo passa a ser
responsavel apenas pela area da educacao.

A Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnol6¢B&IEC), compete planejar,
orientar, coordenar e supervisionar o process@ueulacdo e implementacao da politica da
educacéo profissional e tecnoldgica; promover agdesfomento ao fortalecimento, a
expansdo e a melhoria da qualidade da educacasswofl e tecnoldgica e zelar pelo
cumprimento da legislacdo educacional no ambitedieacao profissional e tecnoldgica.

A profissdo de Técnico Agricola é regulamentadavas da Lei 5.524 de 05 de
novembro de 1968 e pelo Decreto Federal n® 90@2D6 de fevereiro de 1985 e alteragOes
do Decreto Federal n°® 4.560 de 30 de dezembro @2, 2(e cria e fixa as atribuicbes dos
Técnicos agricolas, em suas diversas habilitacdes.

O Técnico Agricola esta legalmente enquadrado gmrofissional liberal nos termos
da portaria do Ministério do Trabalho n° 3.156,28ede maio de 1987, publicada no Diario
Oficial da Unido de 03 de junho de 1987.

Para o exercicio da profissdo € obrigatorio ostegino Conselho Regional de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia — CREA, daeespa regido, 6rgao este que tambéem &
fiscalizador da atividade dos profissionais hadulits e nele inscritos.

Através da Resolucdo CNE/CEB N° 04/99, foram inistds as diretrizes curriculares
nacionais para a educacao profissional de nivelidecobjetivando garantir ao cidaddo o
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direito ao permanente desenvolvimento de aptidées @ vida produtiva e social. Conforme
o artigo segundo entende-se por diretriz o conjuaticulado de principios, critérios,
definicio de competéncias profissionais gerais donito por area profissional e
competéncias a serem observadas pelos sistemaside e pelas escolas na organizacao do
sistema de ensino e pelas escolas na organizag&@opéanejamento dos cursos de nivel
técnico.

De acordo com o artigo 3° séo principios norteaddaeeducacao profissional de nivel
técnico os enunciados no artigo 3° da LDB, masegslintes:

| - independéncia e articulagdo com o ensino médio;

Il - respeito aos valores estéticos, politicos@st

lll - desenvolvimento de competéncias para a |dinade;

IV - flexibilidade, interdisciplinaridade e conteizag&o;

V - identidade dos perfis profissionais de conaud@ curso;

VI - atualizagdo permanente dos cursos e curriculos

VIl - autonomia da escola em seu projeto pedagégico

Estes principios legais permitem certa autononeiscala, possibilitando que a mesma
faca ajustes no seu projeto pedagdgico para atendgelidade local e regional no tocante as
demandas do mercado de trabalho, mantendo os cpeosanentemente revisados e
atualizados, buscando um profissional com o paefilejado.

Ainda conforme o artigo 4° sado critérios para aanizacdo e o planejamento de
CUrsos:

| - atendimento as demandas dos cidad&os, do nueecdd sociedade;

Il - conciliagdo das demandas identificadas comaagao e capilaridade institucional
da escola ou da rede de ensino.

Estabelece ainda que a educacdo profissional d@ t#gnico serd organizada por
areas profissionais, que incluem as caracterizagdespeténcias profissionais e gerais, bem
como a carga horaria minima de cada curso.

No artigo 6° a Resolucdo trata da competéncia gsiofial, definindo-a como a
capacidade de mobilizar, articular e colocar eno agiores, conhecimentos e habilidades
necessarios para o desempenho das atividadesbathtrasubdividindo-as em competéncias
bésicas (constituidas no ensino fundamental e médmnpeténcias profissionais gerais
(comuns aos técnicos de cada area) e competénméissipnais especificas (de cada
qualificac&o ou habilitacao).

A organizacao curricular e o plano de curso sdporesabilidades de cada escola. O
perfil profissional de conclusédo define a identelados cursos, 0os quais poderdo ser
organizados em etapas ou médulos.

Os planos de curso deverdao conter: a justificativas objetivos; os requisitos de
acesso; o perfil profissional de conclusédo; a degegdo curricular; os critérios para o
aproveitamento de conhecimentos anteriores; o®riogt de avaliagdo; instalacbes e
equipamentos necessarios; pessoal docente e teceitiicacéo e diplomas.

A érea profissional de agropecuéria tem como caggaria minima 1200 horas e
compreende atividades de producdo animal, veget#dagistica e agroindustrial, visando
atender as necessidades de organizacado e procwg;dovdrsos segmentos do agronegacio.

S&o algumas das competéncias gerais da area:

- Analisar as caracteristicas econdmicas, sociaiambientais, identificando as
atividades peculiares da area a serem implementadas

- Planejar, organizar e monitorar:

- a exploracao e manejo do solo de acordo comcauasteristicas;

- as alternativas de otimizagcdo dos fatores clocoate seus efeitos no crescimento e
desenvolvimento das plantas e dos animais;
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- a propagacdo em cultivos abertos ou protegidos,viveiros e em casas de
vegetacao;

- a obtencdo e o preparo da producdo animal; oepsocde aquisicdo, preparo,
conservagado e armazenamento da matéria primamathstos agroindustriais;

- 0s programas de nutricdo e manejo alimentar @fetps zootécnicos;

- a producdo de mudas (viveiros) e sementes;

- identificar os processos simbidticos, de absqrgho translocacdo e os efeitos
alelopaticos entre solo e planta, planejando agesentes aos tratos das culturas;

- selecionar e aplicar métodos de erradicacao gaterde pragas, doencas e plantas
daninhas, responsabilizando-se pela emissao déaede produtos agrotoxicos;

- planejar e acompanhar a colheita e a pos-cojheita

- conceber e executar projetos paisagisticos, ifa@mtdo estilos, modelos, elementos
vegetais, materiais e acessorios a serem empregados

- identificar familias de organismos e microrgarosndiferenciando os benéficos ou
maléficos;

- aplicar métodos e programas de reproducdo amirdalmelhoramento genético;

- elaborar, aplicar e monitorar programas profité| higiénicos e sanitarios na
producao animal e agroindustrial,

- implementar e gerenciar sistemas de controle dalidpde na producéo
agropecuaria;

- identificar e aplicar técnicas mercadolégicasapdistribuicdo e comercializagéo de
produtos;

- projetar e aplicar inovacdes nos processos dg¢agem, monitoramento e gestédo de
empreendimentos;

- elaborar relatorios e projetos topograficos engacto ambiental;

- elaborar laudos, pericias, pareceres, relat@ipsojetos, inclusive de incorporacao
de novas tecnologias;

3.3 O Instituto Federal do RS

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecmlap Rio Grande do Sul
(IFRS) foi criado pela Lei 11.892, de 29 de dezend® 2008, mediante integracédo do Centro
Federal de Educacao Tecnoldgica de Bento Goncalaelsscola Técnica Federal de Canoas,
da Escola Agrotécnica Federal de Sertdo, da ES@éualaica da UFRGS, e do Colégio Técnico
Industrial Prof. Mario Alquati da FURG.

O Instituto Federal do RS é composto atualmentedpae campi, distribuidos em
vérias regifes do Estado, sendo que a reitorial@stizada na cidade de Bento Gongalves.
Fazem parte do Instituto os seguintes campi: B&uaocalves, Canoas, Caxias, Erechim,
Farroupilha, Feliz, Ibiruba, Oso6rio, Porto AlegRestinga, Rio Grande e Sertao.

De acordo com o Projeto Pedagdgico InstitucionBIl)Po Instituto nasce através de
uma intencionalidade politica, fruto de um contesacial e econémico, que atualmente esta
em curso no capitalismo em niveis nacional e iatdamal e da vontade de fortalecer e
expandir a Educacdo Profissional e Tecnoldgicausne a partir de um novo modelo
organizacional.

O IFRS é fruto de um complexo mosaico de histdinasitucionais no ambito da
educacao profissional, reunindo instituicdes cajetérias de décadas e novos campi. A Lei
11.892/2008 instituiu o IFRS a partir da unido s tautarquias federais: CEFET Bento
Goncalves, Escola Agrotécnica Federal de Sert&xel& Técnica Federal de Canoas.

Logo ap6s a promulgacdo, incorporaram-se ao Itstitlois estabelecimentos
vinculados a Universidades Federais: a Escola Tachederal da UFRGS e o Colégio
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Técnico Industrial Prof. Mario Alquati, de Rio Goen No decorrer do processo foram
federalizadas unidades de ensino técnico nos nmimécde Farroupilha, Feliz e lbiruba e
criados os campi de Caxias, Erechim, Osorio e Rysti

Estas instituicbes hoje fazem parte do IFRS naicén de campi e suas experiéncias
contribuem para a formacéo desta nova configurangdibucional.

Com a premissa de expansao da Rede Federal, adeg@012, o IFRS contara com
quatro novos campi a serem implantados nas ciddde#lvorada, Rolante, Vacaria e
Viaméo.

No contexto local e regional, como enfatizam osuduentos que sustentam a proposta
dos institutos, segundo Pacheco (2008), “atuaentdo do desenvolvimento local e regional
na perspectiva da construcdo da cidadania, sererp@mimensao do universal, constitui um
preceito que fundamenta a acao dos Institutos Eisder

O IFRS também possui o compromisso de trabalhaentdo da democratizacdo dos
conhecimentos, tendo como base um modelo de edugag@ressista, que deve estar
articulado a um projeto de sociedade baseada rédayle de direitos e oportunidades nos
mais diversos aspectos: cultural, social, econdnpiclitico, ecoldgico entre outros.

Para tanto, o IFRS necessita ir aléem de represemtarcentro privilegiado de
exceléncia em educacao, deve constituir-se comoinstituicdo de educacao conhecedora e
comprometida com a realidade na qual esta inseadty em nivel local como regional.

Nesse sentido, o Estado do Rio Grande do Sul, gtrera fora reconhecido como
uma das referéncias em educacdo vive hoje uma aasesetor publico, reflexo de
administracdes descomprometidas com o servico qujlidiaseadas nas politicas privatistas e
de “desresponsabilizacdo” pelos investimentos spcfandamentalmente pelas politicas
publicas destinadas a educacéo que, dentro dapg@mea Reforma do Estado, representam
0S maiores gastos do governo e, portanto, susietigeortes.

A partir deste contexto de desmonte da educacgélicauiop RS, o IFRS necessita se
engajar na luta pela melhoria da qualidade e deatinacdo da educacgédo publica, definida na
carta constitucional de 1988 como um “direito dbosd e dever do estado.

No conjunto de propostas de acdes do IFRS, destaeaverticalizagdao do ensino
através da articulagcdo da educacéo basica, poofase superior. O IFRS, em consonancia
com o contexto de sua criagdo e comprometido caoneepc¢ao de Educacgéo Profissiomal
Tecnoldgica que a justifica, destaca como suassdgdeamentais:

- oferta de educacéo profissional e tecnoldgicataelos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidadéos para atuacaogwsiofial nos diversos setores da economia,
especialmente no que tange ao desenvolvimentoesmridmico local, regional e nacional;

- desenvolvimento da educacao profissional e tégima como processo educativo
intercultural e investigativo de producédo e red@a@cle solugbes técnicas e tecnoldgicas as
demandas sociais e peculiaridades regionais;

- promocgdo da integracdo e da verticalizacdo decagdio bésica a educacgdo
profissional e educacao superior;

- compromisso com a oferta formativa em benefieéi@onsolidagéo e fortalecimento
dos arranjos produtivos, sociais e culturais lgadentificados com base no mapeamento das
potencialidades de desenvolvimento socioecondmagteral no seu ambito de atuacgéo;

- desenvolvimento de acbes de extensao e de diadgcientifica e tecnoldgica;

- realizacdo e fomento da pesquisa aplicada, ddup&m de conhecimento do
desenvolvimento cultural, da economia solidaria,cdoperativismo e do desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico;

- fomento da producéo, do desenvolvimento e asfeaéncia de tecnologias sociais,
com atencgdo especial as tecnologias assistivagetadoqjue visam a criagdo de estratégias de
preservacdo do meio ambiente;
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- integracdo com as comunidades locais por mejmadicipacdo em grupos, comités
e conselhos municipais e regionais;

- compromisso com a oferta de formacao inicial etinoada de trabalhadores em
educacao.

3.4  Histérico do CampusSertao do IFRS

O CampusSertdo do IFRS estéd situado no Distrito de EngemHeuiz Englert,
municipio de Sertdo, a 25 quildmetros de Passod;urdido Norte do Estado do Rio Grande
do Sul e integra a Rede Federal de Educacéo RooigsCientifica e Tecnoldgica.

Criado pela Lei n° 3.215, de 19 de julho de 19%Mm @ denominacdo de Escola
Agricola de Passo Fundo, @ampusSertdo iniciou seu efetivo funcionamento no ano de
1963.

Inicialmente, a Instituicdo oferecia o curso Giahgigricola e conferia ao concluinte
o diploma de Mestre Agricola, de acordo com o Dieekei n° 9.613, de 20 de agosto de
1946 da Lei Orgéanica do Ensino Agricola.

Através do Decreto Lei n° 53.558, de 13 de feverde 1964, passou a denominar-se
Ginésio Agricola de Passo Fundo, com localizacdoPasso Fundo (RS), subordinado a
Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterindigada ao Ministério da Agricultura.

Pelo Decreto n° 60.731, de 19 de maio de 1967 ttuiggo foi transferida,
juntamente com outros 6rgaos de Ensino, para oskimd da Educacéo e Cultura.

O Decreto n° 62.178, de 25 de janeiro de 1968 ri@aotvo Ginasio Agricola de Passo
Fundo a funcionar como Colégio Agricola. A denorpéta Colégio Agricola de Sertédo foi
estabelecida pelo Decreto n° 62.519, de 09 de dbril968. A partir de entdo ficou sob a
coordenacéo da Coordenacdo Nacional de EnsinodgHcCOAGRI - durante o periodo de
1973 até 1986.

No periodo de 1970 a 1975, ofereceu o curso TécAmacola e conferiu aos
concluintes o diploma de Técnico em Agricultura, mivel de 2° Grau. A partir do segundo
semestre de 1973, a habilitacdo passou a titulaéseico em Agropecudria.

Pelo Decreto n° 83.935, de 04 de setembro de 18%Sop a denominar-se Escola
Agrotécnica Federal de Sertdo, subordinada a %eierate Educacdo de 1° e 2° Graus do
Ministério da Educacao e Cultura. Obteve declaragimegularidade de estudos pela Portaria
n° 081, de 06 de setembro de 1980, da Secretakasino de 1° e 2° Graus, do Ministério da
Educacéo e Cultura.

A Lei Federal n° 8.731, de 16 de novembro de 18@&8formou a Escola Agrotécnica
Federal de Sertdo em Autarquia Federal, com aut@nagministrativa e pedagogica.

A Lei n® 11.892, que criou os Institutos FederasEdlucacdo, Ciéncia e Tecnologia
no dia 29 de dezembro de 2008, transformou a aBktsgala Agrotécnica Federal de Sertdo
emCampugdo Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tegmldo Rio Grande do Sul.

Importante aqui destacar que o processo de cridgfdnstitutos Federais, conforme
relata Otranto (2010), ocorre em um momento em agi&scolas Agrotécnicas Federais
aspiravam a transformacdo em CEFETSs, esperanddssmnmaior autonomia e ascensao a
categoria de instituicdes de educacgédo superiortodhmarem conhecimento do Decreto n°
6.095/2007, que tratava da criacdo dos IFETs, fopmmas de surpresa e viram com
desconfianca a nova proposta, gerando no primeinmento reacdes contrarias na maioria
das escolas.

Ainda de acordo com a mesma autora, as percep@esaminhamentos tomados nas
diversas instituicdes foram bastante diferentescgaram-se as discussdes entre professores,
técnicos administrativos e estudantes em tornordpopta governamental. No inicio, a
posicdo era de contrariedade, especialmente deodtemor da perda de identidade das
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escolas que sempre tiveram a formacao profissamalvel médio como objetivo principal; o
medo de que seria extinto o ensino técnico pekc&o das faculdades federais, além da
preocupacdo com a continuidade dos cursos prai@&antes para os quais estavam
preparadas, oferecendo, em muitos casos, alojameratimentacdo aos alunos que vém na
grande maioria da zona rural.

Através do Conselho das Escolas Agrotécnicas FsdéT®ONEAF) foi elaborada
proposta ao Ministério da Educacéo, propondo unvdnedesenho” para a rede federal de
educacédo profissional e tecnolégica. De acordo codocumento do CONEAF (2007), as
escolas pretendiam a ampliacéo, a diversificacauferda de cursos, porém, a integracdo das
instituicbes seria feita de forma progressiva, canaproximacdo dos projetos politico-
pedagogicos e ndo de imediato como na propostargwental.

Embora o CONEAF pretendesse a transformacdo daslaBsé&grotécnicas em
CEFETSs, durante os anos de 2007 e 2008 a Secre¢aiducacao Profissional e Tecnoldgica
(SETEC) atuou junto ao MEC no sentido de derrubgseargumentos e através da chamada
publica MEC/SETEC n° 002/2007, estabeleceu o pdaz60 dias para a adesdo a proposta
apresentada pelo governo.

Com isso, as Escolas Agrotécnicas comecaram aangaie ndo se tratava de simples
adesdo ou nao a ideia dos Institutos, e sim, paRsaravaliar 0s riscos e consequéncias da
possivel ndo adesdo, o que poderia implicar emot®ica busca dos recursos financeiros
necessarios a manutencdo e qualificacdo das easuttapacitacdo/ampliacdo do quadro
docente, que poderia simplesmente ndo ocorrer patelse de ndo adesdo. Diante disso,
houve a adesé&o de todas as escolas, transformamhocampusdos Institutos Federais.

Hoje oCampustem autonomia para ministrar Curso de Educacaac®ésn Nivel de
Ensino Médio e Formacdo Profissional com cursosigel técnico e também cursos de
graduacéo superior (tecnologias, bachareladogeci@turas).

Integrado ao Plano de Expansdo da educacédo poofdsidesempenha funcéo
relevante na cooperagao para o desenvolvimentoesmnomico regional, especialmente em
regides em que predominam as pequenas e mediasedemes rurais. Sao cinquenta e trés
anos de histéria na formacéo de técnicos em agragaccom mais de 4.000 alunos que se
inserem ao mercado de trabalho, ndo apenas corfisspyoais, mas também como lideres e
cidadaos com destacada participacdo em todos gsosata agcdo humana.

O quadro de servidores é composto por 169 efetisesdo 71 professores e 98
servidores técnico-administrativos; 5 professorembstitutos, além de 45 servidores
terceirizados, todos voltados para o desenvolvimdatuma educacao de qualidade.

Contando com uma area de 237 hectares, além dermesdaboratérios, €ampus
mantém setores de producdo nas areas de Agricu@uduras Anuais, Fruticultura,
Silvicultura, Olericultura e Jardinagem), Zooteciigovinocultura de leite, Ovinocultura,
Suinocultura, Apicultura, Piscicultura, Cunicultuea Avicultura de corte e de postura),
Agroindustria, Unidade de Beneficiamento de Sensenfetor de Racdes e Setor de
Mecanizacdo Agricola, constituindo um laboratoriarap pratica profissional, atividades
pedagodgicas e producao de matéria-prima para egsoa@groindustrial.

O Campudunciona em periodo integral, com aulas tedricasigcas, nos periodos da
manha, tarde e noite, incluindo ainda outras atesd para atendimento da clientela externa,
como cursos de curta duragcdo, que visam a atuatiza@pacitacao e treinamento em areas
diversas.

O IFRS -CampusSertao oferece os seguintes cursos em nivel supBacharelado:
Engenharia Agron6mica e Zootecnia. Licenciaturasén€as Agricolas e Formacgéo
Pedagogica de Docentes. Superiores de Tecnolog@idlogo em Agronegocio; Tecnélogo
em Gestdo Ambiental e Tecnologia em Alimentos. Eivelntécnico, na modalidade
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integradd ao ensino médio: Técnico em Agropecudria; na ndatd subsequerite
Manutencéo e Suporte em Informatica e Agropecuédanodalidade Proéjalnformatica e
Comércio; e na modalidade concomitancia exferfidcnico em Comércio e Manutengéo e
Suporte em Informatica.

O numero de alunos matriculados para o ano leto2@11, segundo semestre,
chegou a aproximadamente 1058, sendo que destes,d® 630 alunos estdo matriculados
no Ensino Médio e Técnico e 424 no Ensino Supe@dtampusSertdo localiza-se ao norte
do RS, (conforme figura 1) e exerce importante &iosncomo referéncia regional em termos
de formacdao profissional, com inferéncia mais esg@ na area de agropecuaria. Seu corpo
discente abrange uma area geografica de mais dmd2i@ipios do Estado do Rio Grande do
Sul.

Figura 1 Localizagao do IFRSGampusSertao
Fonte: Setor de ComunicagadGampusSertéo, 2011.

O Campustem marcante atuagdo junto a comunidade regiomgsempenha papel
importante no atendimento de demandas especifiaasegido, através dos cursos que
desenvolve e das parcerias com municipios, emprpsaadas, cooperativas e outras
instituicdes de ensino como Universidades e Sitakca

Além de oportunizar ensino técnico com qualidadd#;RS -CampusSertao oferece
cursos de extensao rural para a comunidade extabnangendo mais de cem municipios.
Possui ainda uma historia de cinquenta e trés aeosormacdo de profissionais que
desempenham trabalhos ligados a atividade agropaceiagroindustrial de norte a sul do
pais.

! A modalidade Integrado, é a oferta de EducacafisBianal, através da integracéo curricular entensino
Médio e o Curso Técnico, com duragdo minima de &,avisando o preparo para o trabalho e a cidadania
assegurando meios para o trabalho e os estud@siposs.

2 Subsequente é a modalidade de Educacdo Profissiongue o estudante faz um curso técnico, postario
concluséo do Ensino Médio.

% Proeja é a modalidade de Educacéo Profissionsidd Médio, destinada a Jovens e Adultos.

4 Concomitancia Externa é uma modalidade de ofat&dlicacdo Profissional, em nivel técnico, sepasiada
Ensino Médio. Ou seja, 0 estudante frequenta menlgiédio em outra Instituicdo de ensino e faz osGur
Técnico junto acCampus
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Exercendo a posicao de referéncia em educacacal@girofissional em toda a regido
Norte do Estado do Rio Grande do Sul, o IFRCRmpusSertdo desempenha papel relevante
pela qualidade de formacdo empreendida, a qual es@® apenas centrada em cursos
regulares, mas também através de curso de quediiceem informatica, comércio,
inseminacdao artificial em bovinos, gado leiteirgricultura, fruticultura e culturas anuais. A
comunidade regional recebe uma contribuicdo imptetano sentido de melhorar as
condicOes de vida, principalmente do homem do camajpavés de acbes de extensdo rural,
pesquisa aplicada e de parcerias com prefeitusatidades publicas e privadas.

3.5 Construcédo do Conhecimento Junto aos Alunos

De acordo com o0s objetivos propostos por este llrabgue teve a participagdo dos
estudantes concludentes do curso Técnico em Aguapaao IFRS -€ampusSertao do ano
de 2011, destacamos aqui algumas consideracOesaader processo de constru¢cao do
conhecimento.

Vasconcellos (2001) diz que conhecer é constigiificados (produto) através do
estabelecimento de relacbes (processo) no sugitne representacbes mentais (matéria-
prima) que visam dar conta das diferentes relagomestituintes do objeto, ou das diferentes
relacbes do objeto de conhecimento com outro. Gomiesto consiste numa representacao
mental de relagdes. Conhecer & substituir essainmide confusédo e de dissociacédo, que €
representacédo puramente concreta das coisas, peldontas relacdes. E chegar a sintese,
que € uma rica totalidade de determinagdes e dgded numerosas.

Refletindo sobre o trabalho pedagdgico, entendeques o professor deve tomar
consciéncia daquilo que esta fazendo e sobre gsypestos de sua pratica, bem como das
consequéncias de sua acao, através de uma poengeiente e critica. Planejar, ter um
método de trabalho, ou seja, a pratica em salalldedave ser fruto de um projeto. Assim o
professor se torna um mediador da relacdo do atonoo conhecimento e com o mundo,
indo além da simples transmissao de conhecimentositebuindo com a aprendizagem e o
desenvolvimento da consciéncia, do carater e cgalaia.

Conforme Libaneo (2002), o nucleo da atividadeedte é a relacdo ativa do aluno
com a matéria de estudo, sob a dire¢cdo do profeSsosiste de uma combinagdo adequada
entre o papel de direcdo do professor e a atividladigpendente, autbnoma e criativa do
aluno.

Ainda de acordo com o autor, o papel do profegsar de planejar, selecionar e
organizar os conteudos, programar tarefas, criadicbes de estudo dentro da classe e
incentivar os alunos, ou seja, o professor dirgeatividades de aprendizagem dos alunos a
fim de que estes se tornem sujeitos ativos da igraprendizagem.

Vasconcellos (2002) afirma que o importante nastagdo do conhecimento sédo as
relacdes (das ideias entre si, entre as ideiasugedo que esta aprendendo e entre as ideias e
a realidade). Trata-se entdo do conhecimento eninmeoto, tensionado pelas questdes da
existéncia, sendo montado e desmontado (engertarceitual), onde aprende-se a pensar,
aprende-se a aprender.

Uma metodologia dialética de constru¢do de contetio em sala de aula deve levar
em conta trés eixos principais:

A mobilizagdo para o conhecimento, ou seja, pravacinteresse do aluno, criar a
necessidade, criar uma atitude favoravel a apragdim, acordar. O trabalho inicial do
educador é tornar o objeto em questdo, objeto dieecimento para aquele sujeito. Ajudar a
estabelecer a relagdo entre o sujeito e 0 objeto quaze ele possa dispor as representacdes
mentais que ja possui relativamente ao objeto, pgamsejam reelaboradas num patamar
superior de abrangéncia e complexidade.
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Embora ndo seja tarefa somente do professor owsatdae a ele (professor) cabe
conhecer e atuar a partir da realidade local (alumstituicdo, comunidade, area de ensino e
objeto de estudo); ter clareza dos objetivos, améa e conhecimento do objeto de estudo;
propiciar uma pratica significativa (mediacédo) bstacendo uma espécie de “contrato de
trabalho” com os mesmos, apontando limites e pitisisibes, colocando o aluno em contato
com o objeto e refletindo sobre os acontecimengosath de aula, reavaliando e replanejando
o trabalho quando necessério.

A construcdo do conhecimento: O conhecimento geetiiacdo do sujeito; o desafio
pedagogico basico é colocar o aluno para pensae sobbjeto de conhecimento, em termos
de andlise-sintese, onde o aluno deveré ter unobadagdesmontar e remontar para si 0 objeto.
A problematizacdo € uma postura pedagogica bafsizendo o aluno pensar a partir do
questionamento de suas percepc¢des, representegliess e préaticas.

A elaboracdo e expressdo da sintese do conhecim@ntoabalho de sintese é
fundamental para a compreensao concreta do obtorefessor pode garantir um clima de
respeito e confianca onde 0 aluno possa se exp@Essatranquilidade, onde suas perguntas
sdo esperadas. A expressao do aluno deve setastdicio decorrer do processo; propiciar
que o aluno analise 0 que expressou e reelaborecassario; favorecer a ampliacdo do
conhecimento;

Da mesma forma Libaneo (2002) nos mostra que axdigeegem nao € uma relacao
linear de causa-efeito, o professor ensina, o afgprende. “Vejo uma relagdo dinamica na
qual o professor dirige 0 processo de ensinar ddongpie, com a parceria dele, o préprio
aluno vai ampliando suas capacidades cognosciBvasaliza, ele mesmo, as tarefas de
aprendizagem”. “O ensino € o processo pelo quduooapode desenvolver suas forcas e
capacidades mentais para construir, reconstraboehr, reelaborar conhecimentos e modos
de acao”.

Demo (2010), refere-se a didatica “ensino/apremdizé dizendo tratar-se do repasse
de lotes de conhecimento (ensinar) e de se apragelas pela via da adequacédo funcional
(aprender). No caso da didatica “aprender a apréniata-se menos de produtos a serem
dominados, do que de metodologia emancipatéridyutida em competéncias e habilidades,
tornando o estudante capaz de saber pensar, gualcassos, de criticar e criar.

O aprender a aprender indica uma visdo didaticaposta de dois horizontes
entrelacados, pervadidos pela competéncia fundaim@émtser humano, que € a competéncia
de construir a competéncia, em contato com o muondoy a sociedade, num processo
interativo produtivo.

Ainda de acordo com Demo (2010), o aprender a dprettrata-se de uma
metodologia critica e criativa, renovavel e ren@mradpara dar conta dos desafios que surgem
ao longo da vida. O aprender a aprender ndo signifim estoque de conhecimento, e sim
uma estratégia de manejar e produzir conhecimentoconstante renovacao. Afasta-se do
decorar, do ouvir aulas infinitas, fazer provagroduzir imitativamente o saber, para
privilegiar atitudes de questionamento construtiedrico e pratico, onde o conhecimento
atualizado é modo de ver a realidade e, sobrehad® para intervir nela.

De acordo com Franco (2005), a pesquisa-acdo épuatea educativa de carater
formativo e emancipatdrio que deve contemplar aganncipios tais como: a agdo conjunta
entre pesquisador-pesquisados; a realizacdo dalipasgm ambientes onde acontecem as
proprias praticas; a criagdo de compromissos cofarmagdo e o desenvolvimento de
procedimentos critico-reflexivos sobre a realidadegesenvolvimento de uma dinamica
coletiva que permita o estabelecimento de refes8nmdntinuas e evolutivas com o coletivo,
no sentido de apreensdo dos significados constuéd@m construcéo; ressignificacdes
coletivas das compreensdes do grupo, articuladasasaondi¢des socio-histéricas.
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O mesmo autor, tratando dos principios que fundtaneesta metodologia, diz que a
praxis social é ponto de partida e de chegada mstragéo/ressignificacdo do conhecimento e
que a flexibilidade de procedimentos é fundameatalmetodologia deve permitir ajustes e
caminhar de acordo com as sinteses provisériagdpse estabelecendo no grupo.

A metodologia se baseia ainda na acdo comunicatitemativa, que nasce do coletivo,
da equipe. No agir comunicativo, os participantedgm chegar a um saber compartilhado
que vai tecendo uma estrutura interacional de angdi e comprometimento. E um processo
integrador entre pesquisa, reflexdo e acdo, quendepda instalacdo de um clima de
“cooperacao profissional” para que tenha éxito.

Propde ainda o autor que o trabalho com pesqu@atagha uma fase preliminar que
€ constituida pelo trabalho de insercdo do pestpisao grupo, de autoconhecimento do
grupo em relacdo as suas expectativas e estabetaoirde compromissos com o trabalho a
ser desenvolvido.

3.6  Caracteristicas da Regido em Estudo

Consideramos importante para o entendimento doaltrap apresentar algumas
informagdes sobre este Estado do Rio Grande dooBdke se localiza €ampusSertéo,
como forma de situar o leitor em relacdo as canatitzas da regido onde foram coletados os
resultados do trabalho. E importante dizer quecsumatituicdo populacional € marcada pela
imigracdo, migracao e a atividade agricola é imitigda por essa ocupacao. A economia do
Estado apresenta em seu conjunto trés setoresstagde:

» Agricultura: caracteriza-se, parte por médias pedades, especialmente na producao
de soja, arroz, e, predominantemente, por pequaoasiedades, com atividade que
absorve principalmente méo de obra familiar, oredpreduz soja, milho, trigo, fumo,
macd e uva. Ha a presenca da mecanizacdo agrivolauitas regibes, mas com
absorcdo de mao de obra externa em pequena eScadaicultura galcha representa
em torno de 12 % da producéo nacional.

» Pecuéria: hd um incremento na atividade de indliggicdo em algumas regides e em
outras regides, producdo em expressiva escalaelyées Norte e Nordeste, além das
aves e suinos, ocorreu nos ultimos anos, uma hustar da producédo de leite,
permitindo também o surgimento de pequenas e gsandéstrias de transformacao;

* Industria: diversifica-se nos ramos de metalurgi@canica, quimica, de veiculos
automotores, maquinas e equipamentos agricolas,eleimy téxtil, plasticos,
materiais elétricos e de comunicagdo, materiatsagsporte, couros, fumo, calgados e
ramo alimenticio.

As exportagdes galuchas bateram recorde em 20@8calvdo US$ 18,4 bilhdes. Nos

anos seguintes, em funcdo da grave crise intemeacibouve uma reducdo e em 2010,

fechou em US$ 15,4 bilhdes. O RS é o 4° maior estagortador, sendo que as

exportacdes estdo concentradas em produtos aleientprodutos agricolas (soja em
grao), produtos quimicos e produtos do fumo.

Os principais mercados compradores do RS em 20HMf@ China, Argentina e

Estados Unidos.

De acordo com informacdes de 2011, da Fundacaea®olia e Estatistica (FEE), o
RS representa em torno de 6,6 % do Produto IntBroto Brasileiro, ocupando a quarta
posicdo no ranking dos estados com maiores patitgs na renda nacional, embora nos
ultimos 16 anos, a economia do RS tenha crescil®Z a economia nacional 3,0 %.

Este desempenho pouco inferior (ao redor de 0,Brfijelacdo a economia nacional
se explica pela maior suscetibilidade as quebreasdgs, onde as estiagens, por exemplo,
afetam de forma mais profunda a agropecuaria gadlogge a nacional; essa queda na renda
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do setor primario, afeta o consumo das familiagnesstimentos no setor e a demanda de
toda atividade econdmica de uma forma agregadatiaslades industriais produtoras de

produtos alimenticios e de maquinas e equipamergpsesentam 25 % do valor bruto da

producao industrial, sendo fortemente impactadaosvpdagcdes e quebras que ocorrem no
setor primario.

Além disso, grande parte do parque industrial gauebta voltado ao mercado
internacional, como é o caso das industrias deadak; produtos do couro e da indastria do
fumo, as quais enfrentam a concorréncia estrangesrerises internacionais e desvalorizagao
de moedas estrangeiras.

No tocante ao crescimento populacional, de acodin fevantamentos do IBGE,
percebe-se que esteve significativamente abaixarekcimento da populacdo nacional, pois
de 2000 a 2010, a populagcdo gaucha cresceu 5 %amioga populacdo brasileira, neste
mesmo periodo, cresceu 12,3 %. Com isso, em deg, aaduziu-se a participacdo da
populacdo gaucha na nacional, de 6 % para 5,6 %.

O resultado dos movimentos conjugados de rendapoplalacdo € que a renda per
capita do gaucho se manteve, em média, cerca && d&ima da nacional, de acordo com a
FEE.

No tocante a populacdo, percebe-se de acordo ceantéenentos do IBGE, que a
mesma vem se tornando mais urbana, mais feminit@enbém mais envelhecida. Somos
10.695.532 habitantes, sendo que deste, 85,1 %mwviaes areas urbanas e 14,9 % nas areas
rurais. 48,7 % sao do sexo masculino e 51,3 % xio f@ninino. 9,3 % tem mais de 65 anos
de idade.

No tocante aos indicadores sociais, a taxa de aoaiémo do estado do RS foi
reduzida de 6,2 % para 4,6 % entre 2001 e 2008npainda longe do desejado, pois 26,1 %
da populacdo gaucha com mais de 10 anos de idadeemémais do que quatro anos de
estudo; 60,6 % ndo tem mais do que oito anos; apg®a% possuem 15 anos ou mais de
estudo. Constata-se entdo que embora houve algangas, hd muito que fazer também na
area da educacao.

3.7 Pressupostos Basicos e Conceitos de Qualidade

Ao tratar da producédo de alimentos, sempre € opoigvarmos em conta aspectos do
cenario econdémico mundial e local e as mudancas adosumidores, pois 0 mundo
consumidor muda muito rapidamente em relacdo atiglaale de consumidores e habitos de
consumo. De acordo com Monardes (2004), o crest¢arpopulacional, a alta urbanizacao e
o envelhecimento da populacao, representam mudaastante expressivas. Por outro lado,
e em diferentes graus, a inseguranca alimentamc@nsendo um flagelo real, moralmente
inaceitavel, para importantes segmentos da populagédial (FAO, 2004).

Atualmente, facilitada pela velocidade da comuzéca algumas dietas se globalizam,
0s habitos mudam e os consumidores experimentamsnalimentos, estilos de vida,
mudancas no mundo do trabalho, aumento no acesstorinacdo e a educacdo, o que
determina mudancas nos habitos alimentares, conresaente preferéncia pelos alimentos
naturais ou organicos. (MONARDES, 2004).

A qualidade dos alimentos é uma preocupacao crespen parte dos consumidores.
De acordo com a OMS, quase dois milhdes de criangaisem por ano de diarreias causadas
por agua e alimentos contaminados. Estima-se d@eli de casos de doencas transmitidas
pelos alimentos ocorrem a cada ano e mesmo emspmdestrializados, um terco da
populacdo sofre ao menos um caso de intoxicacamialar anualmente, principalmente por
contaminagao bacteriana.

Esta preocupacéo fica bastante evidente no ementh de Monardes, 2004:
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Os conceitos béasicos de prevencao e controle damoracdo alimentar e das
doencas transmitidas através dos alimentos suggenamente, melhorar a
qualidade higiénica dos alimentos crus, aplicarmislpraticas de producéo e
criacdo; utilizar tecnologias de processamentotépagacao, esterilizacao,
fermentagéo e irradiagdo) acompanhadas de norma®EEC e educar 0s
manipuladores de alimentos. Por isso o conceitandeuidade deve ser

analisado dentro do conceito geral de qualidade ploslutos lacteos.

(MONARDES, 2004, p. 20).

Atualmente, quando falamos em leite, automaticaenassociamos ou acrescentamos
a expressao “de qualidade”, e este, pode ser defesomo “secrecdo nutritiva esbranquicada
e opaca, produzida pelas glandulas mamarias dasagdios mamiferos, livre de agentes
patogénicos e outros contaminantes (residuos dbiditbs e pesticidas), apresentando
reduzida contaminagdo microbiana, com sabor agehdadequada composicdo e baixa
contagem de células sométicas (CCS)".

O conceito de qualidade tem se alterado com capasstempo, com o avango das
comunicacdoes e do conhecimento cientifico. Em gexaDrganizacdo Internacional de
Normatizagéo (ISO) define qualidade como “a totalel de atributos e caracteristicas de um
produto ou servico para satisfazer necessidaddardéas ou implicitas”. No entanto, as
definicbes de qualidade dos alimentos através elogds coincidem ao afirmar que € um
processo destinado a satisfazer aos consumidoraspeodutos certificados como sendo
seguros e nutritivos. MONARDES, (2004).

Ainda de acordo com o autor, a preocupacao conalé&dgde nutricional e auséncia de
residuos quimicos, evoluiu para a preocupacao coniveis de residuos de drogas, aditivos e
contaminantes, dando lugar posteriormente a pregéapcom alimentos sem riscos para a
saude, ricos em proteinas, vitaminas, mineraisidbsi@raxos essenciais, especialmente na
década de 90.

O resultado € um conceito mais amplo, de Qualideatal, proposto por Valfre e
Moretti, citados por MONARDES (2004), que podeagicado aos produtos lacteos:

1. Qualidade higiénica ou inocuidade (é representatia guséncia de
agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos tais conmspas estranhos,
antibioticos, pesticidas, micotoxinas, patégenaditivs, contaminacgao
microbiana e outros) resultantes da manipulacamalgria-prima ou dos
produtos derivados. Com grande importancia paetidespublica, o nivel de
inocuidade dos lacteos representa a responsalalidiadadeia do leite para
com a sociedade e a saude da populagdo. Por e8saasacontaminacdes e
fraudes precisam ser rapidamente corrigidas e @sgogcincentivados, pois
um leite integro e inécuo é reflexo da integridddecadeia de lacteos de um
pais.

2. Qualidade composicional (onde a composi¢do em terdeo agua,
gordura, proteinas, lactose, vitaminas e mineige dorresponder a propria
natureza do produto). A composicdo do leite derodbada espécie é
determinante para estabelecer o seu valor pa@@sgssado pela industria.
Originalmente, o leite era considerado de qualideldeada somente em
funcdo do contetddo de gordura (para produzir ngateicreme), mas hoje,
seguindo a pressédo de nutricionistas, consumidofabricantes de queijos,
a proteina é o solido com maior valor econémico leite. Portanto,
obedecendo a estes sinais, os produtores devenarbastnentar a
concentracdo dos componentes do leite, os proagesadevem remunerar
o esforgo dos produtores e os consumidores deveitaapagar 0 prego
justo pelo esforco que vai satisfazer suas necatesid
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3. Qualidade nutricional (o leite tem milhares de tituistes, muitos
deles ainda nao identificados). Este conjunto ciotmal bem preparado pela
natureza contém nado apenas proteinas, carboidgaindras, vitaminas e
minerais de altissima biodisponibilidade, mas tamhutras substancias
sobre as quais hoje se comeca a contar com evidédei efeitos sobre a
salde do consumidor. Dois copos de leite permitatisfazer a proporcao
significativa das necessidades de calcio, magnisiforo, vitaminas A, B2,
B12 e D. Outros componentes tem mostrado efeitoéfloes sobre a saude
(valor funcional). S&o substancias as quais sbuaim efeitos positivos
sobre a saude, tais como a reducdo do céncer de, adiminuicdo da
hipertens&o, melhoria da imunidade dentre outros.

4, Qualidade sensorial (a combinacdo de varias caistitas captadas
pelos sentidos (cor, sabor, odor, aspecto) quarsdsadas pelo consumidor
e 0 ajudam a tomar a decisdo de compra do prodédm)qualidades
sensoriais constituem-se em fator decisivo pa@@ta, pois representam a
combinacdo de varias caracteristicas ligadas appatadar, olfato, visdo e
da audicdo, especialmente na economia globalizadde habitos de
consumo tendem a serem padronizados.

5. Qualidade tecnoldgica (relativa ao processamemtimsformacao,
armazenagem e distribuicdo). O leite é transformeadop uma série de
produtos, como o queijo por exemplo. A qualidadejadeijo irA depender de
varios fatores associados a tecnologia de prodeigis condi¢cdes nas quais
o leite foi produzido, a raca dos animais, a alitae#o utilizada. Da mesma
forma, a vida util dos derivados lacteos depende rdsiduos quimicos e
biol6gicos na matéria-prima, do nivel de contam@ieagcorrida durante a
producao, transporte e manipulacdo. (MONARDES, 20021 a 25).

Produzir um lacteo de qualidade significa cometaremor nimero possivel de erros
em todos os elos da cadeia. E o produto do eséanpiinado de todos os participantes desta
cadeia produtiva.

Todas essas exigéncias dos consumidores por psodudics saborosos, nutritivos,
baratos, seguros, indcuos, completos, produzidosca@mlicdes higiénicas, respeitando o
bem-estar dos animais e sem poluicdo ambientaragkizZem em acbOes coordenadas e
integradas de controle de qualidade dos alimentosrtficacdo dos mesmos através dos
processos de producéo, coleta, transporte, tranaf@o, processamento, armazenamento e
comercializacao dos produtos.

Para os produtores, essas a¢fes coordenadas radatege traduzem no respeito as
normas de boas préticas agricolas, usos de sistenafentificacdo e rastreabilidade dos
animais, adeséo a programas de salubridade dosmatimmbaseado nas normas APPCC.

De acordo com a definicdo da Embrapa Gado de I@itaelidade do leite significa um
produto com as seguintes caracteristicas e prauiésd
-Agradavel (com preservacdo de suas propriedadesaber, cor, odor, viscosidade).
-Limpo (livre de sujeiras, microrganismos e resglde substancias quimicas).

-Fresco (composicéo correta e conservacao adequada)
-Seguro (néo causa problemas a saude do consumidor)

Essas caracteristicas indicam que a qualidadeiodenfluenciada principalmente
pelo estado sanitario do rebanho, pelo manejo diosais e dos equipamentos, durante a
ordenha, e pela auséncia de microrganismos, resitkidrogas e odores estranhos. (BRITO
et al 2005).

Dai a importancia de se educar todos os elos deiecadnscientizado-os sobre a
importancia e vantagens da melhoria da qualidades fdos tem muito a ganhar. Os
produtores porque terdo menores custos e perdasacoondenacao de produtos, podendo
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auferir melhores rendimentos; os processadoresupaierao menores custos de operacao,
maior credibilidade e competitividade, maior reneinto industrial e aumento de
rentabilidade; e os consumidores tendo acesso dufe® mais seguros, com maior
durabilidade, com melhores precos.

Sabe-se que o leite contém um numero aproximadmiituintes na ordem de 100
mil, embora ainda seja desconhecida grande pdds.d¢o caso do leite bovino, objeto deste
estudo, as propriedades fisico-quimicas do leiteposer determinadas por meio de varios
testes, entre os quais se destacam em conformidede legislacéo vigente - Regulamento
Técnico de ldentidade e Qualidade de Leite CruriRelsf — (IN 51 de 2002 do MAPA):
Densidade: 1,028 a 1,034 g/cm3; Crioscopia: (o goolat congelamento do leite é inferior a
0°C), na faixa de -0,512 °C; o pH variando ent& &,6,8; a acidez titulavel, °D (graus
Dornic) de 14,5 a 18. Extrato seco desengordunaaeinas: minimo de 8,4; e 2,9 g/100 g,
respectivamente, e gordura, com o minimo de 3,0 %.

Atualmente, a questédo da qualidade e seguranctes&s indispensaveis para quem
trabalha com alimentos, do campo a mesa do consupnhigja vista as exigéncias do mercado
mundial, além da legislacdo existente. A Instruga@aomativa (IN 51) definia para o ano de
2011, um teto maximo de 100.000 UFC/ml e em 400@BDPara CCS (Contagem de Células
Somaticas), (conforme Tabela 1) indices estes domige de serem atingidos pela grande
maioria dos produtores, conforme evidenciado p&RN et al. 2004) em pesquisa sobre as
perspectivas de atendimento dos requisitos mickadimns estabelecidos pela IN 51,
abrangendo quatro importantes regides produtordsitdeg(MG, SP, PR e RS) onde quarenta
e oito por cento das propriedades pesquisadas,éiarmas quatro regides, nao atendiam os
padrbes estabelecidos de acordo com o cronogramaslapara o ano de 2005.

O referido estudo conclui ainda que “a adocdo dsfrieenento do leite nas
propriedades e a coleta em caminhdes isotérmiapsngdortantes medidas para garantir a
qualidade microbiologica do leite. Entretanto, sog@b isolada dessas medidas ndo é
suficiente para a producdo de leite de boa quaidaitrobioldgica, sendo de grande
importancia o desenvolvimento de programas regsoth@iassisténcia a produtores leiteiros”.

De acordo com trabalho realizado por SANTOS et(24102), visando identificar as
principais dificuldades para adequacdo dos prodstode leite da microrregido de
Pirassununga, SP, a IN 51, envolvendo uma amostr&7d produtores, concluiu que a
qualidade microbiolégica € o principal problemaacgnado a qualidade do leite. Estdo
associados fatores como o baixo nivel de escotiidis produtores, o desconhecimento
sobre as origens e formas de prevencdo da elewadantinacdo bacteriana e contagem de
células somaticas no leite, a falta de equipamguaios resfriar o leite nas propriedades e a
falta de canais de informacéo para levar inovaadesetor produtivo.

A induastria também tem dificuldades para lidar c@so, pois, como nos mostra
Gigante, (2004):

A variabilidade natural da composi¢cdo do leite j@ag si s6, um grande
desafio para a industria na tentativa de mantestaate a qualidade do leite e
dos produtos lacteos processados. Quando as \esideGorrentes do estado
de salde do animal e das condi¢cbes de armazenaentattsporte se somam
as variagfes naturais do leite, sdo evidentes ejgipos para fabricantes e
consumidores do leite e dos produtos lacteos. (Bg2004, p. 251).

Olival et. al. (2002), realizaram uma pesquisa itatala participante para verificar as
alteracdes tecnoldgicas, culturais e sociais deseaclas pelo Programa educativo sobre
qualidade do leite, realizado em Pirassunungac®m, agricultores familiares e registraram
avancos tecnoldgicos, culturais e sociais em pavdstde leite que tiveram participacao ativa
nos processos educativos.
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Pequenas acbes de extensao rural podem garangtharia da qualidade do leite e
essas acbOes podem ser feitas sem grandes invesnaenas sim através de acgles
educacionais. Este seria um grande passo em redlagaalidade, que é o primeiro passo para
0 sucesso do produtor de leite, embora ndo gasgpéamanéncia ou o sucesso do mesmo na
atividade. (SILVA, 2005).

Trabalho realizado por Vallin et.al. (2006) com lgetivo de avaliar a eficiéncia da
implantacdo de Boas Praticas na ordenha junto dufmes de 19 municipios da regido
central do Parana em 2005 e 2006, tendo como paamge qualidade a contagem de
células sométicas (CCS) e a contagem bacteriaala(@BT), concluiu que a incorporacao de
Boas Praticas, simples e baratas, tais como anelgdo dos primeiros jatos de leite, a
higienizacdo adequada de equipamentos e utenddiasdenha e a utilizacao geedipping
com solucao clorada diminuiram em 87% a contagestebana tanto nas propriedades que
utilizavam o sistema de ordenha manual quanto magjggie utilizavam ordenha mecanica.
Ainda no tocante a presenca de células sométicasficaram reducdo de 34% nas
propriedades com ordenha manual e de 52% nas @dapies com ordenha mecanica.

As conclusdes dos trabalhos evidenciam a necessidadigdes educativas junto a
produtores, profissionais da area de assisténcracg& de extensao rural e estudantes, na
busca constante de aprimoramento das técnicas,rafims utilizadas, pois nenhuma
propriedade leiteira esta livre de problemas quiepoem algum momento comprometer a
gualidade do leite, o que atinge de forma diretandireta toda a cadeia produtiva.

3.8 Instrucdo Normativa 51

A Instrucdo Normativa n® 51 do MAPA - Ministério dgricultura Pecuéria e
Abastecimento, publicada em 18 de setembro de 20€ffye o Regulamento Técnico de
Producao, ldentidade, Qualidade, Coleta e Transpleri_eite. Em seu Anexo |, trata do Leite
tipo “A”; no Anexo ll, trata do Leite tipo “B”; n@nexo IIl do Leite tipo “C”; no anexo IV do
Leite Cru Refrigerado; no Anexo V, do Leite Pasiado e no Anexo VI, do regulamento
técnico da Coleta de leite cru refrigerado e sensporte a granel. O documento estabelece
todas as condicOes e critérios técnicos a seremnamos pelos entes envolvidos e fixa
prazos para o cumprimento dos padrdes de qualelagigéncias definidas.

De acordo com o0s objetivos propostos por estealttab nos detivemos mais
diretamente ao Anexo IV — Regulamento técnico dmtidade e Qualidade de Leite Cru
refrigerado e ao Anexo VI que trata da Coleta dte leru refrigerado e seu transporte a
granel.

No Anexo IV a IN 51 fixa a identidade e os requisiminimos de qualidade que deve
apresentar o leite cru refrigerado nas propriedadess do territério nacional, destinado a
obtencdo de leite pasteurizado para consumo hurdaato, ou para transformacdo em
derivados lacteos em estabelecimentos de laticsuibsietidos a inspecgédo sanitaria oficial.

Diz ainda a IN 51, que entende-se por leite, senaocespecificacdo, o produto
oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em cgied de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. Este leite, refrigeradgantido em temperatura inferior a 7°C na
propriedade e transportado em carro-tanque isatérmié propriedade para um posto de
refrigeracdo de leite ou estabelecimento processddnomina-se Leite Cru Refrigerado.

No tocante a composi¢ao e qualidade, define asrgeg requisitos:

Caracteristicas Sensoriais:

Aspecto e Cor: liguido branco, opalescente homagéne

Sabor e Odor caracteristicos. O Leite Cru Refaderdeve apresentar-se isento de
sabores e odores estranhos.

Requisitos Gerais:
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Auséncia de neutralizantes da acidez e recongétide densidade;
Auséncia de residuos de antibiéticos e de outresitag inibidores do crescimento

microbiano.

Requisitos Fisico-Quimicos, Microbioldgicos, Comtiag de Células Somaticas e
Residuos Quimicos, com padrdes conforme definiddahela 1:

Tabela 1 -Requisitos fisicos e quimicos e métodos de analiseados para leite cru

|Requisitos |Limites Métodos de
Analises (1)
Matéria Gorda, g/100 g Teor Original, com min. de 3,0 (2) ||FIL 1C: 1987
Densidade relativa a 15/15°C g/ml (3)1,028 a 1,034 LANARA/MA,
1981
|Acidez titulavel, g acido latico/100 m||0,14 a 0,18 LANARA/MA
1981
Extrato seco desengordurado, g/100 @in. 8,4 FIL 21 B: 1987
indice Crioscopico max. - 0,530°H (equiv. a - 0,512 °C) FIL 108 A: 1969
Proteinas, g/100 g Min. 2,9 FIL 20 B: 1993

Nota n° (1): todos os métodos estabelecidos acinan®todos de referéncia, podendo ser utilizadt®ou
métodos de controle operacional, desde que cordeoilseus desvios e correlagdes em relacio pestiess

métodos de referéncia.
Nota n° (2): é proibida a realizacao de padronzatfdesnate na propriedade rural.
Nota n° (3): dispensada a realizacdo quando o B6&eterminado eletronicamente.

Fonte: Adaptado da IN 51 - MAPA

Tabela 2 -Requisitos microbiolégicos, CCS, residuos quisiiecalendario de exigéncia.

indice medidg Até 01/07/2005| De 01/07/2005 A partir de A partir de

(por Regides: até 01/07/2008 01/07/2008 01/07/2011

propriedade S/SE/CO Regides: até 01/07/2011 Regibes:

rural ou por| Até 01/07/2007 S/SE/CO Regides: S/SE/CO

tanque Regides: N/NE| De 01/07/2007 S/SE/CO A partir de

comunitério) Até 01/07/2010| De 01/07/2010 01/07/2012
Regifes N/NE | até 01/07/2012| Regibes N/NE

Regides N/NE

Contagem Maximo de Méximo de Méximo de Maximo de

Padréo em 1.000.000 para| 1.000.000 para 750.000 100.000

Placas (CPP),estabelecimentos  todos os individual) e

expressa em gue se estabelecimentos 300.000(coletivo)

UFC/ml habilitarem

(minimo de 01 antecipadamente

andlise mensal

Contagem de Maximo de Maximo de Maximo de Maximo de

Células 1.000.000 para| 1.000.000 para 750.000 400.000

Somaticas estabelecimentos  todos os

(CCS), que se estabelecimentos

expressas em habilitarem

CCS/ml antecipadamente

(minimo de 01
analise mensal

Pesquisa  d¢

Residuos  d¢

b do MAPA.

o Limites maximos previstos no Programa Nacional datfole de Residuos
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antibidticos
inibidores  de
crescimento
microbiano

Temperatura | 7 °C na propriedade rural/tanque comunitario e A8 estabelecimento
maxima de processador.

conservacgao do
leite

Fonte: Adaptado da IN 51 — MAPA

A IN 51 em seu capitulo IV item 7, trata das cgds higiénicas — sanitarias gerais
para a obtencdo da matéria prima, onde orientaenerdo ser seguidos os preceitos contidos
no “Regulamento Técnico sobre as Condicdes HigieS@nitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradorestiraizadores de Alimentos, aprovados
pela Portaria n® 368/97.

A referida legislacao trata basicamente dos séggiitens:

- Localizacao e adequacao dos currais a finalidade

- Condicdes gerais das edificacdes (area cobgitas, paredes), visando prevenir
contaminacoes;

- Controle de pragas;

- Agua de abastecimento;

- Eliminacéo de residuos orgéanicos;

- Rotinas de trabalho e procedimentos gerais depulacao;

- Equipamentos, vasilhame e utensilios;

- Protecao contra a contaminacéo da matéria prima;

- Acondicionamento, refrigeracéo, estocagem espairte;

-Condi¢cbes higiénico-sanitarias especificas pardengdo da matéria-prima:
compreendendo os cuidados gerais com a higieniztgsitetas dos animais, a secagem das
tetas, descarte dos primeiros jatos em canecandi® fescuro, desinfeccédo das tetas antes e
depois da ordenha, coagem e refrigeracdo do leitdgienizacdo dos equipamentos de
ordenha.

No Anexo VI- Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refado e seu
Transporte a Granel, a IN 51 fixa condicOes sofuass o leite cru refrigerado, independente
do tipo, deve ser coletado nas propriedades rar&ignsportado a granel, visando a reducéao
geral de custos e principalmente, a conservacdoquilidade até a recepcdo em
estabelecimento submetido a inspecéo sanitarimlofic

A coleta a granel consiste no uso de caminhfefpadps com tanques isotérmicos
construidos internamente em aco inoxidavel, mantetével e bomba sanitéria para coleta
direta no caso de tanques de expansao ou tarssnale tanques de imersao.

No tocante as Instalacdes, a Instrucdo NormaBeamenda que deve existir local
proprio e especifico para a instalacdo do tanqueeflggeracdo e armazenagem do leite,
mantido sob condi¢bes adequadas de limpeza e bjggandendo, ainda, o seguinte:

- ser coberto, arejado, pavimentado e de facilssceao veiculo coletor,
recomendando-se o isolamento por paredes;

- ter iluminacédo natural e artificial adequadas;

- ter ponto de agua corrente de boa qualidadguéapara lavagem de latbes (quando
utilizados) e de utensilios de coleta, que devdar esunidos sobre uma bancada de apoio as
operacdes de coleta de amostras;
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- a qualidade microbiologica da agua utilizada lmapeza e sanitizacdo do
equipamento de refrigeracdo e utensilios em geaastitui ponto critico no processo de
obtencéo e refrigeracao do leite, devendo ser ad@agquente clorada;

- 0s equipamentos de refrigeracdo devem ter adgudei minima de armazenar a
producao de acordo com a estratégia de coleta;

Os tanques de expansao deverdo ser projetadasrda fue permitam refrigerar o
leite até temperatura igual ou inferior a 4 °C erapgo maximo de 3 horas apos o término da
ordenha, independente da capacidade do tanque;

No caso de tanques de refrigeracdo por imersaey@ieger dimensionados de modo a
refrigerar o leite a uma temperatura igual ou iofeat 7 °C no tempo maximo de 3 horas apos
a ordenha, independente da capacidade;

No caso dos tanques comunitarios, estes deverd@igatmsiamente ser do tipo
“expansao direta” localizados estrategicamente pacditar a entrega do leite de cada
ordenha pelos produtores. Nao € permitido neste, casicumulo de leite de mais de uma
ordenha na propriedade para posterior envio am&ogmunitario;

No tocante aos procedimentos de coleta, o fundmrdevera receber treinamento
basico sobre higiene, analises preliminares doybood coleta de amostra, podendo ser o
préprio motorista do caminhdo, o qual devera edeafidamente uniformizado durante a
coleta. A ele cabe rejeitar o leite que nao ateadegxigéncias, o qual deve permanecer na
propriedade;

A transferéncia do leite do tanque de refrigergoéioexpansao direta para o carro-
tanque deve se processar sempre em circuito fechado

O tempo transcorrido entre a ordenha inicial eaglbimento em estabelecimento que
ird processa-lo devera ser de no maximo 48 horas;

Antes do inicio da coleta o leite deve ser agitadotemperatura anotada, realizando-
se a prova do alizarol na concentracdo minima d& V2. Em seguida deve ser feita a coleta
da amostra, bem como a sanitizacdo do engate dgueieene da saida do tanque de expansao
ou da ponteira coletora de aco inoxidavel;

Apés a coleta, a mangueira e demais utensilidigados na transferéncia do leite
devem ser enxaguados para retirada dos residutsitelePara limpeza e sanitizacdo do
tanque de refrigeracdo por expansao direta, semtiticoes do fabricante do equipamento. O
enxague final deve ser realizado com agua em ahuaiaga

No caso de tanque de expansdo comunitério, omedpel pela recepgcdo do leite e
manutencdo das adequadas condi¢cdes operacionasreahzar a prova do alizarol na
concentracdo minima de 72 % v/v no leite de catd® lantes de transferir o seu conteudo
para o tanque, no proprio interesse de todos GSUSRIANIOS;

As amostras de leite a serem submetidas a andidegatoriais devem ser
transportadas em caixas térmicas higienizaveis, temaperatura e demais condi¢cdes
recomendadas pelo laboratério que procedera asesial

A temperatura e o volume de leite devem ser megiss em formularios especificos;

As instalacbes devem ser limpas diariamente. Asowgas utilizadas na sanitizagao
do piso devem ser exclusivas para este fim;

O leite que apresentar qualquer anormalidade au eddiver refrigerado até a
temperatura maxima admitida pela legislacdo emrvigo deve ser coletado a granel.

No item 7 a IN 51 trata do Controle no estabelecito Industrial, estabelecendo a
temperatura maxima do leite na recepcéo, as asddiberatoriais a serem realizadas em cada
compartimento dos carros-tanque, do acompanhandenservico de inspecédo federal e dos
detalhes técnicos para o descarregamento da mitiénia.
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No item 8 do mesmo capitulo, a IN 51 trata dosgdonentos a serem adotados no
caso de anormalidades verificadas nos testes adakz no tocante ao destino da matéria
prima, bem como em relacéo ao produtor forneceadonesma.

Finalmente, no item 9 estdo estabelecidas asauieg da empresa compradora no
tocante a necessidade de manter ficharios de temtpermanentes, com informacdes tais
como o nome dos produtores, volume e tipo de égiteegue, horario e frequéncia da coleta e
rota a que o produtor pertence. Orienta ainda gem@esa devera adotar um programa de
educacédo continuada dos participantes, bem conibepoutras formas de transporte de leite
das propriedades até a industria por pessoassfigicguridicas ndo enquadradas ao Programa
de coleta a Granel dos estabelecimentos sob setei¢nspecao Federal (SIF) que realizem
qualquer tipo de processamento industrial do leitebriga os produtores a cumprirem o
regulamento técnico sob pena de afastamento dogmnag

3.9 Instrugdo Normativa 62

A Instrucdo Normativa n° 62, de 29 de Dezembro20&l1 do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA - alten Instrugdo Normativa MAPA n° 51
de 18 de Setembro de 2002.

Através da nova legislacdo, aplicavel somente et Ide vaca, foram revistos
especialmente os padrdes de qualidade do leitedesigoem como dilatados os prazos para
adequacao dos produtores, uma vez que grandedusrt@esmos nao conseguiu se adequar
aos padrdes e prazos estabelecidos pela IN 510& 20

De acordo com dados do Laboratério da Qualidadédi® da Embrapa Gado de
Leite, 45 % das amostras analisadas nao atendgada®o que estava estabelecido para CCS
(de no maximo 400.000 células/ml) e 95 % nao atenal@adrdo estabelecido para CBT (de
no maximo 100.000 Ufc/ml).

O Artigo 1° da IN 51 passou a vigorar com a sdguiedacao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Produgd@entidade e Qualidade do Leite tipo A,
0 regulamento Técnico de Identidade e Qualidadéeaii® cru Refrigerado, o regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Pagiadmi e 0 Regulamento Técnico de Coleta
de Leite cru Refrigerado e seu Transporte a Gramelconformidade com os anexos desta
Instrugéo Normativa.

O paragrafo 3° estabelece também que o MAPA umstitComissao Técnica
Consultiva Permanente, com vistas a avaliacdo ¢éssavoltadas para a melhoria da
qualidade do leite no Brasil.

Art. 3° Ficam revogados os Anexos Il e lll da lagfo Normativa MAPA n° 51, de 18 de
setembro de 2002.

Os referidos Anexos Il e lll da IN 51 tratavam Rlegulamento Técnico de Producéao,

Identidade e Qualidade do Leite tipo B e C respaniente.

3.10 Mastite

Um dos principais problemas ainda existentes ngwrigdades leiteiras é a ocorréncia
de mastite, doenca bastante conhecida dos produtocaracterizada por inflamacdes das
glandulas mamarias que pode ser causada por unenaetie agentes e que ainda causa
severos prejuizos econémicos aos produtores de leit

De acordo com dados do SARLE (Servico de AnélisReleanhos Leiteiros da UPF)
no periodo de 2000 a 2002, a média mensal de @mtag células somaticas no leite de
tanques refrigeradores no RS variou entre 426.@M«€00 no periodo e nenhuma tendéncia
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associada a época do ano ficou evidenciada, imdlicagntretanto, que ha uma alta
prevaléncia de mastite subclinica nos rebanhoshgati(DURR, 2003, p. 12).

Conforme Philpot et. al. (2002), embora a contagentélulas sométicas (CCS) do
leite possa sofrer variagbes de acordo com a idadanimal, estadio da lactacdo, estresse,
época do ano e nutricdo, sabe-se que valores daegeom de células somaticas (CCS) acima
de 300.000/ml de leite revelam presenca de mastger extensdo, reducao na producédo e
alteracdo da composicdo do leite, principalmenteratucdo da proteina e lactose. Séo
inUmeros os fatores relacionados ao aparecimentoagéite, dentre os quais podemos citar a
resisténcia natural do animal, a higiene do améjeot manejo geral do plantel, os
procedimentos de ordenha, o pessoal envolvido inalade e outros. A mastite pode ser
provocada por mais de 140 microrganismos difererdss casos variam de intensidade,
podendo ser brandos, sem manifestacdes visivaiganodo até aos mais graves, que podem
levar & morte. Deve-se entdo atuar de forma caadismuno sentido de controlar a mastite.
(PHILPOT et al; 2002).

Células somaticas sao células encontradas nodegigese originam do corpo da vaca.
As células somaticas do leite sdo, principalmagitigulos brancos do sangue e uma pequena
percentagem de células epiteliais. Os glébulosdmsasédo células de defesa que passam do
sangue para o leite para combater microrganismwasanes da glandula ou outras formas de
agressao, como pisadura, pancada, etc.

As células somaticas fazem parte da resposta iaftaia, por isso seu numero
aumenta na mastite. As concentracdes das célutaisas do leite podem variar de dezenas
de milhares a dezenas de milhdes por mililitro (md¢pendendo dos microrganismos
envolvidos na mastite e do grau de inflamacao enxist

Glandulas mamarias que nunca foram infectadas gémnajmente, menos de 50 mil
células somaticas por ml. Alguns autores, porémsideram que o leite de uma vaca sadia
pode conter até 250.000 células somaticas por adedtlos no fato de que existem 80 % de
probabilidade de existéncia de infeccdo na glanthdearia quando a contagem de células
somaticas no leite (CCS) é de aproximadamente @80rL. A CCS tem sido usada para
estimar o estado de saude da glandula mamaria, derdnimais individualmente, quanto de
rebanhos. (BRITO, et al. 2005).

Sabe-se que as alteracbes que a inflamagcdo daulglamdaméria causa nos
componentes do leite terminam por afetar os pradidoteos e o rendimento industrial.
Ainda de acordo com Brito et al. (2005), leite caitas contagens de células somaticas
apresenta reducao nos teores de lactose, gordilidmssnao gordurosos e caseina, enquanto a
concentracdo de proteinas séricas, de cloreto®, sééddos graxos livres e o numero de
células somaticas se encontram aumentados. Issdenet diretamente no rendimento
industrial e causa problemas de sabor, odor ededarateleira dos produtos lacteos.

A alta contagem bacteriana causa odor e sabordjiess no leite e nos produtos
lacteos, reducédo da vida de prateleira, gelificatfiteite processado pelo sistema UHT (Ultra
High Temperature) devido a acdo de enzimas dermEsicotroficas que sao resistentes ao
calor.

Residuos de drogas veterinarias, detergentes aofetaates inibem culturas lacteas
sensiveis, utilizadas na fabricacdo de queijosurteg e de outros produtos. Isso leva a
problemas na acidificacdo e na textura dos quegogjificacdo e formacédo de odores
desfavoraveis na manteiga e no creme, inibicaocdtisrzos do iogurte e outros produtos
fermentados. BRITO, et al. (2005).

“De forma geral, os constituintes do leite cujasprega é desejavel reduzem-se ao
passo que aqueles cuja presenca é indesejavel tmmie(Brito et al, 2003). Estes
problemas estao diretamente relacionados a higiananejo geral do rebanho leiteiro e das
instalacbes e ao lado da contagem do numero dériaesc{CBT), atualmente constituem-se
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nos principais focos de acao para atendimentogisldeédo vigente e a melhoria da qualidade
do leite produzido.

No tocante a qualidade sensorial também ocorre diopda mastite sobre o leite
fluido, onde a aceitacdo do produto pelo consumikpende do sabor, aroma e valor
nutricional. O desenvolvimento de sabores indesgano leite pode reduzir a vida de
prateleira e a qualidade do leite pasteurizadmt(f8e2003, p.145).

A Mastite — ou mamite — € a inflamacé&o da glandula mamaegaentadeada pela
agressdo da glandula por diferentes tipos de agewoteamo microrganismos, irritantes
quimicos e traumas fisicos. Na vaca leiteira, atitead quase sempre causada por bactérias
qgue invadem o Ubere, multiplicam-se, produzem #txia outras substancias irritantes, que
provocam a resposta inflamatoria. De acordo cormbrgpa Gado de Leite, € a doenca mais
comum e a que mais causa prejuizos aos rebanteskei

Mastite Clinica: Apresenta sintomas visiveis de um processo inflaneatnicial,
como dor, calor e rubor com alteracdes nas cafsiitais do leite. Os quartos mamarios
podem ficar avermelhados e inflamados, assim comdurecidos quando apalpados
fisicamente. As anormalidades presentes no leiiamade coagulos e floculos até secrecdes
claras, como se fosse soro, ou secrecdes sanguamleA mastite clinica € geralmente
provocada por um dos grandes patdgenos, como a&iespdo género estafilococos,
estreptococos ou coliformes. A mastite clinica psde classificada ainda, dependendo do
nivel de gravidade, em subaguda, aguda e hipera(Ridd_POT et al; 2002, p. 7).

Ainda de acordo com 0 mesmo autor, a mastite eli@ifrequentemente expressa por
taxa pela qual os casos clinicos ocorrem, ou sB@jagro de episédios por 100 vacas por més.
A maioria das pesquisas indica que a prevaléncimalstite clinica atinge de 2 a 5 % do
rebanho leiteiro por més. As taxas da mastite adimiausadas por patégenos ambientais
aumentam nos meses de verdo, com a presenca de dalamidade.

Mastite SubclinicaTalvez seja a mais importante do ponto de vistan@unico,
caracterizando-se pela redugéo na producédo egitersa composicao do leite, sem que haja
sinais evidentes de processos inflamatérios ooddnento. E o tipo mais predominante das
infeccdes intramamarias, mas néo pode ser deteateslaes de observacdes visuais do Ubere
ou do leite, pois ambos apresentam uma aparéncimahoA mastite subclinica continua
sendo uma doenca imperceptivel e é geralmente geeglada pelos produtores e
ordenhadores. Esta é a forma mais importante dditejgoois provoca as maiores perdas
econdmicas devido a diminui¢do da producao de, lethicdo da qualidade do leite e perda
dos beneficios de bonificacdo nos programas denpaga por qualidade. (PHILPOT et al,
2002, p. 6).

Mastite Crbnica: Esta forma de infeccédo é de lodgeacdo e pode se estabelecer
como qualquer uma das outras formas clinicas prexige descritas, ou pode iniciar-se como
uma infeccao subclinica, com aparecimentos intentes e repentinos de episodios clinicos.
Os sintomas sao: desenvolvimento progressivo ddaddroso, alteragdes no tamanho e
forma do quarto afetado e reducéo do rendimentprdducéo do leite. (PHILPOT et al;
2002, p. 8).

Os mesmos autores classificam ainda as formas detenao especifica e Latente.
Como mastite ndo especifica, a forma de inflamalighabere chamada de asséptica ou néo
bacteriana, causada pelo aumento da CCS, mas nemticnorganismo causal pode ser
isolado nas amostras de leite. Pode ser ocasigmad#&rauma fisico causado a glandula
mamaria, irritacdo quimica por produtos de tratamesm funcionamento impréprio de
equipamentos de ordenha. A Mastite Latente ocara@dp um patdgeno primério de mastite,
como Staphylococcus aureumsi Streptococcus agalactiaeisolado de um dos quartos sem o
correspondente aumento da CCS. Os pesquisadameditam que as bactérias isoladas
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representam apenas uma colonizacdo do orificioootadal do teto, ndo caracterizando uma
infecgd@o intramamaria propriamente dita.

A mastite possui grande importancia econémica. dded@ com Philpot et al; (2002),

a mastite € a doenca mais cara do rebanho leifgrperdas por mastite sdo duas vezes mais
elevadas do que as perdas relativas a infertilidadeencas reprodutivas. Além disso, do
ponto de vista da produtividade, do risco de dognga comércio internacional e do bem-
estar animal a mastite esta no topo da lista.

Além dos casos clinicos com que se deparam, do®sce®m 0s tratamentos,
medicamentos e descarte de animais, a maior perda sa producéao de leite, especialmente
no caso de mastite subclinica, uma vez que vadestadas produzem significativamente
menos leite do que vacas sadias.

A Tabela 3 a seguir, mostra claramente que o aumeat nUmero de quartos
infectados, bem como as perdas na producao dedsté® diretamente ligadas ao aumento da
contagem de células somaticas presentes no leite.

Tabela 3 -Relagao entre CCS no tanque, quartos infectagesdas na producédo de leite.

CCS no tanque Quartos infectados no Perdas na producéao de leite
(1000 células/ml) Rebanho (%) (%)
200 6 0
500 16 6
1000 32 18
1500 48 29

Fonte: Adaptado de DURR, 2004.

Para o diagndstico da mastite sao utilizados digermétodos em nivel de
propriedade. Comentamos para fins deste trabalbce sos mais acessiveis em nivel de
produtor:

Teste da Caneca de Fundo Preto

Procedimento recomendado para observar a ocorr@aaisastite clinica. Consiste na
retirada e observagao dos primeiros jatos de &tieum recipiente com fundo escuro ou
telado com o objetivo de verificar alteracbes nboregéo do leite, presenca de grumos,
filamentos, coagulos, pus ou sangue.

Método CMT (Califérnia Mastitis Test)

Consiste na mistura de uma substancia reativaitap éen um recipiente especial tipo
raguete. Deve-se desprezar 0os primeiros jatositge [BA como resultado um indicativo da
presenca de células somaticas, pela formacdo deagetistura do leite com o reagente,
embora ndo seja possivel medi-las. Pode-se teeatde escala de tracos, o nivel de perdas
na producdo que estao ocorrendo.

Em nivel de laboratério, a Contagem de Células soasaé o principal indicador da
ocorréncia de mastite subclinica no plantel, rexadacom maior preciséo o nivel de infeccéo.

A correta identificagdo do agente causador da teadéve ser feita em laboratorio,
através do exame de cultura microbiana, seguidardibiograma para identificar quais
antibioticos sao os eficazes no combate aqueleng@nismo especifico.

Diversos fatores estdo associados ao aparecimemtanalstite, dentre eles a
conformacdo do animal no tocante ao tamanho, edpenite do Ubere e dos tetos, todo o
manejo de ordenha, a higiene do ordenhador, dogaqantos e das instalacdes, o local onde
as vacas permanecem a noite, dentre outros ligadognejo geral do rebanho.

As principais medidas profilaticas recomendadass&oidado com a aquisicdo de
animais, especialmente com lesdes nos tetos e ere;utealizar a quarentena dos mesmos;
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higiene geral das instalagdes e equipamentoszagidb de pedilividsna entrada da sala de
espera ou de ordenha; realizap@ e posdippingcom o uso de produtos apropriados e
separar do rebanho animais infectados, com lesd@snhando-as por ultimo e descartando
essa producgéo.

Os casos de mastite clinica deverdo ser tratadediatamente. O tratamento curativo
deve ser orientado por um médico veterinario, comtilizacdo de produtos especificos
(geralmente identificados por VL — Vacas em Laatiqag@@com a observancia do periodo de
caréncia de cada produto, quando utilizado paraasiem lactagéo.

De acordo com Philpot et al; (2002), as mastitéglficas podem ser combatidas de
preferéncia durante o periodo seco (que vai dageetaté sessenta dias antes da data
prevista para o parto e inicio da proxima lactacéoin produtos especificos recomendados
para esta fase, (geralmente identificados por Wacas Secas), 0s quais possuem elevada
concentracdo de antibidtico e veiculo destinadoaaten a acdo dos mesmos por longo
periodo de tempo. O tratamento de todos os qudetdsdas as vacas na secagem é um dos
pontos mais importantes de um programa completmdiole da mastite.

Outras vantagens ainda sao citadas tais como unoa taxea de cura do que durante a
lactacdo; a possibilidade de uso de antibiéticosndes longa duracdo; a reducédo de novas
incidéncias durante o periodo seco; o tempo netegs@a a recuperacao do tecido lesado
até a préoxima lactacédo; a reducdo da ocorréncienagite clinica no inicio da proxima
lactacédo; o leite a ser comercializado ndo é cantdo por residuos de medicamentos e a
garantia de que todos os quartos infectados seaftoente tratados.

Se a mastite é um problema, o seu controle atidwéso de antibidticos imp&e outro
desafio para a manutencéo da qualidade do leitesiduo de antibioticos no produto. Esse €
um problema tanto para a saude publica como pa@atria, pois interfere na fabricacédo de
produtos lacteos, principalmente para produtos datados. (Gigante, 2004). A preocupacao
com qualquer tipo de residuo nos alimentos deveceastante por parte de todos os
produtores e responsaveis e este controle ndo gerdesperado ou cobrado somente dos
O0rgaos governamentais, especialmente porque o deilen dos principais alimentos das
criangas.

Portanto, embora nédo seja objeto do presente egjudatificar a presenca de
antibioticos ou qual o percentual dos mesmos poderdinativado pelos processos de
tratamentos térmicos aplicados ao leite, entendesmiode fundamental importancia orientar
para a utilizagdo dos mesmos de acordo com a reczp@o de dosagens corretas evitando
tanto a reducdo quanto o aumento da dosagem redadenbem como a observancia dos
periodos de caréncia recomendados pelos fabricantescaso da utilizacdo durante a
lactacao.

3.11 Manejo da Ordenha

Outro aspecto de grande relevancia € o manejodémioa, atividade esta que pode ser
considerada uma das mais importantes da atividatird e que consiste na coleta do leite
pelo ordenhador, sendo realizada, em geral, duzs\a® dia.

Esse momento é muito importante para o sucesstvidade, pois interfere
diretamente na qualidade, na produtividade, naesaida vida util dos
animais. A qualidade do leite depende basicameatecatga microbiana
inicial do leite e da velocidade de multiplicacdas dbactérias. Isso esta

® Pedilvio é um local projetado para a passagenvatass diariamente durante o deslocamento pardesia,
onde se utilizam produtos indicados para a preweag¢éatamento de problemas dos cascos dos animais.
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relacionado ao correto manejo da ordenha, limpesaduipamentos, higiene
na coleta e rapidez no resfriamento do IeFONSECA, SANTOS, 2000).

Sabe-se que o leite pode ter sua qualidade altehai@date a ordenha se nédo forem
seguidos os procedimentos recomendados.

N&o menos importante € a capacitacdo das pesseagaliram esta atividade, pois
somente assim, com treinamentos técnicos constaggsodera atingir o comprometimento
necessario para realizar as tarefas rotineiragatiante com qualidade. E preciso gostar da
atividade e, além disso, ter calma no trato comrosiais, garantindo assim a qualidade do
leite, a saude e bem estar dos animais e o alcnigens resultados.

Conforme Fonseca e Santos, (2000) a carga micm@hianleite € uma variavel
influenciada diretamente pela carga bacterianaainie pela taxa de multiplicagdo dos
microrganismos. A carga bacteriana inicial € a tjdade de microrganismos presentes no
leite armazenado no tanque do resfriador, logo idefmfim da ordenha.

Ainda de acordo com o autor, com 0 objetivo deimliin a carga bacteriana inicial é
importante avaliar quais sdo 0s aspectos possimémeEnvolvidos com a ordenha, antes,
durante e depois, para a decisdo de quais medicis adotadas.

A ordenha pode ser manual ou mecanica. A ordemwaual, onde o ordenhador
utiliza as maos para a obtencao do leite da vapegtieamente inexistente na regido onde foi
realizado o trabalho.

A ordenha mecanica € aquela que utiliza um conjdatequipamentos para a succao
do leite do teto da vaca, sendo atualmente o sistamplamente empregado na regido. De
acordo com Philpot et al; (2002), a maquina de rdrdeé um dispositivo essencial para
economizar mao de obra e é utilizada em quase ts&ldazendas leiteiras do mundo que
possuam mais do que algumas vacas leiteiras.

Em ambos os casos, € importante seguir algumasgwdbtineiras em um ambiente
tranquilo e em horarios definidos, visando garamiiompleta liberacéo do leite pelo animal,
pois qualquer alteragdo na rotina (mudanca de dglgolpes, barulho, dor, estresse) podera
fazer com que o animal “esconda” o leite. Isso aepdla liberacdo de adrenalina e
noradrenalina, horménios responséaveis pela iniba@alescida do leite. A ordenha deve
ainda ser feita de forma continua, ou seja, serhumea interrupcdo apoés o inicio, pois se iSso
ocorrer havera prejuizos na producdo, podendo edaarproblemas ao animal, devido a
presenca de leite na glandula apds a ordenha, tpetmio inicio da contaminacdo e
instalacdo do processo infeccioso.

O correto manejo da ordenha depende do ordenhBdtw.devera ter treinamento e
cuidar da higiene pessoal usando roupa limpa pagalzacdo da ordenha. Antes de iniciar
0os procedimentos, este devera fazer uma lavagemmdas utilizando agua e sabdo em
abundancia. Apés isso, usar uma solucdo desinéedanase de cloro, iodo ou clorexidina.

Na sequencia, deve-se fazer a retirada dos prim@ieo4 jatos de leite em uma caneca
de fundo preto. Nesse procedimento é possivel Iperce ha ocorréncia de mastite clinica,
além de eliminar a fracdo de leite possivelmentés ncantaminado, o qual devera ser
imediatamente descartado em local préprio.

A boa preparacdo do Ubere antes da ordenha Misauks a “descida do leite” e
reduzir a contaminagéo bacteriana da superficigetos. A descida ou ejecao do leite é um
processo que é desencadeado a partir do impulgosoeproduzido pelo estimulo nas regides
sensitivas do Ubere e do teto, podendo ser feitbqumtato com o bezerro, pelo ordenhador e
pela ordenhadeira. Este estimulo chega ao cémtranimal que em seguida libera a
oxitocina, um horménio que por via sanguinea prawcontracdo dos alvéolos mamarios e a
liberacdo do leite. Para atender ao segundo panteducdo da contaminacédo bacteriana, é
necessario ordenhar tetos limpos e secos. ConfBiifgot et al; (2002), a ordenha de tetos
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limpos e secos contribui para reduzir novas infesgfitramamarias e garantir a producéo de
leite de alta qualidade, com um minimo de microigyans que reduziriam a qualidade dos
derivados lacteos processados.

O principal cuidado a ser tomado antes, duramtepeis da ordenha € com a higiene
em geral, tanto dos animais, quanto do ordenhaldolpcal e dos equipamentos utilizados,
visando garantir a qualidade do leite. Dependera@rdbiente em que se encontram e do
manejo utilizado, a microbiota na superficie exdedo Ubere podera variar, podendo estar
presentes coliformes, estafilococos, estreptocdeesduras, fungos e outros.

Na lavagem dos tetos, deve-se usar uma quantidamdea de agua somente nos tetos
e seca-los cuidadosamente antes de proceder ghardsm os tetos estiverem limpos, pode-se
apenas imergi-los em solucdo desinfetante, espei@npo de contato recomendado e seca-
los cuidadosamente, a fim de evitar que residugsralduto caiam no leite. A secagem deve
ser feita com papel toalha descartavel. (BRITO5200

Em seguida deve ser realizada a desinfeccéo tws feredipping, com o uso de
produtos recomendados, a base de hipoclorito de,s6do ou clorexidina, pratica esta que
tem por objetivo a diminuicdo da contaminacdo @tsste auxiliar na prevencao de mastite.
Apé6s mergulhar os tetos na solucdo indicada, agudrihta segundos para a acao do
produto, fazendo-se entdo a secagem dos tetos amp de papel toalha descartavel. Este
procedimento de secagem é indispensavel para avitamtaminacao do leite, bem como para
evitar o deslizamento e queda das teteiras dusanitdenha.

Apos isso, inicia-se a ordenha propriamente dii@) a colocacéo das teteiras. Deve-
se ter 0 maximo cuidado para evitar a entrada o aistema, abrindo o registro de vacuo
qguando o conjunto ja estiver posicionado abaixalldere da vaca a ser ordenhada. Apos a
colocacado das teteiras deve-se ter o cuidado egeo@o ajuste do sistema caso necessario,
evitando com isso a entrada de ar ou a queda dantono que interfere negativamente,
podendo ser uma das causas de contaminacdo dp deitavorecendo a ocorréncia de
mastite.

Ao final da ordenha (término do fluxo de leitejistema de vacuo devera ser fechado
e 0 conjunto de ordenha retirado. Importante s@iaque este momento € importante, pois se
as teteiras ficarem por mais tempo que 0 necessacarrera a sobre-ordenha, que €
prejudicial ao animal. Também ndo se recomenda faessao sobre o conjunto de teteiras
com o objetivo de extrair todo o leite, assim comoepasse manual ap0s a retirada das
teteiras também néo é recomendado.

Concluida a ordenha, deve-se fazer novamenteiafetgsio dos tetogpsdipping,
mergulhando completamente os tetos do animal cosoale canecas do tipo “sem retorno”
com uso dos produtos recomendados. Esta praticauxdiar no controle de mastite.
Recomenda-se ainda, fornecer alimentacdo aos aniogo apds a ordenha, para que 0S
mesmos permanecam em pé, evitando a contaminaddierdah, até que o esfincter do teto
se feche completamente.

Importante ainda salientar que apdés a retiradaodfuito de ordenha de um animal e
antes da colocagdo no proximo animal a ser ordenh@tomenda-se a desinfeccdo das
teteiras. De acordo com Philpot et al; (2002), acpdimento consiste em imergi-las em uma
solucdo desinfetante durante alguns segundos.ferijwed mergulhar dois copos de teteiras
de cada vez, permitindo assim que o desinfetamgdbdo o comprimento das teteiras, 0
que nao ocorre se forem mergulhados os quatro caposmesmo tempo. A solucdo
desinfetante deve ser trocada quando se torna. tdrambém é aconselhavel, primeiramente
enxaguar as teteiras e o coletor em um balde dea Bgpa, ou esguichar &gua com uma
mangueira para remover o residuo de leite.

E preciso compreender que se o procedimento nadefiar corretamente, podera
propagar microrganismos da mastite e provocarzieskntos das teteiras durante a ordenha.
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3.12 Limpeza dos Equipamentos e Resfriamento do Leite

A limpeza dos equipamentos por onde passa onades tarefa facil, haja vista que o
leite possui em sua composicdo a gordura e esta adesuperficies por onde passa. A
diluicdo da gordura do leite ocorre em temperatsuperiores a 40 °C e por isso a utilizagao
de agua quente é uma pratica indispensavel nanfagEio dos equipamentos.

Por isso, as salas de ordenha devem dispor deaggento para o aquecimento da
agua, existindo opgcdes a gas ou energia elétraando-se ajustar a cada caso. Importante
ainda é a existéncia e o0 uso de um termémetroal@@°C, uma vez que a temperatura da
agua indicada para cada etapa é diferente.

De acordo com Santos (2009) nenhum produto deelimmle ordenha é capaz de
remover isoladamente todos os residuos do leiteb&m ndo se recomenda 0 uso de soda
caustica ou produtos caseiros, 0s quais poder@acdanos ao equipamento.

Para o enxague dos equipamentos, imediatamenseoa@dmino da ordenha, deve-se
usar agua a uma temperatura préxima de 40°C. dgatadevera circular uma Unica vez pelo
sistema de ordenha e devera ser drenada em selgsidgrocedimento quando corretamente
realizado pode possibilitar a remocado de mais deemta e cinco por cento dos residuos
grosseiros do leite e que sdo soluveis em agua.

Ainda de acordo com o autor, na sequéncia, conilizagbo de detergente alcalino,
deve-se utilizar agua com temperatura de 70 a R&°@vagem, para remover a gordura e
proteina e concluir antes que a temperatura b&x®&C, o que leva ao redor de 10 minutos.

O uso de detergente acido € recomendado de umaas \tkzes por semana,
dependendo da dureza da agua e se destina a redus;Btores inorganicos (pedra do leite),
devendo ser feito com agua a temperatura de 48p0s0 uso do detergente alcalino.

Antes de iniciar as ordenhas deve-se fazer aizagéb (enxague das mangueiras e
partes do equipamento que tem contato com o mm)uma solucéo a base de hipoclorito de
sédio, iodo, ou aménia quaternaria, circulando-a goco minutos e aguardar 20 a 30
minutos para o inicio da ordenha.

Da mesma forma indicada para a limpeza do sistamardenha, o tanque resfriador
de leite também necessita de procedimentos de Zmmp@ciando-se pelo enxague com agua
morna, escovacdo com material adequado e detergleatano com temperatura ao redor de
50 °C. Duas vezes por semana utilizar detergent® f§ara a limpeza, com agua morna e
antes da colocacao do leite, um enxague com pr@do&se de cloro e completa drenagem da
agua.

Existem muitos problemas relacionados aos detgarsados na higienizacdo dos
equipamentos, por isso faz-se necessario o acompemio permanente para verificar se a
limpeza estd sendo eficiente, pois a mudanca déufm® ou a variacdo de temperatura
ambiente podem influenciar a eficacia dos procediose

O ubere da vaca pode contaminar-se com bactéuiamtéd a ordenha, por isso, 0s
cuidados de limpeza e de desinfeccao dos tetosdealta sdo imprescindiveis para impedir a
ocorréncia de inflamacdo na glandula mamaria (tedstOs utensilios e equipamentos
utilizados para a ordenha e transporte do leitemeser higienizados, através da aplicagédo de
detergentes e desinfetantes, assegurando condigégsadas de limpeza. A agua utilizada na
limpeza e desinfeccdo de todos os equipamentosdéalta e na lavagem do Ubere deve ser
limpa, de qualidade e livre de contaminantes. (FEGIS, SANTOS 2000).

O ideal é fazer andlises da &gua periodicamente @ obter informacbes seguras
sobre o padrdo de qualidades fisico-quimicas eeta@ldéigicas. Conhecer a dureza da agua,
por exemplo, é fundamental para se determinar eeteodosagem dos detergentes, tanto
acidos como alcalinos, a serem utilizados na higggdo dos equipamentos. De acordo com
Klein (2006), quanto maior for a dureza da aguaomséra a quantidade de detergente a ser
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utilizado para que a limpeza seja eficiente. Paw & qualidade microbioldgica da agua deve
ser avaliada pelo menos duas vezes por ano, pe#s fpluidas contaminam ordenhadeiras e
equipamentos prejudicando a qualidade do leite.

A utilizacéo de produtos a base de cloro constiéuem técnica simples e de baixo
custo podendo ser utilizada pelos produtores nadoliquida (hipoclorito de sédio) ou
sélidos (cloro granulado ou pastilhas). O uso deaaglorada contribui com a melhor
higienizacdo dos equipamentos de ordenha e de emaraznto do leite, na higienizacdo do
Ubere, na higiene pessoal do ordenhador e dos arbide ordenha, contribuindo para o
bem-estar animal e para a melhoria da qualidaddeie, através da diminuicdo da
contaminagdo microbiana e diminuicdo das célulasgtioas presentes no leite.

Santos (2009) afirma que a refrigeracdo do leitesapordenha é uma das medidas
mais importantes para a manutencdo da qualidadeitdo Desta forma é fundamental o
resfriamento do leite apos a ordenha a temperatigraproximadamente 5°C, o que deve ser
feito preferencialmente com o uso de tanques darséw, pois a superficie de contato do
tanque com o leite e a agitacdo constante auxili@amapido resfriamento.

No caso de tanques de imerséo, onde os tarrag@slficam mergulhados em agua
gelada, torna-se fundamental que o produtor faggitacdo do produto para que 0 mesmo
seja resfriado uniformemente e o mais rapido peksiv

De acordo com Santos (2002), é importante ainddacula correta instalacdo do
tanque em local proprio, ventilado, limpo e delfacesso ao caminh&o de coleta do leite. O
equipamento de refrigeracdo deve permanecer ligadorma ininterrupta enquanto estiver
armazenando leite, pois do contrario pode-se camgter a qualidade do produto.

No caso de utilizacdo de tanques comunitarios.ef@ squipamentos de refrigeracao
gue atendam um grupo de produtores, alguns cuidadpsrtantes devem ser tomados
visando garantir a qualidade da matéria prima, nwexistir uma pessoa responsavel pelo
recebimento do leite e realizag&o de testes dedadal antes da transferéncia.

A legislacéo (IN 51) prevé a utilizacao coletivaatpiipamentos de refrigeracao, com
0 uso de equipamentos do tipo expansdo diretagladisis em locais que permitam aos
produtores participantes do grupo a rapida entiledeite apds cada ordenha realizada.

3.13 Servico de Anélise de Rebanhos Leiteiros - SARLE

O Servico de andlise de Rebanhos Leiteiros (SAREE)M dos laboratérios de
pesquisa e prestacdo de servicos do Centro de iPesgm Alimentacdo (CEPA) da
Universidade de Passo Fundo (UPF). Foi idealizadta pferecer tecnologias inovadoras de
analise laboratorial e gerenciamento de informaédemdeia produtiva do leite. Atualmente o
SARLE tem capacidade de processar 1000 amostrasffaoa analises de Contagem de
Células Somaticas (CCS), composicdo quimica e 6@@stmas/hora para Contagem
Bacteriana Total (CBT).

Com a Instrucdo Normativa 51 de 18 de setembr2082 (IN 51/2002), que entrou
em vigor em 2005, as industrias tem o compromisscmviar N0 minimo uma amostra
mensal de tanque de cada produtor aos laborattnedenciados a Rede de Laboratorios de
Qualidade do Leite (RBQL), onde no Estado do R&bodatério credenciado junto ao MAPA
€ 0 SARLE.

As analises exigidas pela IN 51 sdo de ContagenCélalas Somaticas (CCS),
Composicéo Centesimal (% Gordura, % Proteina, %oka¢c% Solidos Totais) e Contagem
Bacteriana Total (CBT).

As amostras de leite devem ser coletadas em eatgs apropriados fornecidos pelo
SARLE e enviadas ao laboratério sob refrigerac@ 1@ C a 7° C). Os procedimentos de
coleta e transporte de amostras devem ser paddosizale acordo com normas aceitas
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internacionalmente, de modo que os resultadosaxpdr diferentes laboratérios possam ser
comparados entre si e utilizados pelos interessdpislutores, industria e servico de
fiscalizacédo). Para isso, todos os critérios t@mjgara coleta de amostras de leite de tanques
refrigeradores de expansao e imersao (tarros)es@belecidos em um manual de coleta de
amostras.

A partir de 2011 o SARLE passou a contar com uava fherramenta visando auxiliar
produtores e industrias de laticinios, disponibiido informacdes e emitindo alertas através
de um software especialmente desenvolvido parafiesialade, a cada vez que a contagem
de bactérias totais ou de células somaticas estivéara do padréo legal exigido.

Através deste portal, desenvolvido em linguagenfadi entendimento ao produtor,
as informac0es serdo mais ageis, confiaveis esagl O produtor, apds efetuar um cadastro,
podera acessar as informacdes relativas a qualdtabiste e um comentéario sobre os fatores
gue podem estar contribuindo para o problema, dEmecomendacdes técnicas para sana-lo.

Como as propriedades estdo sendo georreferenciestas informacdes permitirdo
ainda ao MAPA e aos 0Orgaos oficiais de assistérgnica e extensao rural, detectar as
regibes mais problematicas, o que possibilita ongyanento de acdes voltadas ao
enfrentamento dos problemas na busca pela meltmgaalidade do leite.
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4 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido a partir do estuddedgslacéo relacionada a qualidade do
leite e da busca de informacdes no Servico de #amale Rebanhos Leiteiros — SARLE,
localizado junto a Universidade de Passo Fundo ~bR& como utilizando as informacdes
existentes n&CampusSertao, relativos ao controle leiteiro de um mhobmposto por vinte
animais em producgdo, o qual vem sendo realizadosatreente desde o ano de 2004,
levantamentos estes utilizados como ponto de refexrésobre a questdo da qualidade em
nivel de regido e de municipio.

O momento para a realizacdo do trabalho foi moportuno, haja vista que o
calendario final para a entrada em vigor da Indwullormativa 51 (IN 51/2002), para a
Regido Sul, estava previsto para o dia 1° de Ji¢ha011. Consequentemente, existia uma
grande expectativa e apreensdo sobre o que acoatacpartir daquela data, no tocante a
cobranca pela qualidade do leite prevista pelsl&gfio oficial.

Entretanto, com a aproximacao da referida daMABA noticiou que o cronograma
seria novamente prorrogado e editou a Instrucaonbiiiva n° 32, em 30 de junho de 2011,
dando um prazo de mais seis meses para a ado¢cdwwdons limites microbiolégicos e de
contagem de células somaticas previstos para vegara partir de 1° de julho de 2011 para
as regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste.

Através da Instrucdo Normativa n°® 32, também fisidcr um grupo de trabalho com a
finalidade de estabelecer novas diretrizes do BrogrNacional de Melhoria da Qualidade do
Leite, bem como definir competéncias e compromisi®scada elo envolvido na cadeia
produtiva do leite e apresentar proposta conclusieatro do prazo de seis meses da
prorrogacao.

O grupo de trabalho contou com representantes cta@t8ga de Defesa Agropecudria,
representante da rede oficial de laboratérios,esgmtante do Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal, representante da RedsilBira de Laboratorios da Qualidade
do Leite — RBQL, representante de entidades doduprces rurais, do setor industrial
laticinista, das diversas Secretarias do MAPA éidA, Conselho Brasileiro da Qualidade
do Leite, Centrais de Cooperativas e EMBRAPA.

Finalmente, em 29 de Dezembro de 2011, foi pubdiGadhstrucdo Normativa n® 62,
alterando a IN 51, especialmente no tocante ao$es@xigidos e aos prazos anteriormente
estabelecidos, os quais foram novamente dilatadosorme anteriormente descrito.

4.1 Levantamento de Informac¢des junto aos Produtores

Posteriormente, foi realizada uma pesquisa qtistgunto aos produtores familiares
do municipio de Sertdo, RS, buscando através dzaef@b de questionarios e observagies
loco, conhecer a realidade municipal no tocante a ppaig@o com a qualidade do leite, os
principais entraves para a melhoria da qualidadspectos ligados a producéo leiteira que
interferem na questdo da qualidade. Além dissaniarealizadas coletas de amostras de leite
e encaminhamento a um laboratério oficial paraizagdio de analises microbiologicas e de
contagem de células sométicas.

Para a realizacdo da coleta de amostras dedegajmos as orientacées do Manual de
Coleta elaborado pelo Servigo de Analise de Relmbéibeiros — SARLE.

Inicialmente, foi realizado um planejamento paug @s amostras coletadas fossem
entregues ao laboratério dentro do prazo adequidng maximo quarenta e oito horas apos
a realizacao das coletas.
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Os materiais utilizados para a coleta foram frasespeciais fornecidos pelo
laboratério, contendo conservantes necessdAagjiol (em comprimidospara material
destinado a contagem bacterian&remopol (em comprimidog)ara material destinado a
amostra para composi¢cdo e contagem de células isamabs quais foram numerados
antecipadamente, de modo a permitir a perfeitatiftacao.

Utilizou-se um coletor de amostras tipo concha, et lavado apos a utilizacéo e
desinfetado com uso de alcool antes de cada proeath de coleta. Inicialmente verificou-se
a condicdo geral do tanque e do leite e ndo havandomalidades visiveis no tocante ao
aspecto (presenca de sujidades, alteracfes naucmilar) e estando a temperatura na faixa
adequada, era feita a homogeneizacgéo do leitengoeaesfriador de expanséo e/ou tarros ou
galdes, no caso de tanques de imersao.

Imediatamente apos a coleta das amostras, as si@sam acondicionadas em caixa
isotérmica com gelo reciclavel e feito o registno planilha especifica (relatério de campo)
para posterior envio ao laboratério.

A partir do conhecimento deste pesquisador sobrsupicipio em questdo e das
informacgdes atualizadas quanto ao numero de pragupor regido fornecidas pelas diversas
empresas compradoras do leite, foi estabelecida amastragem definindo-se trés
microrregides e um nuamero de trinta e cinco pragstdamiliares a serem visitados para a
coleta de informacdes, sendo 12 produtores pemierseé microrregido 1 (Localidades de
Sdo Pedro e Nossa Senhora Aparecida) 12 produfmegsncentes a microrregidao 2
(Localidades de Eng°. Luiz Englert e Sede) e 1Hyiayes pertencentes a microrregiao 3
(Localidades de Santo Antonio e Linha Seco).

Importante aqui ressaltar que o foco do traba#iteve voltado a agricultura familiar,
por ser esta a que possui 0 maior nimero de pdaglés, bem como o maior nimero de
pessoas envolvidas nas atividades produtivas nacipinde Sertdo. Além disso, representa
o local de origem de mais de 50 % dos estudant€idgpusSertdo do IFRS.

As visitas foram realizadas entre os dias 18 ad23julho de 2011 e foram
acompanhadas por 5 (cinco) alunos do terceiro an&urso Técnico em Agropecuaria
Integrado daCampusSertéo, participantes do referido projeto e qut@@m o convite para
participar também desta etapa e residiam nas prdaies dadCampustendo em vista tratar-
se de periodo de recesso escolar.

Durante as visitas foram aplicados questionariasiestruturados, contendo 35
perguntas objetivas para os produtores, objetivaxwhinecer a propriedade, a producédo, o
conhecimento do produtor sobre a atividade, albegfie e a producéo higiénica de leite, além
da estrutura familiar envolvida na atividad8empre que possivel, a aplicacdo dos
questionarios foi realizada juntamente com a faniuscando-se obter as informac¢des com
maior precisao.

4.2  Atividades com os Estudantes

As atividades com estudantes foram dirigidas aceit® ano do Curso Técnico em
Agropecuaria, paralelas a disciplina de Bovinocaltde Leite, sendo que as mesmas foram
planejadas no primeiro semestre do ano de 201kendelvidas no segundo semestre, de
forma conjunta com a professora da area e ocorrenainés momentos distintos:

Primeiramente foi apresentado o projeto e realizasensibilizacdo dos alunos para a
participacdo no mesmo e aplicado o questionaridainsemiestruturado, composto de 16
guestdes objetivas e 03 questdes abertas, buseanficar o conhecimento existente sobre a
atividade e a producdo higiénica de leite, bem cobter informacdes gerais sobre a origem
dos estudantes, porte e caracteristicas das ptagae de suas familias de origem.
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O questionario inicial aos alunos foi aplicado mwdnte e dois de junho de 2011 para
todas as turmas. Responderam o questionario 8n{aie um) estudantes, representando
84,38 % (oitenta e quatro virgula trinta e oito pento) do namero total, que era de 96
alunos. Na terceira série a faixa etaria de maisodenta por cento dos estudantes é de 16 a
18 anos.

No més de julho de 2011, quando da realizacéo idaasvaos produtores, o trabalho
foi acompanhado por 5 (cinco) estudantes residereraunicipio, 0s quais participaram das
entrevistas realizadas com as familias de agrimdtéamiliares e auxiliaram na coleta das
amostras de leite nas propriedades para envio lawal@rio oficial credenciado junto ao
MAPA para a realizacao de analises.

A partir dai foram desenvolvidas as atividades atives com os alunos selecionados,
compreendendo a andlise de resultados locais enagie trabalhando as boas praticas de
producdo, discutindo as principais questfes ratadas a qualidade do leite, focando
especialmente o0 manejo da ordenha, os cuidadoss ggven a higiene relacionada aos
equipamentos e o ambiente da ordenha, a preved@@moéstico e controle de mastites,
fatores basicos, mas de fundamental importancia, ggtdo ligados diretamente a qualidade
microbioldgica do leite.

No més de setembro de 2011, solicitamos aos esasdgne coletassem informagdes
junto as propriedades e demais produtores da caladmi que dizem respeito a qualidade do
leite para subsidiar as discussdes dos result&wam entdo realizadas aulas expositivas
dialogadas com todas as turmas de estudantes deiréeano do Curso Técnico em
Agropecuaria, quando foram apresentados e dissutidm 0s mesmos 0s principais pontos
abordados na pesquisa realizada com os produton@sidicipio, tais como: utilizacao goe
e posdippingforma utilizada para a higienizagdo dos equipaosenitilizacdo ou ndo de agua
quente para higienizacao, frequéncia de realizag@otestes de mastite no plantel, uso de
papel toalha, visdo dos produtores sobre a IN Bttawes para a melhoria da qualidade do
leite, dentre outros.

Também foram analisados os resultados relativambdade do leite do estado do RS,
0s resultados obtidos pelos alunos em suas resgecegides, os resultados obtidos pela
pesquisa e coleta de amostras realizadas no mign@Sertdo. Aléem dos resultados da
producdo oriunda do prépri€ampus Sertdo, onde os alunos participam das atividades
praticas orientadas, realizam plantdes e/ou atiégsl@omo bolsistas.

Ao final das aulas, os estudantes foram solicitamlosdigir e entregar uma breve
avaliacdo sobre os assuntos abordados, tecendide@gdes e sugestdes a partir das
informacOes apresentadas. Ficou bastante clarapartémcia do assunto (melhoria da
qualidade do leite), uma vez que o mesmo foi olgetmoticiario junto a imprensa em geral
no periodo de realizagdo do presente trabalho.

O trabalho pressupds a constru¢do de conhecimentcagarticipacado dos alunos, a
partir dos conhecimentos e experiéncias que ekEsupm, pois como nos ensina Paulo Freire:

O educador, como quem sabe, precisa reconhecerwimi nos educandos
em processo de saber mais, 0s sujeitos, com efte gwocesso e nao
pacientes acomodados; segundo, reconhecer quehedmento ndo é um
dado ai, algo imobilizado, concluido, terminadggeatransferido por quem o
adquiriu a quem ainda nédo o possui. (Freire, 2008).

O numero total de estudantes do terceiro ano dsoCLEcnico em Agropecuaria, ano
de 2011, era de 96 (noventa e seis), agrupadogsriutmas.

Importante ressaltar também que havia entre asturésas da terceira série, um
namero de 25 estudantes do sexo feminino. O perglede participacdo de estudantes do
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sexo feminino vem crescendo gradativamente. Cons mostra Cambi (1999), em sua
grandiosa obra Historia da Pedagogia:

[...] As mulheres também, depois de milénios dealeimidade social e
educativa, de exclusdo da escola e da instrucéw gpoca contemporéanea é
que se afirmaram cada vez mais no centro da camzat@eh. J& no século
XVIII, de forma débil, depois no XIX, de maneiradeavez mais explicita e
consciente, os problemas da educagdo femininaiesttacdo das mulheres
impuseram-se a atencdo de toda a sociedade, entorsolugfes diferentes,
mais ou menos avancadas. A educacdo delineou-s® eona via de
emancipacdo feminina buscando a paridade (com aculivey € O
reconhecimento de uma fungéo-chave da mulher tanmaéwda social; esse
resgate educativo caracterizou-se pela reivindcata instrucdo, de toda
ordem e grau aberta também as mulheres, e comtubaete todas as
instituicdes masculinas associativas e do tempe (referentes ao esporte ou
ao compromisso civil), de modo a permitir uma indg§o completa das
mulheres na vida social e na socializacdo nao teuball...]. (CAMBI, 1999,
p. 387).

Ao final do semestre, apés a realizacao das atleslalanejadas foi aplicado mais um
questionario buscando avaliar o conhecimento aidigupelos alunos e realizada a avaliacéo
dos resultados do trabalho, verificando a percept@® estudantes sobre 0s assuntos
desenvolvidos.

[...] E preciso que o formando, desde o principiesmo de sua experiéncia
formadora, assumindo-se como sujeito também daup&mddo saber, se convenca
definitivamente de que ensinar ndo é transferirheoimento, mas criar as
possibilidades para a sua produgéo ou a sua coastr(FREIRE, 2008).

No questionario final os estudantes respondera@n(r@ove) questdes objetivas e 4

(quatro) questbes abertas, onde avaliaram os h@batealizados e a construcdo de
conhecimentos sobre a tematica qualidade do leite.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise dos Resultados Obtidos na Pesquisa com Prddres

51.1 Caracterizacao de Produtores e da Atividade

Este item apresenta as informacfes obtidas at@aésplicacdo dos questionarios
semiestruturados e de observaciiesoco de a uma amostra de trinta e cinco produtores
familiares do municipio de Sertdo / RS que exploazatividade de bovinocultura de leite.

Buscou-se através do trabalho conhecer melhor aidade dos produtores, a
tecnologia que utilizam, a preocupacdo em relacgmducéo de leite com qualidade, suas
expectativas e anseios, visando subsidiar o tralmim os estudantes @ampusSertdo do
IFRS.

51.1.1 Tamanho das propriedades

A atividade de bovinocultura de leite na regidoeSeamvolvida predominantemente
com a utilizacdo de méo de obra familiar e os parés pesquisados possuem areas de terras
conforme representado na Figura 2:

M Ate 10 ha

HDella20ha
MDe2la30ha
HMDe31ad0ha
MDedla50ha
M Maisde 50 ha

Figura 2 - Faixas de Tamanho das propriedades em hectareseaf@eos de forma
percentual entre as propriedades de pequenos lagesu avaliadas no municipio de
Sertdo/RS

As informacdes para o trabalho foram obtidas comagygultores familiares do municipio,

com pequenas propriedades (até quatro modulossfiscansiderando o modulo fiscal da
regido, instituido pelo INCRA (Instituto Naciona €olonizagdo e Reforma Agraria), que é
de 20 ha, sendo observado que 86 % do numero geigquades visitadas tem até 2,5
modulos.
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Estas informagbes comprovam a importancia dadatil@ leiteira para as familias de
pequenos agricultores, conforme demonstrado naafigupois mesmo com a exploragao de
pequenas areas de terras verifica-se a geracaelal@ante renda mensal o que permite a
continuidade das atividades dos produtores, nasridat propriedades, proporcionando
qualidade de vida.

5.1.1.2 Principal atividade econdmica agropecuaria

A regido norte do Estado do RS caracteriza-segronsa grande produtora de graos,
com destaque para a soja, o milho no periodo d®\eDp trigo, a cevada e a aveia no periodo
de inverno. No municipio de Sertdo, RS, as ativedagicondmicas de producdo de gréos e
producdo de leite também se constituem em prircig@idades para a grande maioria das
familias, conforme pode ser observado na figurgudndo a pergunta realizada foi sobre a
principal atividade econdmica da propriedade.

3%

M Grdos
H Leite

i Frangos corte

Figura 3 - Principais atividades econdmicas agropecuarias estpropriedades de pequenos
agricultores avaliadas no municipio de Sertao/RS

Importante aqui destacar que as Uultimas safragrdes no municipio tem sido
regulares e a produtividade obtida considerada Aléan disso, a cotagdo dos graos em geral
no mercado esta acima das médias histéricas espmros produtores se mostram animados
com a atividade. Até por esse fato a atividadeiteitaparece como secundaria em muitos
casos, embora seja a atividade responsavel peledgede renda para fazer frente as despesas
mensais das familias, inclusive permitindo ao pradcomercializar a produgédo de grdos em
momentos de precos mais favoraveis e obter melhesetados econémicos.

Porém, o fato de a atividade leiteira ser consdiei@mo secundaria por 37 % dos
produtores também é uma informacdo de suma immistgyara o objeto de estudo do
presente trabalho, pois a forma como o produta@ génduz a atividade depende do grau de
importancia e de prioridade que é dispensada a enessso reflete diretamente na qualidade
do produto final obtido, especialmente na pecudgiteite onde existe uma complexa relagéo
de fatores envolvidos nas diversas fases da atigida
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5.1.1.3 Periodo de atividade com pecuétria leiteira

A atividade de bovinocultura leiteira é tradiciopaka a grande parte das familias de
pequenos produtores do municipio e geralmente egriosdesenvolvida ha muitos anos. Na
figura 4 esta apresentado o levantamento relaciorsad tempo em que a atividade é
explorada pelas familias. Pode-se constatar pekdtados obtidos que 86% das familias
desenvolvem a atividade ha mais de 15 anos, engbadbcdo de algumas tecnologias tais
como a ordenha mecanizada, o resfriamento do deigeanel tenham ocorrido ha menos

tempo.

EDe7al0anos
WDellal5anos

H Maisde 15 anos

Figura 4 — Periodo em anos que as familias trabalham comvalade de producgédo e leite nas
propriedades de pequenos agricultores avaliadasun@io de Sertdo/RS

5.1.14 Producdo mensal de leite pelas familias

Outro dado levantado pela pesquisa diz respeitovddome de leite produzido
mensalmente pelos produtores familiares. De acowdoo que ja citamos anteriormente, este
volume geralmente esté estreitamente ligado adreéarras disponivel e ainda a importancia
dada a atividade de producéo leiteira pela familia.

Observa-se na figura 5 a distribuicdo percentwal grodutores de acordo com as
faixas de producéo de leite. Pode-se constatantue de 50 % dos produtores produzem
volumes de até 5.000 litros por més e 34 % dosupooels estdo produzindo entre 5.000 e
10.000 litros ao més.
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3%

M menos de 15001/més
W 1500a 30001/més

W 3001a5000I/més

W 5001a10000I/més
m 10001a15000!/més
B maisde 15000 I/més

Figura 5- Producéo mensal de leite pelas familias de agpiad familiares

Estes dados indicam a importancia desta atividada @ agricultura familiar, sendo
possivel estimar o montante de recursos que circat@nsalmente na economia municipal
local, pelos insumos necessarios a atividade fajttem como para fazer frente as demais
despesas mensais das familias.

Outras analises podem ser feitas a partir dossdéigmra 7), como no caso de 5 %
dos produtores que produzem menos de 1.500 litmmamés, onde a capacidade de
investimentos na atividade fica bastante limitasdapgodutor € mais dependente de politicas
publicas de crédito e de assisténcia técnica.

5.1.2 Caracteristicas do rebanho e sistema de producao

5.1.2.1 Quantidade de animais em producéao de leite

De acordo com os resultados obtidos, constatowsel§% dos produtores trabalha
com até 10 animais em producéo, conforme demomstradrigura 6. Se considerarmos o
intervalo de até 20 animais em producao, constatame o mesmo representa mais de 90 %
do numero de produtores. As informacdes reforcaafirmacdo de que a realidade rural
municipal é representada predominantemente peleuéigra familiar.

Sabidamente o nimero de animais que a propriedadwarta estd, em geral,
diretamente relacionado a area de terras utilipadia produtor, levando-se em conta que o
sistema utilizado pelos produtores familiares, wwbjga pesquisa, ndo é do tipo confinado,
bem como que a mao de obra utilizada na atividddmiiar.
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6% 3%

Figura 6 - Numero de animais em producdo de leite nas puaguies de pequenos
agricultores avaliadas no municipio de Sertdo/RS

H Menos de 10 cab
MDella20cab
MDe2la40cab
EDed4lab50cab

5.1.2.2 Raga predominante

Com relacéo as racas de bovinos de leite utilizapééss produtores do municipio,
percebe-se nitida predominancia da raca holandesgando a um percentual de 80 % entre
os produtores visitados, como pode ser visto ailsegufigura 7.

m Holandes
H Jersey
Girolando

| Mesticos

Figura 7 - Raga de animais predominante nas propriedadefdeenide Sertdo / RS

Dados semelhantes foram encontrados por UlrichO2@&In pesquisa realizada com
35 produtores de 29 municipios da regido nortereaste do estado do RS, que constatou que
83 % dos produtores entrevistados trabalhavam @ranhos predominantemente da raca
holandesa. Verificou ainda, o referido autor, quemvocorrendo grande melhoramento
genético do rebanho leiteiro através do uso darimegdo artificial e que a raca holandesa
foi a que mais cresceu nos ultimos dez anos, sand@is utilizada dentre as ragas com
aptidao leiteira no Brasil e no mundo.

A raca holandesa é caracterizada por animais edigacios na producédo de leite e de
acordo com dados do relatério de comercializacdsémeen bovino de 2010 da ASBIA
(Associacao Brasileira de Inseminacao Atrtificia)evolucdo na comercializacdo de sémen
holandés no Brasil foi de 60 % nos ultimos cincmsansendo que em 2010 foram
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comercializadas no pais, 2.572.612 doses de séwlandés, sendo que destas, 240.511
tiveram origem nacional e 2.332.101 foram imporsada

Também sdo comuns problemas de ordem gerencidividade leiteira, como por
exemplo, a falta de um controle leiteiro sistentatice relna as informagdes necessarias e
em tempo habil para a correta tomada de decisabe-& que € impossivel melhorar aquilo
gue ndo se mede, por isso, o controle leiteirdzadd com periodicidade minima mensal é de
fundamental importancia para o bom desempenha\ddaate.

Na figura 8, podemos visualizar a porcentagem pitodutores que fazem controle
leiteiro e a frequéncia em que 0 mesmo € realizado.

estimaa
produgdo
51%

Figura 8 —Realizacédo e frequéncia do controle leiteiro pafgricultores familiares

Com os dados apresentados verificou-se que a gmaadmia dos produtores, em
torno de 80 % (oitenta por cento) ndo realiza otrotm leiteiro, ou seja, a medi¢cao ou
pesagem da producdo individual de cada animal dotgll guiando-se meramente pela
estimativa de producdo. E que os produtores nadlouatn importancia para este tipo de
controle, que poderia servir como importante fegata para a tomada de decisbes em tempo
hébil, além de n&o ter nenhum custo adicional.

5.1.2.3 Manejo de secagem dos animais

Tabela 4 -Manejo de secagem dos animais

Manejo adotado N° de Porcentagem
Produtores

Completo, de acordo com recomendacao técnica 10 29,00 %

Restricdo alimentar e de 4gua e mantém o animsb pre 04 11,00 %

Para de ordenhar e aplica produtos recomendados 13 37,00 %

Apenas deixa de ordenhar os animais 07 20,00 %

N&o conhece a recomendacao de manejo de secagem 01 3,00 %

Total 35 100,00 %

O momento da secagem das vacas, que geralmergakzéada 60 dias antes do parto é
de grande importancia e faz-se necessario tendastao preparo do animal (descanso) para
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o0 inicio da nova lactacdo que se aproxima, bem quem® a fase final da gestacédo, onde ha
grande crescimento do feto.

Existem varias orientagcdes de manejo para a reabzdesta etapa, alguns incluindo a
restricdo alimentar, restricAo no fornecimento deaa separagdo do animal do rebanho
deixando-o confinado, fornecimento de alimento dwaixo valor energético como o feno,
além do tratamento indicado para o animal ao fiadhctacao.

De acordo com o enfoque deste estudo, procuroesicar a utilizacdo do manejo
correto, especialmente o uso do tratamento da “saca” com a aplicagdo intramamaria de
produto especifico para esta fase, que consisteateamento de todos os quartos mamarios
com o uso de antibidticos depois da ultima ordeabaeja, ao final da lactagéo.

Esse tratamento € fundamental e deve ser realmadtibdos os animais ao final da
lactagdo, pois contribui no controle das mastitebckénicas do plantel. O produto
(antibidtico) utilizado nesta ocasido € especiidem a liberacéo lenta, o que permite a acao
por algumas semanas.

Entretanto, percebeu-se na pesquisa realizadadj¥e (&inta e quatro por cento) dos
produtores néo faz a aplicacao deste produto regeetdas vacas, 0 que representa a perda
de uma oOtima oportunidade de agir preventivamegmuis, quando realizado neste momento, o0
tratamento pode eliminar até 80 % (oitenta por a)enios casos de mastite subclinica
presentes no rebanho.

5.1.3 Caracteristicas da ordenha e recursos relacionad@shigiene

5.1.3.1 Origem e fonte de abastecimento de agua

A agua é um nutriente essencial para o gado Iejtgiarticipando de diversos
processos fisiologicos, sendo que constitui de 80% do peso corporal do animal, além de
ser importante constituinte do leite, com aproxiamente 87% da composi¢do, onde estao
dissolvidos os demais componentes.

Um animal adulto em lactacdo pode aumentar o consieragua em 50 % quando a
temperatura ambiente chegar a 26 ° C, buscandtugde da temperatura corporal atraves da
transpiracdo. Sabe-se que uma vaca leiteira devaioor de 40 a 100 litros de agua por dia.
Portanto, fica evidente a necessidade de agua andahcia, tanto sob o ponto de vista de
guantidade, bem como sob o aspecto da qualidade.

Mas a agua também pode constituir-se em importaste de contaminacéo, pois ndo
vemos o que ela contém em termos de microrganisflgsns pontos como a limpeza dos
equipamentos de ordenha e refrigeracdo do leite desinfeccdo dos tetos podem ser
diretamente afetados pelo uso de agua contaminmaigaferindo negativamente na saude
animal e na qualidade do leite produzido.

Sabe-se que em geral o produtor rural considergua @a propriedade de boa
qualidade, argumentando que sempre a utilizou eanteve problemas. Quando a agua é de
poco artesiano, ha a convicgdo, por parte dos pyoek) de que esta possui qualidade
inquestionavel.

Outro aspecto relevante é a resisténcia dos afgnieala cloracdo ou tratamento da
agua. Isso ficou bastante evidente no dialogo @hssrvacdes feitas durante as visitas para a
aplicacdo dos questionarios.

De acordo com a figura 9, verifica-se que 69 %mtosglutores usam agua proveniente
de fontes superficiais. Entretanto, sabe-se qualmaéinte a maioria das fontes superficiais
apresenta algum nivel de contaminacéao.
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M fonte superficial M pocoartesiano

Figura 9 - Origem da fonte de abastecimento de agua nas i@dages de pequenos
agricultores produtores de leite no municipio dede¢RS

Trabalhos realizados no RS comprovam a problem&ardada em relacdo a
qualidade da agua no meio rural. Mattos e SilvaDZP0verificaram em Pelotas, RS, a
qualidade microbiolégica da 4gua de consumo dgwipaades, provenientes de pogos rasos,
em que 100 % das amostras analisadas em dois @eidodano, apresentaram a presenca de
microrganismos coliformes, inclusive coliformes d&s¢ sugerindo entdo medidas de
saneamento basico, tratamento dos dejetos animigs da deposicdo no solo, protecdo dos
locais de captacdo de agua, bem como a cloracdagda, desde que orientada por
especialista.

Manfio, (2011) em trabalho de mestrado realizadceg#o de Frederico Westphalen,
RS, constatou que 100 % das amostras de agua dw mmail, procedentes de fontes
superficiais e pocos rasos e 33 % das amostragugeadiundas de pocos artesianos, estavam
contaminadas por coliformes totais.

Diante dessas informagdes pode-se constatar a simds de um trabalho de
conscientizacdo para a necessidade de protecamsesntes de agua, isolando-as do acesso
de animais, fazendo a recomposicao das matas remoees das nascentes, mantendo estes
locais protegidos, tampados e sempre que possze & captacdo de agua longe de fontes de
contaminacgdo tais como pocilgas, estabulos e fossas

Além disso, o tratamento da agua via cloracdo éssécio e pode contribuir com a
melhoria da qualidade do leite, com a sanidade a@nmducao de custos, bem como com a
saude das familias, passando a consumir agua cdriegade potabilidade, haja vista que
atualmente existem métodos simples e de baixo pastoeste tratamento.

5.1.3.2 Caracteristicas gerais da sala de ordenha

No tocante as instalacfes utilizadas pelos proédsitde leite da agricultura familiar,
dedicamos maior atencéo as condi¢cdes da sala dehadpela importancia que este ambiente
tem no manejo dos animais em um dos momentos ma@riantes da atividade, que é onde
o produtor “colhe” o resultado de todo esfor¢co dado a atividade, manejo este, da ordenha,
realizado duas vezes ao dia, durante todos osidiaso.

Tabela 5 -Caracteristicas gerais da sala de ordenha

|Caracteristicas gerais observadas Ndmero de |Porcentagem
propriedades

51



Em alvenaria, com piso, paredes revestidas, cora étela | 0 \ 0
protetora nas aberturas

Em alvenaria, com piso e paredes revestidas 0

Em alvenaria, com piso e paredes rebocadas 22,86 %

Construcado de madeira, de chao batido 2,86 %

0
8
Mista, com piso em alvenaria e paredes de madeira 26 74,29 %
1
0

Aberta, somente com local para conten¢cédo dos asimai 0

Importante aqui destacar que em se tratando daudtgra familiar, objeto deste
estudo, os animais sédo criados em sistemas a leapastb, portanto ndo confinados em
instalagdes do tiptreestall. Este tipo de sistema, embora exista em algumasipdades da
regido, geralmente é utilizado por médios e graptdedutores, com maiores areas de terra,
mao de obra contratada e nao abrangidos pela pegsesquisa.

No tocante as instalacdes para servirem de localgpardenha dos animais, percebe-
se claramente conforme tabela 5, que em geral sétlacbes simples, de baixos
investimentos, mas funcionais. Os dados nos mostjaamais de 97 % das instalacdes
possuem piso de alvenaria e que 22,86 % das ig8&sgossuem paredes em alvenaria e o
que predomina séo as construcdes mistas, ou s&paeqm alvenaria e paredes em madeira,
representando 74,29 % das propriedades.

Importante considerar que os arredores da salardenha e demais ambientes da
propriedade também precisam ser cuidados, poisnfgzarte de um local que produz
alimento para consumo humano. Lixo, maquinas velaadalagens vazias e agua parada
devem ser evitados e ter destino adequado. Embmraenaioria das propriedades esses
cuidados sejam tomados, esta ndo é a regra genamitos casos existe lixo espalhado e
descuidos com o saneamento ambiental, tais conestind adequado dos dejetos e da agua
usada na limpeza do local.

Outro aspecto preocupante diz respeito aos arredoréocal onde é feita a ordenha e
onde os animais permanecem parte do tempo, o guakpocas de chuvas abundantes e
menor insolagdo como € o caso do inverno na reggiEi@ropicia a formagado de muito barro,
contaminacgao dos animais, além da degradacéo do sol

5.1.3.3 Material utilizado na secagem dos tetos

No tocante a secagem dos tetos e uspré@ipping os resultados obtidos mostraram
gue os produtores adotam procedimentos bastareeitiados, como pode-se observar na
figura 10:
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Figura 10 - Material usado para secagem dos tetos dos anami@s da ordenha

Com relacdo ao material utilizado na secagem @tsstdos animais, embora
represente um custo muito reduzido, constatou-sesqmente 43 % dos produtores usam
papel toalha descartavel regularmente. A maioris pl@dutores ainda utiliza toalhas de
tecido, tipo “panos” para a secagem dos tetos @emssvantes da ordenha.

5.1.34 Utilizacao depre e posdipping

Os produtores também foram questionados sobre dajs@ e posdippingsendo que
0s numeros revelaram dados bastante divergentafyrew tabela n° 06, indicando que
apenas 37,14 % dos produtores declaram realizsgcnécd conforme recomendado, ou seja,
antes e depois de cada ordenha, com a aplicagitodigtos (desinfetantes) recomendados.

Tabela 6 -Utilizacao dePre e posdipping

Uso dopre e posdipping Numero de Porcentagem
Produtores

Antes e ap0s cada ordenha com uso de produtos 13 37,14 %
recomendados

Somente apdés a ordenha com wuso de produtos 13 37,14 %
recomendados

Somente antes da ordenha com wuso de produtos 00 0,00 %
recomendados

N&o realizgore e posdipping 09 25,72 %
N&o conhece a técnica 00 0,00 %

A mesma porcentagem de produtores somente utilipasdipping ou seja, faz a
desinfeccdo com uso de produtos recomendados, psoénente apds o término da ordenha.
Verificou-se ainda que 25,71 % simplesmente ndaam tais procedimentos, o que pode
contribuir para 0 aumento da contaminacao do pedduzido e para o aumento do nimero de
casos de mastite.

Com relacdo ao sistema de ordenha utilizado, poslernastatar que 100 % dos
produtores da amostra utilizam ordenha mecanidgddbalde ao pé. Todos os produtores da
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amostra possuem agua encanada na sala de ordeagerea lavagem dos tetos dos animais
antes das ordenhas. Este procedimento, embora eadanio somente quando o0s tetos dos
animais apresentam sujidades, torna-se necessariodas as ordenhas, no caso da regiao
objeto do presente estudo, considerando-se adedsticas das propriedades e as condi¢cdes
climaticas da regido, com chuvas abundantes edpecite durante o periodo de inverno,
onde a formacédo de grande quantidade de barrorogisndades das instalagbes € comum e
por consequéncia a presenca de lama e barro rassdeato Ubere dos animais é bastante
grande.

5.1.3.5 Utilizacdo de caneca de fundo preto

O teste de mastite com a utilizagédo da canecaateladundo preto é indicado antes de
cada ordenha e consiste na retirada, observagéscarte dos primeiros jatos de leite de cada
teto do animal, apds a observacdo para verifigaesenca de leite com coloragdo anormal,
presenca de coagulo, fléculos ou aquosidade. Semambs a realizacdo e ndo sendo
percebida nenhuma alteracdo no leite pode-se aeadizordenha. Do contrario, se for
realizada a ordenha de animal que esteja com pnablde mastite, corre-se o risco de
disseminar a contaminagcdo para 0s outros animéis, de prejudicar a qualidade geral do
leite ordenhado.

Portanto, os dados revelados pela pesquisa estespoa figura 11 sdo preocupantes,
haja vista que somente 31 % dos produtores declagalizar o teste antes de cada ordenha.
34 % o fazem uma vez por dia e 12 % realizam e s&hanalmente. 9 % somente quando h&a
suspeita de mastite e 14 % dos produtores simpigsnréio utilizam o teste e alegam
perceber pelo comportamento do animal a ocorré&eciaastite.

M Suspeita de mastite

W Semanalmente
Diariamente

B Em cada ordenha

M Nao utiliza

Figura 11 - Uso do teste da "caneca de fundo preto" pelosdtpies

Verificou-se, portanto, que os produtores aindaczm de maior orientacdo quanto a
importancia da utilizagdo de técnicas muito simpjgaticamente sem custos e que podem
trazer bons resultados, tais como o diagnostiaoatgtite clinica através do teste da caneca de
fundo preto.

5.1.3.6 Utilizacao do teste para determinagéo de mastite balinica (CMT)
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Ainda com relacdo ao diagnéstico de mastite, nendosubclinica, recomenda-se a
utilizagdo do método CMTQaliférnia Mastitis Tegt que consiste na mistura de uma
substancia reativa ao leite, em um recipiente éspé&po raquete. Para isso, devem-se
desprezar os primeiros jatos de leite. O resultdddmlo nos da um indicativo da presenca de
células somaticas, embora ndo seja possivel medittavés desse teste. Pode-se ter atraves
de escala de tracos, o nivel de perdas na prodygéoestq ocorrendo devido a mastite
subclinica e deve-se realiza-lo pelo menos a cadevalo de 15 dias.

Os dados da pesquisa realizada com produtoresgfift) mostram com clareza que
essa técnica ndo € empregada por todos os prosiubmm como ndo € utilizado com a
frequéncia recomendada. Verificou-se que 43 %piodutores recorrem ao teste somente
guando suspeitam da ocorréncia de mastite, 26|P4anti 0 teste a cada 15 dias, 8 % utilizam
semanalmente e 23 % simplesmente nao o utilizam.

W Suspeita de mastite m Quinzenalmente

Semanalmente m N3o utiliza

Figura 12 —Frequéncia de utilizacdo do teste CMT pelos aljoes

A mastite (inflamacdo da glandula mamaria) € uma plancipais doencas que
acometem os rebanhos leiteiros, sendo uma dasnsgsms pela reducdo na producdo e na
qualidade do leite, contribuindo também para o aumelos custos de producdo e dos
descartes de producédo, descarte prematuro de anilmglantel, gerando sérios problemas
aos produtores de leite.

5.1.3.7 Utilizacao de agua quente na limpeza dos equipamerst

A utilizacdo de agua quente para a higienizacaoedpspamentos é recomendada
apos todas as ordenhas, para que o processo dezérepa eficiéncia dos produtos utilizados
seja completa.

Entretanto, conforme dados revelados na tabelad#, todos os produtores seguem
rigorosamente esta orientacdo, sendo que algulizanti agua quente uma unica vez por
semana ou mesmo nao a utilizam.
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Tabela 7 -Utilizacdo de agua quente na limpeza de equipament

Procedimentos adotados Numero de Porcentagem
Produtores
Apos cada ordenha para higienizacdo dos equipasiento 22 62,86 %
Diariamente para higienizacéo dos equipamentos 05 14,29 %
A cada 2 ou 3 dias para higienizacdo dos equipament 02 5,71 %
Semanalmente para higieniza¢do dos equipamentos 05 14,29 %
Nao utiliza 4gua quente na higienizacdo de equiptore 01 2,85 %
Total 35 100,00 %

Observamos ainda que a maioria dos produtoregautsistema de aquecimento de
agua com a utilizacdo de fogareiros que tem cormmbaostivel o gads de cozinha. Outro
aspecto importante € com relacdo ao uso de termdnpeis podemos observar que a pratica
nao € adotada pelos produtores, apesar do baikw €k facilidade do uso. Utilizar agua na
temperatura indicada para cada procedimento deeriegicio € um aspecto de grande
importancia e auxilia no correto funcionamento gosdutos de limpeza, bem como na
preservacao dos componentes do sistema de ordenha.

5.1.3.8 Utilizacdo de produtos de limpeza

Sabe-se também que apds a ordenha ficam residugpmdiera, acucares e proteinas
no equipamento, mangueiras e tubula¢gbes, 0 que iEEiesentar sérios riscos, pois se a
higienizacdo néo for adequada, os residuos favorecerescimento de microrganismos.

A higienizagdo dos equipamentos devera ser feitaliatamente apds o término da
ordenha e com a utilizacdo de produtos de boadpgdi e de acordo com as dosagens e
temperatura da agua indicados para melhor efi@éreiimpeza e sanificacao.

De acordo com dados revelados na pesquisa, (figByaverifica-se que a grande
maioria dos produtores (85 %) utiliza detergentadcde alcalino regularmente. Porém, 9 %
dos produtores usam somente detergente alcalindoeathda utilizam detergentes comuns.
Chama atencédo ainda o fato de os produtores niimargm sanitizantes, ou seja, produtos
indicados para 0 enxague do equipamento de ordenite minutos antes do uso, visando
eliminar possiveis contaminac¢des especialmentpedsdos de temperatura elevada.
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Figura 13 - Utilizacdo de produtos de limpeza nas propriedémlesdiares

Outro aspecto de grande importancia € a manuteshggi@quipamentos de ordenha,
pois mesmo sendo de boa qualidade, € notorio queacatilizagdo diéria, aliada ao uso de
produtos quimicos utilizados na limpeza, a agua dibenentes temperaturas, além da acao do
sol, da luz, da umidade e do calor, estes venhasofi@r desgastes e necessitem de
manutencéo.

Infelizmente, observa-se que ndo ha uma culturaateutencéo preventiva e isso esta
erroneamente associado a despesas e ao aumentecusims, enquanto deveria ser
considerado como um investimento.

Predomina entdo, a manutencao reparativa, ousegea-se a solucao do problema ou
do defeito do equipamento depois que 0 mesmo agoor&ue, na maioria das vezes, ja
causou danos aos animais pelo estresse, dor enftasgcodurante a ordenha, prejuizos na
producédo de leite e na qualidade da producéo ql#lém da necessidade de maiores gastos
com o reparo do equipamento.

Com relacdo ao equipamento de ordenha, a decidaocpmpra, muitas vezes é
tomada levando-se em conta somente a questdo [pregEm, nesses casos, 0 menor preco
acaba ndo sendo a melhor escolha para o produbds, quando a opcado € por um
equipamento de baixa qualidade, ndo ha medidasross que possam resolver o problema.

Na escolha do equipamento, o produtor precisa lewarconta alguns aspectos de
fundamental importancia, tais como a assisténaaida, a proximidade e agilidade no
atendimento, bem como se a empresa possui um quidneessoal capacitado para a
prestacdo dos servicos de manutencdo preventiggudpamento.

Em muitos casos a falta de maior rigor no cuidemim 0s equipamentos de ordenha
também contribui para agravar o problema. Um equgmdo de ordenha mal regulado,
podera causar lesdes ao esfincter e a glandulanaaadém de contribuir na disseminacao de
agentes contaminantes tais como bactérias, fungosres prejudiciais a saude dos animais.
Por isso a necessidade de um programa de manutpne@entiva dos equipamentos de
ordenha é fundamental, além do estabelecimentarderatina de procedimentos conforme
orientacdo do fabricante do equipamento, o qugdrantir a vida Gtil e a maior eficiéncia do
sistema de ordenha.
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5.1.4 Adequacéao as novas regras de qualidade do leite plazido

5.14.1 Conhecimento da instrugdo normativa numero 51 do MRA

De acordo com os dados revelados pela pesquiseeseapados abaixo (figura 14),
pode-se considerar que em geral os produtoresamd@cem bem a IN 51. Somente 23 % dos
produtores entrevistados declaram conhecer benrraativa. A maioria declara conhecer
razoavelmente (51 %) enquanto 23 % admitem queecamh pouco e 3 % admitem que nao
a conhecem. De fato, este “conhecimento” da legislaesta muito associado ao grau de
exigéncia que a empresa compradora faz do prodattocante a qualidade do leite.

Ndoconhece
3%

Conhece
pouco
23%

Figura 14 - Conhecimento da instru¢cdo normativa 51 por parsepdodutores

Aqueles produtores cuja empresa compradora de |aitadota uma politica de
pagamento por qualidade ha mais tempo e ondesiéssa técnica oferecida é mais atuante,
nao s6 conhecem melhor a normativa, como manifeatpneocupacéo e consciéncia de que
devem atendé-la e ainda possuem os melhores msiitadicando que o esfor¢co necessario
vem sendo feito, com a incorporacao de boas psadisaiotinas diarias da atividade leiteira.

5.1.4.2 Atendimento a instru¢cdo normativa nimero 51 do MAPA

Cabe aqui lembrar que no momento da coleta dossdadés de julho de 2011),
estava em vigor a Instrucdo Normativa 51 (IN 5bna cronograma de entrada em vigor
dos novos padrdes previstos para julho de 201la(paRegido Sul), calendario este
prorrogado por seis meses pela Instrucdo Normafiv@2 (IN 32) de 1° de julho de 2011.
Este fato pode ter influenciado nas respostasyréii@5), uma vez que a incerteza sobre o que
seria decidido, estava ocasionando naquele momeetta confusdo e desencontro de
informacdes entre os produtores e na relacéo cdatiomios compradores do leite.
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B Adequada e possivel de atender M Rigorosa e dificil de atender

Causard exclusdo de produtores M Prejudicara pequenos produtores

Figura 15 - Atendimento da instrugcdo normativa 51 de acordm @ percepcao dos
produtores

Ao final de 2011, foi publicada a Instrucdo Normat62 (IN 62) que novamente
dilata prazos e redefine os padrdes para contagdmactérias e de células somaticas no leite,
a qual estd em vigor desde o dia 1° de janeiro(d® 2 determina como aceitavel até
600.000/ml a contagem de bactérias e de célulasatemas, fixando um calendario
progressivo visando chegar a no maximo 400.000 @CsS100.000 CBT/ml em 2016, para a
regiao sul do pais.

5.1.4.3 Tipo de equipamento utilizado para resfriamento ddeite

Duas das mudancas mais importantes provocadasNo&th foram a granelizacédo da
coleta do leite nas propriedades por parte dassirids processadoras e a utilizacdo dos
resfriadores de expansdo para o armazenamentdriemesnto do leite nas propriedades.
Embora essas medidas ndo resolvam o problema da bamlidade do leite, ha de se
reconhecer que em muito contribuem para isso égdmrtantes marcos em relacdo a adocéo
de tecnologia na producéo leiteira.

A adocéao do resfriador de expanséao ja € bastantsrazada dentre os produtores do
municipio, conforme pode ser visualizado na figla onde se constata que mais de 80 %
dos produtores ja utilizam este tipo de equipamenie embora represente um investimento
alto, trds inmeras vantagens, tais como a melharigonservacao do leite pela possibilidade
de baixar rapidamente a temperatura, a facilidedentgbeza e manuseio do equipamento, a
economia de energia elétrica, bem como, para algtodutores, um incremento no prego
final do leite entregue a industria, como bonusogagja empresa pela adogao da tecnologia.
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Figura 16 - Tipo de resfriador de leite utilizado pelos prantas familiares

Entretanto, consideramos oportuno observar que e menos 50 % das
propriedades o local onde se encontra instaladesfriador de leite ndo € adequado e
portanto, ndo atende ao previsto na IN 51. O praigbroblema verificado € com relacdo a
pequena distancia de locais contaminados por acideutiejetos, criagbes de outros animais
(principalmente suinos e aves), além de locais amerios que podem ser facilmente
atingidos por poeira, odores, entrada de aves dmag®u animais silvestres como passaros
ou roedores que buscam alimento em locais proximos.

5.1.4.4 Informacdes do produtor sobre os resultados da quialade do leite
produzido

Tabela 8 -Informacdes sobre a qualidade do leite produzido

Nivel de informagéo N° de Porcentagem
Produtores

Possui dados sobre CBT e CCS e atende a IN 51 08 23,00 %

Possui dados e ndo atende a IN 51 no tocante a CCS 16 46,00 %

Possui dados e ndo atende a IN 51 no tocante a CBT 06 17,00 %

Nao possui dados sobre a qualidade do leite prdduzi 05 14,00 %

Total 35 100,00 %

A obtencéo de informacgdes sobre a qualidade de dgie esta sendo fornecido pelo
produtor € um dos pontos de grande importancia gae este possa, em tempo habil, tomar
medidas corretivas visando minimizar prejuizos,cddses, ou, em casos mais graves,
condenacdes de parte da carga.

Questionamos entdo os produtores sobre o niviefalenacdo no tocante a qualidade
do leite produzido, onde se constatou, conformeotisinrado na tabela 8, que apenas 23 % do
namero total da amostra possuem os dados e tamb&mdeen plenamente ao padrao
estabelecido pela IN 51/2002. Também chama a aemggiande niumero de produtores que
nao se enquadram nos critérios estabelecidos ramttb@o teto maximo permitido para
contagem de células somaticas (CCS).
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Os dados da figura 17, relativos a ocorréncia d&titeanos mostram que o problema
€ presente nas propriedades e que 9 % dos prosletmmeultados declaram a ocorréncia de 3
a 5 casos de mastite em média a cada més na plagbeie60 % dos produtores tem de 1 a 3
casos por més e 31 % dos produtores declararametess de um caso por més, em meédia na
propriedade.

B de 3 a5 casos por més mdela3casos por més mMmenos de 1 caso por més

Figura 17 - Namero de casos de mastite por més no planteirteit

5.1.45 Qualidade do leite produzido

Apesar do numero de casos de mastite clinica nd@egramuito expressivo, quando
analisamos os resultados de Contagem de Célulaatisam(CCS) das analises de leite dos
produtores da amostra, (figura 18), verificamos guemédia aritmética é superior a
600.000/ml, indice que pode ser considerado altmdé&cador de presenca de mastite
subclinica no rebanho.
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Figura 18 - Qualidade do leite produzido pelos produtorestagem de células somaticas

Importante salientar que além do impacto na quadidio leite, também podem estar
ocorrendo consideraveis perdas econdmicas, pasatelo com a literatura sobre o assunto,
um rebanho com CCS de 500.000 células/ml, tem eno tbhe 16 % dos quartos mamarios
infectados e deixa de produzir 6 % no volume de.lei

Diante do exposto verifica-se que ha perdas ecarg@nuonsideraveis envolvendo o
descarte de leite, a perda de remuneracao depdaubéemas com a baixa qualidade, além da
reducao da produgéo.

Apresentamos, na figura 19, os resultados relattvasontagem de bactérias das
amostras coletadas durante a realizacdo do trajpsdtioaos produtores do municipio.

Conforme se pode observar, ha grande variacao estresultados, o que comprova
os diferentes graus de adocdo das medidas recodemdsspecialmente aquelas ligadas as
boas préaticas de higiene das instalacdes, equigammenno correto manejo de ordenha.
Conforme foi verificado anteriormente, ndo ha geawdriacdo quanto ao tipo de instalacoes,
ou em relacdo a raga dos animais, sendo a épardeda das amostras a mesma.

De acordo com os dados revelados na pesquisa c@ramostra de 35 produtores,
constatou-se que 21 produtores atendiam a IN 51lvigor naquela data (com prazo
prorrogado até o final do ano pela Instrucdo Normaat® 32 de julho de 2011 (IN 32), ou
seja, com a exigéncia de no maximo 750.000 ufc/mlede, representando 60 % (sessenta
por cento) do total. Importante lembrar, que se thdsse ocorrido a dilatagcdo dos prazos
através da IN 32, apenas 06 produtores, ou sej& {dezessete por cento) conseguiria
atender as exigéncias no tocante a contagem dériaadbtais (CBT).
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Figura 19 —Qualidade do leite produzido pelos produtoresitamgem de bactérias

Analisando os dados obtidos e relacionando-os &a@xigéncia da IN 51 em vigor,
podemos verificar que 26 produtores, ou seja, 7{sétenta e quatro por cento) atendia,
naquela data, a exigéncia de no maximo 750.000 GG leite. Entretanto, se néo tivesse
havido a dilatagéo dos prazos da IN 51 pela Indta'idormativa n® 32, IN 32, constata-se que
apenas 11 produtores, ou seja, 31 % (trinta e umc@ato) dos produtores atenderiam o
padréo estabelecido que era de no maximo 400.0@IrlCe leite.

As causas mais comuns relacionadas a alta contagerelulas somaticas estédo
associadas as falhas de manejo e em especial & dRlthigiene das instalagbes, dos
equipamentos de ordenha, além dos cuidados congianéi do préprio ordenhador e
contribuem para a ocorréncia de mastite subclinica.

5.15 Pré atividade dos produtores

5.1.5.1 CapacitacOes técnicas realizadas

Durante a pesquisa, apuramos também qual é a pasgi do produtor com relacéo
a busca de novas informagfes visando a capaciti@giica para desenvolvimento da
atividade, de acordo com a figura 20. Os dadoslades mostraram que 46 % (quarenta e
seis por cento) dos produtores simplesmente naticiparam de nenhuma atividade
relacionada a capacitacdo no ultimo ano; 17 % &dete por cento) participou de 01 evento
de capacitacdo; 34 % (trinta e quatro por centdjggaou de palestra ou de dia de campo,
enquanto somente 3 % (trés por cento) dos produfmsdiciparam de mais de dois eventos
de capacitacao nos ultimos 12 meses (junho de 2Qdl8o de 2011).
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Figura 20 - Namero de participacdes em eventos de capacitéédreisas

Pbdde-se constatar que em geral os produtores négugra a cultura de buscar
capacitacdo técnica, por considerarem que conhsuaéaientemente a atividade, ou por nao
priorizarem a busca de informacéo, alegando, pemejo, a falta de tempo.

5.1.5.2 Utilizacao da assisténcia técnica

s

Sabe-se que a assisténcia técnica é um dos itergradée importancia para a
producéo leiteira, uma vez que pode auxiliar o pr@dna definicdo de um planejamento
adequado a atividade que desenvolve, auxiliandtomada de decisbes e na correcdo dos
problemas. Os resultados obtidos com relacdo pos tle empresas onde o produtor busca
por assisténcia técnica estdo apresentados na Bgur

39 B Empresa compradora do
leite
‘ M Agropecudrias em geral
W Empresas particulares de
assisténcia técnica
B Qutras empresas
3% m Ndotem assisténcia

técnica

Figura 21 —Tipos de empresas das quais 0s produtores utikssisténcia técnica
De acordo com as informacdes da pesquisa, verifisaqne a assisténcia é prestada,

em geral, pelas empresas compradoras da produg@presas privadas, a quem o produtor
recorre em geral quando tem um problema na atieidad
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5.153 Gestao da atividade

A figura 22 demonstra as informagdes em percentelativas ao sistema de registro e
controle dos custos de producdo. Constatou-se rgnelg parte dos pequenos produtores néao
possui um sistema de registro de dados refererstecagtos de producdo e ndo consegue
precisar as margens de ganho ou de perda obtidosathadades que desenvolve na
propriedade. Sado exemplos disso, a mao de obrage@mente é toda familiar e néao
contabilizada, a depreciacdo de maquinas, o usoldalentre outros itens.

B Usasistema
informatizado
M anota em planilhas
regularmente
31% i Anota alguns dados

B Ndo possui registro de
dados

Figura 22 — Uso de ferramentas de gestdo da atividade de dmimra leiteira, em
percentual

A simples adocao de um sistema de fluxo de caimasal j& possibilitaria a obtencéo
dos dados para analise, propiciando um acompantarmemesempenho obtido na atividade,
pois uma propriedade leiteira precisa ser encatad@ empresa, precisa dar retorno para
continuar existindo, seja ela de porte familiaeowresarial.

De acordo com os dados revelados no trabalho fissdastante evidente. Mais de
setenta e cinco por cento dos produtores naoartilimenhuma ferramenta para a apuracao
dos custos ou dos ganhos, enfim, para a gestadiddade. Dezessete por cento dos
produtores fazem algumas anotacdes em planilhgseras seis por cento se utilizam de
controles informatizados.

Em muitos casos, a gestdo deficiente, a falta ldee@mmento e conhecimento
aprofundado da atividade tem contribuido para argdto de baixos indices de produtividade
e baixa rentabilidade na exploracao leiteira.

5.1.6 Percepc¢des dos Produtores

5.1.6.1 Entraves para a melhoria da qualidade do leite

Os produtores foram questionados sobre quais sedanacordo com a visao dos
mesmos, 0s principais entraves para a melhoriaididade do leite. A questdo permitia que
0 produtor apontasse duas alternativas princifi2ésresultados, demonstrados na tabela 9
apontam claramente os principais entraves quenatmé® vém preocupando grande parte das
familias.
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Tabela 9 —Principais entraves para a melhoria da qualidadeite

Falta de mao de obra familiar 18 26,00 %
Incerteza quanto ao futuro da atividade 18 26,00 %
Falta de mao de obra para contratacao 15 21,00 %
Falta de recursos financeiros 10 14,00 %
Falta de assisténcia e conhecimento técnico 06 9,00 %

Falta de conhecimento da legislacdo 03 4,00 %

Total 70 100,00 %

Analisando as informacdes da tabela 9 constataiseadfalta de méo de obra € um
fato presente atualmente, pois € nitido o envathemio da populacéo rural e os jovens estédo
buscando alternativas de formacéo escolar e dellialiora das pequenas propriedades. Os
jovens em geral ndo estdo se mostrando dispoststiauar com a atividade de producéo de
leite. Sabe-se que a atividade leiteira exige @edic e acompanhamento permanente, néao
tem férias e folgas no final de semana, ao menosesitnatando de producédo em regime
familiar, muitas vezes nédo tem horario definida pade parar em dias de chuva, frio, calor e
demais adversidades climaticas.

As vagas para o0 ensino médio e superior tém at@dovens em busca de melhores
oportunidades de trabalho no meio urbano, tendéesta verificada em nivel de Brasil.
Embora muitas vezes o subemprego obtido nas ciddaeraga uma renda compativel com
as inumeras despesas mais elevadas na vida urbgoa, (energia, aluguel, transporte,
alimentacdo, vestuario), esta tendéncia ndo dewverdar e o produtor que depende de
contratacdo de mao de obra tera de se adaptaa a@s realidade, que exige uma gestao
mais qualificada, investimentos em treinamentoekspal e uma politica salarial compativel,
0 que néo é facil na atividade leiteira.

Outras atividades de carater predominantementarbmesmo sem exigir formacao
escolar, como é o caso da construcéo civil temeoigo muitas oportunidades de trabalho
(por exemplo para pedreiros e auxiliares), devifmeeialmente ao estimulo do setor através
dos programas oficiais, como o “minha casa minbda™jue oferece acesso a financiamentos
e aquisi¢cdes de imoveis por pessoas de baixo eomédil de renda, o que tem favorecido a
migracdo de mao de obra do campo para as cidades.

N&o obstante, os programas sociais de transferéecienda tém provocado impactos
na disponibilidade de méo de obra, fato este queaaga um estudo mais aprofundado.

Nao sdo raras as vezes em que quando perguntados coque esperam desta
atividade nos proximos anos, os pais olham parfllas e dizem: “vai depender deles”.
Pode-se constatar um envelhecimento da méo ddavhiigar envolvida na atividade leiteira,

0 que é preocupante do ponto de vista social,rpoigs produtores deixaréo a atividade caso
os filhos ndo se disponham a assumi-la no decdosproximos anos.

5.1.6.2 Opinido dos produtores em relagéo ao preco do leite

Em relagéo ao preco do leite, os resultados obfdospresentados na figura 23:
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Figura 23 - Opinido dos produtores em relacdo ao preco do leit

Embora a tendéncia natural do produtor seja a téer que recebe pouco pela sua
producdo, em razao dos riscos a que esta sujeiesfdrco despendido na atividade e do grau
de complexidade da mesma, 49 % (quarenta e noveeptn) dos produtores consideraram,
no momento da pesquisa, que o preco pago era kzoém pequena margem de lucro e 17
% (dezessete por cento) avaliaram o preco dodeited bom, com boa margem de lucro. 31
% (trinta e um por cento) disseram que o precowena sem margem de lucro e 3 % (trés por
cento) disseram que o preco estava muito ruimtividade gerava prejuizos.

Sabe-se que ha uma grande dificuldade para avalan parametros seguros, a
margem de lucro desta e das demais atividadesolgitma vez que praticamente inexistem
controles de custos em nivel de propriedade. P, isonsideramos estas avaliagbes dos
produtores em relacdo ao preco do leite, informaggmrtante como subsidio para fins de
discusséo com os estudantes.

Entretanto, pode-se assegurar que as margens rdéiviiade obtida pelos diversos
produtores, com diferentes estruturas de producdorreas de gestdo da atividade séo
bastante variadas e demandariam estudos aprofusydgde certamente revelariam dados
surpreendentes.

5.1.6.3 Principais investimentos realizados nos ultimos arso

As incertezas quanto ao futuro da atividade esg@alds, ainda, a propria questao da
exigéncia de qualidade de que trata a IN 51, ondeomprodutores ndo se mostram dispostos
a fazerem investimentos ou até mesmo mudar del@tifis ndo pretendem continuar com a
atividade por muito tempo.

Na tabela 10 estdo demonstrados os itens nos gsigisodutores da amostra mais
empregaram recursos gerados na propriedade oudogsganto aos agentes financeiros
através das diversas linhas de créditos disponipaia investimentos em atividades
produtivas voltadas para a agricultura familiarmooé o caso do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar — PRONAF Kldilimento§. O programa tem sido

6 . . . . . . . .
O Pronaf Mais Alimento® uma linha de crédito do governo federal que m@stecursos para investimentos em
infraestrutura da propriedade rural e, assim, asiaondigdes necessarias para o aumento da progluigiprodutividade da
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uma importante ferramenta de apoio a agriculturaili@ do municipio, possibilitando
importantes investimentos na melhoria da produgagrodutividade e da qualidade de vida
das familias.

Tabela 10 -Principais investimentos realizados no periodd2011

Alternativas mais citadas pelos produtores N°de  Porcentagem
Respostas

Aquisi¢cao de equipamentos para leite 17 24,00 %
Correcéo de solo /implantacéo de pastagens 13 18,00 %
Reforma ou construgcao de casa 09 13,00 %
Reforma ou compra de maquinas e equipamentos 09 13,00 %
Reforma ou compra de trator 07 10,00 %
Aquisicdo de animais 07 10,00 %
Reforma ou troca de carro 02 3,00 %
Investimentos em nova atividade 06 9,00 %
Total 70 100,00 %

Importante aqui lembrar que os dados (tabela d@anf obtidos junto a produtores de
leite e isso explica, pelo menos em parte, os timaestos realizados direta ou indiretamente
ligados a atividade leiteira. P6de-se constataavay da pesquisa que no tocante aos
equipamentos, um dos itens de maior frequénciaretagdo aos investimentos feitos (em 24
% das propriedades) foi a aquisicao de tanquegmineédo para resfriamento e armazenagem
do leite, motivado pela exigéncia dos novos paddéegualidade, bem como por incentivos e
bonificagbes de algumas empresas compradoras tdoplia produtores que adotaram esta
tecnologia.

Também sdo comuns o0s investimentos em equipamegrdos a producdo e
conservacao de alimentos para periodos de escagssedpalmente na forma de silagem,
aquisicdes estas que geralmente séo feitas emrexgeupos de produtores familiares que
residem proximos uns dos outros.

Importante destacar também os investimentos ene@@rde solo e implantacdo de
pastagens, especialmente de espécies pereness fsio muitos produtores com a
preocupacgao de garantir a oferta de pastagensnaunaigs possibilitando maior regularidade
da producéo, bem como a reducao dos custos degamdo leite.

5.1.6.4 Expectativa com relacdo a atividade

A pesquisa procurou ainda saber dos produtoreslidaes, qual era a tendéncia,
naquele momento, em relacéo ao futuro da ativitkitkéra para a familia.

De acordo com o a figura 24, constatou-se que 4(Qgdarenta por cento) dos
produtores pretende manter a atividade basicantamteo mesmo numero de animais que
possui em producao, o que, em geral, encontrarsengionado de acordo com a capacidade
de suporte da area de terras disponivel, bem candasgdonibilidade de mao de obra.

agricultura familiar. Com prazo de pagamento ded&t® anos, caréncia e juro de 2% ao ano, O progéam@a acao
estruturante que permite ao agricultor familiarestir em modernizacéo e aquisicdo de maquinasnewd®s equipamentos,
correcdo e recuperacdo de solos, resfriadoresite Meelhoria genética, irrigacdo, implantacdo dengres e estufas,
armazenagem e em novas atividades produtivas gasade renda.
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Para 28 % (vinte e oito por cento) dos produtoremndéncia é de aumento do volume
produzido, seja pelo aumento do plantel, atualmerigtente, bem como pela melhoria da
produtividade, através do melhoramento genético geen sendo feito, aliado ao
planejamento para a producdo de alimentos com ekimualidade para a alimentagcéo do
gado leiteiro.

Para 23 % (vinte e trés por cento) dos produtoréendéncia € de reducdo na
atividade, enquanto 6 % (seis por cento) dos poodsitafirmaram a intencdo de deixar a
atividade nos préximos anos, por diversos motivisraormente comentados.

B Permanecer e ampliar produgao m Manter atividade atual
Diminuir atividade M Parar com a atividade

H nao sahe

6% 3%

Figura 24 - Expectativa dos produtores com relacéo a atividksitigra

O preco pago ao produtor pela matéria prima € ar fdéterminante para que ele
avalie, planeje e decida o futuro da atividade. tGdm sabe-se que o produtor ndo tem
mecanismos para interferir na composicao do predeite. O produtor pode e deve buscar a
reducdo dos custos de producgédo, pois estes, sldsrdd que ele recebe da venda do leite,
permite maior ou menor margem de lucro.

5.1.6.5 Pagamento por qualidade do leite pelas empresas cpradoras

O pagamento por qualidade é uma das medidas querstamente utilizada pelas
empresas compradoras da matéria prima, incentipaodutor para a busca constante da
melhoria da producédo e do manejo geral do rebasminobusca de melhores indicadores de
gualidade do produto, obtendo por consequéncia wethan rendimento econdémico da
atividade.

Na pesquisa os produtores foram questionados sopeggamento por qualidade por
parte das empresas compradoras do leite, na tentise compreender qual € a politica de
pagamento por qualidade efetivamente praticada g produtores.

De acordo com os dados da figura 25, pode-seatansjue 51 % (cinquenta e um por
cento) dos produtores declaram que a empresa pagpiglidade. Ou seja, o produtor tem a
nocdo de que a empresa realiza os testes e deaafgumma os resultados obtidos influenciam
na composicao do preco final do leite.
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Entretanto, 46 % (quarenta e seis por cento) dmdupores afirmaram que a empresa
ndo paga por qualidade, sendo que, neste casomad@o do preco estd mais ligada ao
volume entregue mensalmente.

3%

W Sim. CBT, CCS e Solidos
W Ndopaga por qualidade

nao sabe

Figura 25 - Pagamento por qualidade pelas empresas compratioleaite

Fica clara a percepcdo de que existe grande daride critérios na politica leiteira
adotada por diferentes empresas, o que, de carta folassifica os produtores. Pode-se
verificar que aqueles produtores mais profissiaadibs e conscientes da necessidade de
melhoria da qualidade, comercializam a producatojanempresas exigentes em termos de
qualidade. No entanto, buscam a cada dia melhsrardices obtidos, através da adoc¢ao das
boas praticas e do rigor adotado em todos os proeatbs de ordenha, higiene geral e
sanidade do rebanho.

Por outro lado, aqueles produtores que ndo seranostispostos a aceitar o fato de
que a melhoria da qualidade é necessaria, ou qudend a expectativa de continuar por
muito tempo na atividade, acabam migrando justaen@atra as empresas que nado Sao
exigentes na questdo da qualidade. Em alguns cs@Bm&ntrepostos que reunem a producao
de varios produtores para entdo negociar a veirdhiatria de acordo com o melhor preco.

5.2 Analise dos Dados Obtidos com os Estudantes do Tein® Ano do Curso de
Técnico em Agropecuaria

Neste capitulo estdo descritas as principais etdpas atividades realizadas em
conjunto com os estudantes do terceiro ano do CLEsaico em Agropecuaria doampus
Sertdo do Instituto Federal do RS.

5.2.1 Sensibilizacédo e proposta de trabalho com os estuttas

Os estudantes que participaram do projeto forarmmtegrantes das trés turmas do
terceiro ano do curso Técnico em Agropecuaria, fidat#e integrado, do ano de 2011.

Consideramos importante, num primeiro momento,raggimas informacdes basicas
sobre os estudantes, o que permitiu tracar um lpenfg das turmas e facilitou o andamento
dos trabalhos, pois de acordo com FREIRE (1996jsifar exige respeito aos saberes dos
educandos, mas, além disso, discutir com os almnazdo de ser de alguns desses saberes em
relacdo com o ensino dos conteudos”.
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De acordo com os resultados revelados pelo pringgiestionario aplicado, (Anexo
2), os estudantes sdo oriundos de 50 (cinquentajcipios, sendo 49 (quarenta e nove)
pertencentes ao Estado do Rio Grande do Sul (egidéde e noroeste) e 01 do Estado de
Santa Catarina.

Quanto a origem na area rural ou urbana, constatajue 25 % (vinte e cinco por
cento) dos estudantes sao provenientes do meioajrbaquanto 75 % (setenta e cinco por
cento) sdo oriundos da area rural, o que evidemaggande procura por cursos técnicos
ligados a area agropecuaria por jovens oriundawselo rural, geralmente incentivados pelas
familias tendo em vista a continuidade das ativedaths propriedades, a busca de empregos
em atividades ligadas aos diversos setores do egpoio, bem como a continuidade dos
estudos com uma formacé&o superior em areas afins.

De maneira geral a matriz produtiva da regido aatarizada pela producédo de gréos
(com destaque para a cultura da soja e do milliesyindo a maioria das propriedades entre
1 e 3 mddulos fiscais. A figura 26 nos permite wisdo geral do tamanho das propriedades
das familias dos estudantes do meio rural.

M Até 10 ha

EMDella20ha
MDe21a30ha
EDe31a40ha
EMDed4las50ha
M Mais de 50 ha

Figura 26 - Tamanho das propriedades das familias dos esasdaid terceiro ano
provenientes do meio rural

Na figura 27 pode-se ter uma visdo da importaremanémica das atividades
desenvolvidas, de acordo com a percepc¢do dos estsdguando questionados sobre qual é a
principal atividade econdmica da propriedade famnilPode-se constatar que a producao de
graos aparece em primeiro lugar com 53 % (cinquemtés por cento) das respostas, seguida
da producao de leite com 18 % (dezoito por centgraais atividades produtivas de menor
expressao econdmica, as quais sao complementafesmazdo da renda dos produtores da
regiao.
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B Producdode graos
M Producdode leite
m Suinocultura

B Frangosde corte
M Bovinosde corte

m Fruticultura

W Qutras atividades

Figura 27 - Principais atividades desenvolvidas pelas famfl@sestudantes provenientes do
meio rural

Perguntados sobre a importancia que atribuemviadie leiteira para a agricultura
familiar, 57 % (cinquenta e sete por cento) dogdesttes que responderam ao questionario a
consideraram muito importante e 42 % (quarentai® lor cento) consideraram importante,
evidenciando que, mesmo o0s estudantes provenidatésea urbana tem clareza da grande
importancia desta atividade para a agriculturalfami

Os estudantes provenientes da area rural forastignados sobre o envolvimento das
familias com a atividade leiteira, sendo verificap® 51 % (cinquenta e um por cento) das
familias exploram a atividade leiteira dentre asvidddes geradoras de renda nas
propriedades, demonstrando a capilaridade e abraeiagéesta atividade em nivel de regio.

Quanto ao tempo em que a familia vem desenvolvemdatividade leiteira,
verificamos conforme figura 28, que a mesma é d¢raal na agricultura familiar, sendo
desenvolvida pela grande maioria (57 % das fanitidsnais de dez anos, o que deixa clara a
importancia desta atividade na matriz produtivaormes.

B Menos de 3 anos
mDedalanos
mDel0al5anos

H Maisde 15 anos

Figura 28 - Periodo de tempo em que a familia esté exploraratividade leiteira
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Quanto ao volume mensal de leite produzido pelaslias dos estudantes do terceiro
ano, pode-se constatar que ha uma correlacdo dwetaas areas de terras, na maioria das
propriedades, pois os produtores ao dimensionardgiamanho do plantel com o qual é
possivel trabalhar, precisam levar em conta a @dg@e de suporte da area para a formacéo
de pastagens, bem como a area necessdaria a prodecatimentos concentrados ou
volumosos, como no caso da silagem, que é praticesa comum pelos produtores da regido.

Conforme demonstrado na figura 29, 21 % (vintene por cento) do numero de
familias dos estudantes, envolvidas com a atividisitkira, produzem até 1.500 litros de leite
por més. 50 % (cinquenta por cento) dos produtpreduzem entre 1.500 a 5.000 litros ao
més, enquanto 21 % (vinte e um por cento) produderd.000 a 10.000 litros e apenas 8 %
(oito por cento) produzem mais de 10.000 litrosnés.

B menos de 1500 |/més

W 1500a3000I/més

[ 3001a5000I/més

W 5001 a 100001/més

B Mais de 10000 litros/més

Figura 29 - Producao mensal de leite nas familias dos esteslant

No tocante ao conhecimento que 0s estudantesiposso primeiro momento em
relacdo a legislagédo (IN 51), pode-se percebeacdedo com a figura 30, que 29 % (vinte e
nove por cento) dos mesmos nao conheciam a lefiiisldd % (quarenta e quatro por cento)
conhecia pouco e 26 % (vinte e seis por centopdmelconhecer razoavelmente e apenas 1 %
(um por cento) dos alunos declarou conhecer besfedada normativa.

m Conhece bem a Normativa m conhece razoavelmente

= Conhece pouco B Nao conhece

1%

Figura 30 - Conhecimento da IN 51 por parte dos estudantésrdeiro ano
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Questionados sobre o conceito mais adequado gaagt@alidade higiénica do leite,
em questdo de multipla escolha que apresentava coanceitos diferentes, foi possivel
verificar, de acordo com as respostas obtidas,oguestudantes ainda nao tinham naquele
momento, muita clareza sobre o assunto, pois senteht% (cinquenta e um por cento)
marcaram a alternativa que correspondia ao conegtmuado. Os demais assinalaram
conceitos diversos ligados a sanidade, testezadak pela indUstria e processos industriais,
indicando este como sendo um dos pontos importaréesem trabalhados.

Sobre os fatores considerados mais importantes @aobtencdo de leite de boa
qualidade foram apresentados em questdo de mukgdalha cinco alternativas, onde
verificou-se que 84 % (oitenta e quatro por cenlmy estudantes assinalaram a afirmativa
correta, demonstrando que 0s mesmos conseguemiaassoémportancia dos fatores
apresentados e a sua relagdo com a questao ddagieadio leite.

Ainda, quando questionados sobre o que é mastitequestdo de multipla escolha
com cinco alternativas, as respostas foram unanamgslos os estudantes assinalaram a
opcéao correta, mostrando que trata-se de assumjadde importancia na atividade leiteira e
de dominio dos mesmos, pois é abordado na diszipleh defesa sanitaria animal que os
mesmos ja haviam cursado.

Porém, quando questionados sobre os fatores maisrtemtes na prevencao de
mastite, as respostas foram variadas, sendo quens®ne0 % (sessenta por cento) dos
estudantes assinalaram a alternativa correta, sm ta rigor com 0s aspectos de higiene de
instalacbes, equipamentos e manejo de ordenha’toMuainda confundiram, naquele
momento, prevencdo com praticas ligadas a gestéivddade, tais como controle leiteiro,
bem como com os testes utilizados para diagnodtianfermidade, tais como o CMT.

Ainda relacionado ao problema de mastite, foi tioeado sobre o0s principais
impactos econdmicos que a mastite ocasiona nasigutages leiteiras, onde registramos um
percentual superior a 86% (oitenta e seis por fel@acertos.

A questdo n° 15 versou sobre os fatores mais tammtes em relagdo a pessoa que
realiza a ordenha. Mais uma vez, a maioria doslastas (51 %), consideraram de forma
acertada que o treinamento adequado sobre os prmeds a serem observados na ordenha
constitui-se em fator decisivo para que a atividsaja executada de forma satisfatoria.

Sobre o entendimento que os estudantes possuiagueld@ pre eosdipping,foi
possivel verificar que 70 % (setenta por cento) ekiadantes responderam acertadamente a
questdo relacionando a técnica ao procedimentcesiafdccdo dos tetos antes e depois da
realizacdo da ordenha do animal.

A guestdo de numero 17, (aberta), tratou dosdatoonsiderados mais importantes
em uma sala de ordenha em relacdo ao manejo damianiDe acordo com a visdo dos
estudantes foram elencados os seguintes fator&@eyew tabela 11.:

Tabela 11 -Fatores considerados mais importantes na saleddalta

Fatores Numero de | Porcentagem
Indicacdes

Higiene geral do ordenhador, animais e equipamentos 60 37,04
Rotinas de ordenha bem estabelecidas 43 26,54
Cuidados com o bem-estar animal 33 20,37
Qualificagao do ordenhador 22 13,58
Instalacdes adequadas 04 2,47
Total de indicagbes 162 100,00 %
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De acordo com as informacdes, pode-se percebeexjate destaque para o fator
higiene, assim como com as rotinas e o bem-esitaagrfatores estes de grande importancia
e ligados a obtencéo de leite com qualidade.

Na questdo de numero 18, (aberta) foi questiosalce o pagamento por qualidade,
sendo possivel constatar que 64 % (sessenta @ guoatcento) dos estudantes afirmaram que
a qualidade do leite esta associada a composi¢c@oedo final pago ao produtor. Destes, 35
% (trinta e cinco por cento) souberam indicar o ealas empresas que adotam a politica de
pagamento por qualidade.

Solicitamos também sugestbes de outros assumg@dos a producdo de leite com
qualidade considerados importantes para a formdééoica. Apareceram de maneira
destacada: higiene, sanidade e manejo, dentresoctnmo genética, legislacdo, bem-estar
animal e nutri¢ao.

Com as informacbes provenientes dos estudantes,pdssivel estabelecer o
planejamento das atividades em conjunto com a ggofa responsavel pela disciplina de
bovinocultura de leite, conforme apresentado noitalap Metodologia e Discussdo dos
Resultados.

522 Desenvolvimento do trabalho com os estudantes

As atividades planejadas com os estudantes forasendelvidas principalmente
durante o segundo semestre do ano de 2011, contitade no item 4.2, tendo por objetivo
a reflexdo dos estudantes sobre as questdes eos guesmos estado envolvidos.

De acordo com LIBANEO (2011), a escola precisa aleixe ser meramente uma
agéncia transmissora de informacdo e transformamse lugar de andlises criticas e
producdo de informacédo, onde o conhecimento pdsila atribuicdo de significado a
informagao.

Como ponto de partida foram apresentados em amfassitivas dialogadas, (figura
31), os resultados do primeiro questionario apbcaos alunos e discutidos os dados obtidos
pelos estudantes junto as respectivas propriedadasordada a legislacdo que trata da
qualidade do leite, especialmente a Instrugdo Niwven&1 (IN 51/2002).

Posteriormente, foram trabalhados os dados obtidegpesquisas com os produtores
do municipio de Sertdo, de acordo com o que € amiado no item 5.1, onde discutimos com
0s estudantes os dados meédios obtidos junto adatpres os quais serviram de subsidio para
a discusséo e construcao do conhecimento.

75



Apresentamos também, para referéncia aos estudaadesnformacdes sobre a
qualidade do leite obtido pef@ampusSertdo do IFRS, extraidos dos registros do Cantrol
Leiteiro realizado por laboratério oficial, confoerfigura 32:

No CampusSertao, os alunos do terceiro ano, realizam pésmd Setor de Producgéo
e Pesquisa de Zootecnia Il (Bovinocultura de Leife atividade de plantdo consiste na
realizacdo de atividades praticas de manejo dosaésii alimentacdo, ordenhas dos animais
pela manha e pela tarde, além do manuseio e higEv dos equipamentos de ordenha e de
armazenagem do leite produzido, acompanhados poiohiario treinado para as atividades.

Com este acompanhamento pratico e conhecendodus dalativos a producao é
possivel aos estudantes estabelecerem uma relag&oaetecnologia adotada e o manejo
utilizado com os resultados praticos obtidos juaxoplantel leiteiro d@ampus pois como
nos ensina LIBANEO (2011), “é preciso aprender remgeer, ligando os fatos a realidade, ou
seja, saber contextualizar um tema de estudo bdgcemmpreender suas ligagbes com a
pratica humana, com o que ocorre na comunidadégmaia, questionando os alunos sobre
iss0, sobre as relagcbes sociais e a pratica sogsente com relagdo ao tema”.

Importante aqui ressaltar que o plantel de bovilekite doCampusé composto por
um numero de aproximadamente vinte animais em pémdwurante o ano, de raca
predominantemente holandesa, manejados em um sgisemconfinado tipdreestallonde
0s animais permanecem confinados em galpao cotherémte a noite e sdo conduzidos para
as areas de pastagens durante o dia.

Do local onde se encontram juntofesestall os animais em producao sao deslocados
duas vezes ao dia (inicio da manha e final da)apdssando pela sala de espera e desta para
a sala de ordenha, onde é realizada a ordenha iteecApos a ordenha, as vacas leiteiras
retornam adreestall onde recebem alimento volumoso (silagem de milhade aveia) e
alimento concentrado (racéo) na quantidade indicadéorme a producéo individual de cada
animal.

Como a finalidade da criacdo € principalmente didatas equipes de alunos que
realizam as atividades de ordenha mudam semana&meonhforme escala, a fim de
possibilitar a realizacdo das praticas por todoseesidantes, acompanhados de um
funcionario responsavel por esta atividade.
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Figura 32 - Qualidade do leite produzido pel@mpusSertao/RS
Fonte: Registros dGampusSertéo, 2011.
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5.23 Fechamento das atividades com estudantes do teraemno

De acordo com o0s objetivos e metodologia propostosfinal do semestre, foi
estabelecido no planejamento dos trabalhos a gabcde um questionario, pois este, além de
contribuir para o comprometimento dos estudantesetagdo a participacéo nas atividades,
também teria por finalidade avaliar a aprendizagbtida

Foram feitos 09 (nove) questionamentos objetivo@4e(quatro) questbes abertas
(descritivas), tendo por objetivo estabelecer umparativo com o momento inicial e este
guestionario foi aplicado no dia 05 de dezembr@@IEL, para os estudantes das trés turmas
do terceiro ano do Curso Técnico em Agropecuari€ampus sendo que responderam ao
guestionario 85 estudantes.

Verificou-se na questao relativa ao conhecimensastudantes sobre a legislacao IN
51, que apenas 2 % (dois por cento) declararamcodbecer a legislagao, 24 % (vinte e
quatro por cento) declararam conhecer pouco ald€dis, enquanto 50 % (cinquenta por
cento) responderam que conhecem razoavelmente &o A%inte e quatro por cento)
declararam conhecer bem a legislacdo. Pode-sebgerem relacdo ao questionario aplicado
no primeiro momento, que o0s estudantes avancaramomgpreensdo geral dos aspectos
abordados pela legislacéo oficial (IN 51/2002).

Questionados sobre o conceito mais adequado gaagt@lidade higiénica do leite,
em gquestdo de multipla escolha que apresentava conceitos diferentes, verificamos que
68 % (sessenta e oito por cento) dos estudanfgsn@sram a alternativa que correspondia ao
conceito adequado, mostrando que houve avancoreadipagem em relacdo ao momento da
aplicacao do questionario inicial.

Sobre os fatores considerados mais importantes @aobtencdo de leite de boa
qualidade, foram apresentados em questdo de maukiptolha, cinco alternativas, onde
verificou-se que 85 % (oitenta e quatro por cenlmy estudantes assinalaram a afirmativa
correta, demonstrando que 0s mesmos conseguemjnalo do semestre, associar a
importancia dos fatores apresentados e a suaoatagia questao da qualidade final do leite.

Ainda, quando questionados sobre o que é mastitequestdo de mdltipla escolha
com cinco alternativas, as respostas foram unanamgslos os estudantes assinalaram a
opcao correta, mostrando que trata-se de assumjadde importancia na atividade leiteira e
de dominio dos mesmos.

Na questdo relativa aos fatores ligados a prevedgamastite, 90 % (noventa por
cento) dos estudantes assinalaram a alternativat@pno caso: “0 rigor com 0s aspectos de
higiene de instalacdes, equipamentos e manejod#mioa”’. Neste aspecto, pode-se perceber
grande evolucdo do conhecimento no comparative entnomento inicial e final, haja vista
gue no primeiro questionario, apenas 60 % (sespemtaento) dos estudantes assinalaram a
afirmativa correta nesta questdo. Pela importénegatem este assunto em relacdo a atividade
de bovinocultura leiteira e no tocante a produc@deite com qualidade, este foi um dos
pontos mais abordados e discutidos com os estwantdecorrer do trabalho.

Ainda relacionado ao problema de mastite, foi tioleado sobre os principais
impactos econdmicos que a mastite ocasiona nasigutages leiteiras, onde registramos um
percentual superior a 92% (noventa e dois por gelg@certos, percentual bem superior ao
do primeiro momento, confirmando, portanto, o avang aprendizagem e a clareza que 0s
estudantes conseguiram expressar em relacdo agppisnquestdes abordadas, ao final do
semestre de 2011.

A questao seguinte versou sobre os fatores maisriantes em relacéo a pessoa que
realiza a ordenha. A maioria dos estudantes (7&dn$ideraram de forma acertada que o
treinamento adequado sobre os procedimentos a sérsgnvados na ordenha constitui-se em
fator decisivo para que a atividade seja executkdforma satisfatéria. Péde-se observar
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grande evolucéo na percepcéo dos estudantes,isi@auMe no momento inicial apenas 51 %
(cinquenta e um por cento) dos estudantes obtiveregnto nesta questdo. Cabe destacar
ainda que este aspecto da capacitacdo de todassssap envolvidas nas atividades foi
bastante trabalhado por ocasido das aulas, poisfailos principais aspectos abordados de
acordo com os objetivos propostos para o trabalho.

Sobre o0 entendimento dos estudantes solme e posdippingfoi possivel verificar
que 92 % (noventa e dois por cento) dos estudaesgonderam acertadamente a questéo
relacionando a técnica ao procedimento de desi@dedqs tetos antes e depois da realizacdo
da ordenha do animal. Constatou-se a aprendizageis),no primeiro questionario, 70 %
(setenta por cento) dos estudantes assinalou @stasgerta.

Importante aqui registrar que a aprendizagem eadh é fruto das discussdes em sala
de aula, mas também hd, inegavelmente, ganhos neadigagem pela participacdo dos
estudantes nas atividades praticas desenvolvidds ao ambiente d@€ampus,atividades
estas tais como o manejo geral dos animais, &zagal das ordenhas, a higienizacdo dos
ambientes e equipamentos, dentre muitas outrasdguecordo com a avaliagdo dos proprios
estudantes, muito contribuem para a aprendizagera,wez que 0s colocam frente a frente
com situacoes reais, problemas e fatos que ocoroetiia a dia da atividade.

A questdo de numero 10, aberta, tratou dos fatimesiderados mais importantes em
uma sala de ordenha em relagdo ao manejo dos anilbai acordo com a visdo dos
estudantes foram elencados os seguintes fator&@eyew tabela 12:

Tabela 12 -Fatores considerados mais importantes na saleddatta

Fatores Numero de | Porcentagem
Indicagbes

Higiene geral do ordenhador, animais e equipamentos 59 34,71
Rotinas de ordenha bem estabelecidas 32 18,82
Cuidados com o bem-estar animal 43 25,29
Qualificacdo do ordenhador 24 14,12
Instalacdes adequadas 12 7,06
Total de indicacbes 170 100,00 %

De acordo com o quadro, pode-se perceber que himstaque para o fator higiene,
assim como com as rotinas, cuidados com o bem-asiaal, além da qualificacdo geral do
ordenhador, fatores estes considerados de grangertancia e ligados diretamente a
obtencao de leite com qualidade.

Entendemos que seria oportuno, ainda, questionastoslantes sobre a validade das
atividades praticdg(praticas orientadas, aulas praticas, atividadgesomdicdo de bolsistas e
realizacdo de plantdes), haja vista que os mesme@ncntravam (em dezembro de 2011)
praticamente encerrando as atividades do ano letivoncluindo o curso na Instituicéo,
embora ainda devessem cumprir o estagio curride&860 horas, geralmente realizado junto
a empresas da regiao.

De acordo com Libaneo (1999), importante aspederaonsiderado para a escolha
dos conteldos consiste em avaliar que a praticaddacotidiana dos alunos, na familia, no

" Como exemplo de algumas atividades praticas eshliz no setor de bovinocultura de leite (4rea oljeste
estudo), podemos citar: 0 manejo e a alimentac8@dimais de todas as fases, a higienizacdo dataigtes e

dos equipamentos, a ordenha dos animais e o cemteoproducao, aplicacdo de medicamentos, vernsifago
vacinas, auxilio na realizacdo dos testes de s@midacompanhamento do diagnéstico e tratamento das
enfermidades, acompanhamento de partos, castrias&ominacao artificial, avaliacdo de pastagengyaee
fornecimento de racdes.
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trabalho, no meio cultural urbano ou rural, forngtes, problemas (isto €, a matéria prima da
realidade) a serem conectados ao estudo sistendascmatérias.
Diz ainda o autor tratando do significado da apizagem:

[...] o trabalho docente consiste em vencer a digt&do que esta sendo ensinado em
relacdo a realidade concreta, ou seja, tornar ose@dos vivos e significativos,
correspondendo aos problemas da pratica cotidiknaodo que as praticas de ensino
assegurem a passagem da experiéncia cotidiana esedeo comum, aos
conhecimentos cientificos, através dos quais seit§airidos novos modos de atuacéo
na vida préatica. (LIBANEO, 1999).

A avaliacao dos estudantes foi muito positiva eleacé® a estas atividades, sendo que
82 % dos respondentes classificaram entre muit@lidéna a aprendizagem auferida durante
as atividades praticas realizadas ao longo do cuessaltando ainda aspectos como a
possibilidade de correlacionar o que foi estudatiosala de aula com a realidade que se
verifica no dia a dia quando acompanham a realizdg8 atividades.

Citamos, para ilustrar, alguns dos relatos regiegano questionario final:

“cada vez que se faz a atividade se aprende maisesa realidade do rebanho
leiteiro, convivendo com as coisas boas e ruinatdadade”;

“...6 melhor e mais facil de aprender com a pratecassim ficamos mais preparados
para o mercado de trabalho”;

“as praticas permitem vivenciar a solugdo dos peshhs que aparecem no rebanho
leiteiro, desenvolvendo as orientacdes obtidasbesdo lidar com fatores adversos do dia a
dia”;

“preparacao pratica € o que necessitamos para uroa formacéo, pois 0 que se
aprende na pratica ndo se esquece mais”;

“as atividades praticas aumentam o envolvimento alono com o setor e
proporcionam maior experiéncia”;

“S80 essenciais, pois 0 setor apresenta uma baaesfrutura para o aprendizado”;

“muito importante porque ndo sou do meio rural. Bor, nem sempre sdo bem
orientadas”.

Analisando as respostas dos estudantes ficou wiaii@ a importancia que os mesmos
atribuiram as diferentes atividades praticas radégz para a formacdo. Isso mostra que
havendo orientacdo dos servidores, técnicos e/afiegsores, além de realizarem as
atividades os alunos estdo também pensando sologee cestdo fazendo e desta forma,
construindo conhecimentos.

Questionamos também os estudantes, sobre de gu&, floa condicdo de Técnicos em
Agropecuaria, 0s mesmos orientariam um produtdocando a questdo qualidade do leite.

Obtivemos como principais pontos citados pelos nessm cuidado com a sanidade
do rebanho, a prevencdo de mastites, o treinangentodo o pessoal envolvido em todas as
etapas, os cuidados com a higiene geral e os @msdadm a adequada manutencéo e
regulagem dos equipamentos de ordenha.

As respostas evidenciaram que houve compreensapapar dos estudantes sobre a
importancia da adocdo de boas praticas de prodpgé®dessa forma, atuando de maneira
profilatica, € possivel além de melhorar a quakgdadduzir custos de producédo, diminuir os
custos com medicamentos, diminuir descarte de pémde descarte precoce de animais,
dentre outros fatores que podem significar a diiggeentre 0 sucesso € 0 insucesso na
pecuaria leiteira.
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Como o0 questionario também era composto por quesabertas, os estudantes
fizeram criticas e sugestfes para futuros trabaltségs como: maior numero de viagens
técnicas, utilizacdo de avaliagbes praticas e na@isas a propriedades da regido para
aprofundar os conhecimentos e estabelecer umaioetantre o contetdo visto em sala de aula
com a realidade local e regional.

Registramos algumas afirmacdes dos estudantesasifo da avaliagéo final, obtidas
no questionario aplicado no final do semestre, erechbro de 2011:

“permitiu adquirir mais conhecimento sobre estaid#de tdo importante, porque
agui podemos errar para aprender e depois colocampeatica no trabalho”.

“as aulas foram bem aproveitadas, podemos aprebdstante sobre o contetdo e o
trabalho ajudou a avaliar nosso aprendizado”.

“o0 trabalho foi muito bom porque podemos auxileaao mesmo tempo complementar
0s conhecimentos obtidos durante a disciplina”.

“as atividades foram muito importantes porque podsrperceber o quanto estamos
aprendendo sobre a legislacdo para a vida profisalt

“a disciplina de bovinocultura de leite e o traballestdo muito interligados. Tive a
oportunidade de aprender mais com as aulas solgislsgao e qualidade do leite”.

“foi muito importante para entender que os prodeé®rprecisam se adequar aos
programas de qualidade do leite para poder contmaiatividade e ter melhores precos no
mercado”.

“muito interessante, porque percebemos a import@rdas praticas de manejo dos
animais, desenvolvendo nossa formacéao”.

“pude perceber a importancia dos fatores que nalfidardo como resultado a
qualidade do leite e 0 melhor preco para o produtor

Como avaliacao final dos trabalhos desenvolvid@sY#(quarenta e dois por cento)
dos estudantes consideraram como 6timo e 36 %a(teirseis por cento) avaliaram como
bom. Consideramos estas avaliacdes muito posithaga,vista o curto espaco de tempo em
gue o mesmo foi desenvolvido, ou seja, duranteyors semestre de 2011.
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6 CONCLUSOES

De acordo com as informacdes obtidas pela pesgegdiaada junto aos agricultores
familiares do municipio de Sertdo/RS, péde-se cingue, em geral, a baixa qualidade do
leite obtido se explica pela falta de adogdo dams hjydticas de producéo relacionadas ao
manejo geral, procedimentos incorretos de ordeahdalta de higiene e de controles
realizados pelos produtores, fatores que contribpam a ocorréncia de mastites, perdas
decorrentes de descartes de leite e de animaigraomos custos de producdo e consequente
reducao da lucratividade.

Por outro lado, os resultados das analises middagheas das amostras de leite
coletadas junto as propriedades, os quais apresentama grande variagdo nos indices
obtidos entre os diversos produtores, especialmemtéocante a contagem de bactérias e
contagem de células somaticas, comprovam que évphsguando adotadas as boas praticas
de producédo, obter uma matéria-prima de Gtima d@@déi, mesmo sem grandes investimentos
em infraestrutura, como, por exemplo, na constradgdmodernas salas de ordenha.

Sabe-se que a qualidade do leite ndo muda portdeé&gta melhoria somente se da
através de acdes educativas, de assisténcia téqoaldicada, da extensdo rural e de
capacitacdes que resultem no maior comprometimgggopessoas envolvidas em todos os
elos da cadeia produtiva.

Neste sentido, o trabalho realizado em conjunto osnestudantes se constituiu em
importante contribuicdo para a turma de alunosedmeiro ano de 2011, pois foi planejado e
desenvolvido em conjunto com 0s mesmos e tratounte questdo (qualidade do leite) que
foi muito noticiada no periodo, em decorréncia dtemrdario estabelecido pela IN 51/2002,
bem como pelas novas Instrugcbes Normativas pulalscadn junho e dezembro do mesmo
ano, o que contribuiu para que, a partir do comhesto dos alunos, fosse possivel
problematizar as questdes relacionadas, reelabmraodhecimentos a partir de analises
criticas e atribuindo significado a informac&o.

A metodologia utilizada permitiu compreender qupapel do professor deve ser de
mediador entre o aluno e o conhecimento, crianda atitude favoravel a aprendizagem, com
o desenvolvimento da consciéncia, do carater eidiaa&nia, ligando os fatos a realidade,
contextualizando os temas de estudo, buscando eenger suas ligagbes com a pratica
humana e com o que esta ocorrendo na escola, fieafama comunidade onde vivem.
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Anexo 1 —Questionario para produtores de leite

T [

Un;
gy, o
o

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCA(;I-\O, CIENCIA E TECNOLOGIA

LA <O
(4 N
fia go 3o

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA
MESTRADO EM EDUCACAO AGRICOLA

Questionario para Produtores de Leite

Prezado produtor, o presente questionario tem Ipietieo auxiliar na coleta de informacdes
sobre qualidade do leite, como parte integranteirdetrabalho cientifico de mestrado em
Educacao Agricola da Universidade Federal RuraRidode Janeiro. Para isso garantimos o
sigilo das informagfes pessoais fornecidas. Syzosés sera de grande importancia para o
sucesso do projeto, bem como para a qualificac& alonos do Curso Técnico em
Agropecuaria do IFRS €dmpusSertdo. Obrigado.

Darlei Cecconello

Mestrando PPGEA.

Nome: Data:
Endereco: Telefone: Municipio: r&® / RS

1) Autorizo a utilizacdo dos dados para fins de pgsisa didatica no projeto e dissertacédo
de mestrado em Educacao Agricola da Universidade &eral Rural do Rio de Janeiro.

() Sim ( ) Nao

2) Que area de terras possui sua propriedade:

( ) Até 10 ha ( ) De 11 haa 20 ha
( ) De 21 haa 30 ha ( ) De 31 haa40 ha
( ) De 41 haa50 ha ( ) Mais de 50 ha

3) Qual a principal atividade econdmica da propriedde:

( ) producéo de gréos ( ) producéo de leite

( ) producéo de suinos () producéo de frangos
( ) gado de corte ( ) producéo de frutas

( ) outra atividade

4) Ha quanto tempo a familia trabalha com a atividde leiteira para comercializacao:

( ) Menos de 1 ano ( )De1la3anos
( ) De4 a6 anos ( )De7al0anos
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( ) De 11 a 15 anos ( ) Mais de 15 anos

5) Qual o numero médio de animais em producao durae o ano:

( ) menos de 10 animais ( ) de 11 a 20 animais
( ) de 21 a 30 animais ( ) de 31 a 40 animais
( ) de 41 a 50 animais ( ) mais de 50 animais

6) Qual a fonte de abastecimento de agua da propdade:

( ) fonte superficial ( ) poco raso
() poco artesiano ( ) rede publica
( ) outra

7) Raca predominante dos animais:

( ) holandés () gir
() Jersey () mestigcos
() girolando ( ) outras

8) Caracteristicas da sala de ordenha:

( ) Em alvenaria, com piso, paredes revestiddav@veis, com forro e telas nas aberturas
( ) Em alvenaria, com piso, paredes revestiddav@veis

( ) Em alvenaria, com piso, parede rebocada

() Mista, com piso e com paredes de madeira

( ) Em madeira, de ch&o batido

( ) Aberta, somente com local para contencémdosais

9) Tipo de ordenha utilizado na propriedade:

( ) manual () mecanica balde ao pé ) iecanica canalizada

10) Possui agua encanada na sala de ordenha?

( )sim ( ) néo

11) Como é feita a higienizacao dos tetos das vaeades da ordenha?

( ) lavagem dos tetos de todos os animais

( ) lavagem somente dos tetos visualmente mgs su

( ) nado faz lavagem dos tetos

12)Como é feita a secagem dos tetos:

() com uso de papel toalha descartavel ( )wsonde panos ( ) ndo faz secagem

13) Faz o descarte dos primeiros jatos de leite?

()sim ( ) nao
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14) Sobre o uso de pré posdipping utiliza:

() Antes e apos cada ordenha com utilizacagomutos recomendados
( ) Somente apos a ordenha com uso de produtosendados

( ) Somente antes da ordenha com uso de prodkgosiendados

() Nao realiza

() Nao conhece

15) Qual é o tipo de resfriador de leite utilizado:

() resfriador de imersédo () tanquexigmesdo ( )outro

16) Possui /utiliza agua quente para limpeza dos gigpamentos de ordenha?
( ) Apos cada ordenha para higienizacdo de eméptos

( ) Diariamente para limpeza de ordenhadeira

( ) A cada 2 ou 3 dias para higienizagao da dradeira

( ) Semanalmente para limpeza de ordenhadeira

(

) N&o utiliza 4gua quente para higienizacéo

17) Quais os principais produtos usados na higierazao dos equipamentos de ordenha /
refrigeracéo do leite:

( ) detergentes comuns ( ) detergente alzatletergente acido e sanitizante
( ) detergente acido () detergente alcalino
() sanitizante () outros

18) Qual é o volume de leite produzido, consideranduma média anual:

( ) menos de 1500 litros/més
( ) de 3001 a 5000 litros/més
( ) de 10001 a 15000 litros/més
( ) de 20001 a 30000 litros/més

) de 1501 a 3ID@3/més

) de 5001 a Q0dDS/Més
) de 1500100Q0itros/més
) mais de 300@%/més

—~—~ A~

19) A empresa compradora paga por qualidade do le®

() sim, conforme CBT e CCS ( ) Sim, conformidos totais
( ) ndo paga por qualidade ( ) ndo sabe

20) Utiliza o teste da “caneca de fundo preto” poocasido das ordenhas?
( ) Quando ha suspeita de mastites ( ) Semamddm

( ) Diariamente ( ) A cada ordenha

() Nao utiliza () Nao conhece

21) Com que frequéncia realiza o teste CMT nos anas?

( ) Em caso de suspeita de mastite ( ) Quinzende
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( ) Semanalmente ( ) Diariamente
22) Quantos casos de mastite clinica ocorrem, em dig por més na propriedade?

( ) Mais de 5 casos ( ) De 3 ab5 casos
( ) De1la3casos ( ) Menos de 1 caso

23) Como realiza o manejo de secagem das vacas?

( ) Manejo com restricdo alimentar e no fornecitoeshe agua, mantém o animal preso e
aplica produto recomendado para vaca seca.

() Manejo com restricdo alimentar e no fornecitoale agua, mantém o animal preso.

( ) Para de ordenhar e faz a aplicagao de pradatimendado.

() Apenas deixa de ordenhar.

() Nao conhece a recomendacéo de manejo.

24) Faz controle leiteiro de produgéo individual rgularmente?

( ) Mede ou pesa a quantidade mensalmente edeMu pesa a cada dois meses
() Apenas estima o que o0 animal esta produz{ndaN&o possui informacdes de producao

25) Conhece a legislacao atual (IN 51) sobre a qutlde do leite?

() Conhece bem, inclusive as exigéncias e prazos ( ) Conhece razoavelmente
() Conhece pouco sobre a legislacéo ( )ddadece

26) O que acha da Legislacéo atual (IN 51)7?

( ) Adequada e possivel de ser atendida ( Javtigorosa e dificil de ser atendida
( ) Ird causar exclusao de produtores ( ) Eregua os pequenos produtores

27) Possui informagéo sobre a qualidade do leite pduzido na propriedade e adequacéo
as normas?

( ) Possui dados sobre CCS e CBT e esta de acondms padrées da normativa

( ) Possui dados e nédo atende atualmente notéoadlCS

( ) Possui dados e néo atende atualmente notéoadbBT

() Nao possui dados sobre a qualidade

28) Na sua opinido quais os principais entraves para melhoria da qualidade do leite e
adequacdao a Instrucdo Normativa - (IN 51)?

( ) Falta de recursos financeiros ( ) Faltaskdsténcia e conhecimento técnico
( ) Incerteza quanto ao futuro do negdcio (aljdde conhecimento da legislacéo
( ) Falta de m&o de obra familiar ( ) Faltantlo de obra para contratacao

( ) Dificuldade de acesso ao crédito oficia) Qutros

29) Quais os principais investimentos feitos na ppsiedade nos ultimos anos?

( ) Reforma e/ou construcéo de casa ( ) Refameompra de trator
( ) Reforma e/ou troca de carro ( ) Reformzampra de maquinas
() Investimentos em nova atividade ( ) Aguisigle animais
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() Correcéo de solo/Implantacédo de pastagens) AQuisicao de equipamentos para leite
30) Quais as expectativas em relacdo a atividadetégra:

( ) Pretende permanecer na atividade e ampliar ) Manter atividade no nivel atual

( ) Diminuir a atividade nos préximos anos Parar com a atividade

() ndo sabe

31) O que acha do preco do leite atualmente?

() Muito bom e remunera muito bem o produtor) Bom, com boa margem de lucro

( ) Razoéavel, com pequena margem de lucro uimRremuneracéo insuficiente

() Muito ruim, a atividade da prejuizos

32) Participou de algum curso de capacitacdo nostimhos anos?

( ) Mais de duas capacitacdes por ano () Capacitacdo por ano
( ) Eventualmente participa de palestra / digatapo () Nao participou

33) Tem assisténcia técnica junto a propriedade, riea do leite?

( ) Da empresa compradora ( ) Empresa dexg&terural oficial
( ) Cooperativa ( ) Revendas de produtos

() Prefeitura () Particular

( ) Outros

34) Como realiza a gestao da atividade?

( ) Utiliza algum sistema informatizado  ( )Fanotagcbes em planilhas regularmente
() Anota alguns dados em diversos locais (a9 Nossui registro de dados

35) Outras observacdes feitas pelo produtor e/ou tavistador:

Data....... [...... /2011.

Assinatura do Produtor

92



Anexo 2 —Questionario inicial aplicado aos estudantes
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA
MESTRADO EM EDUCACAO AGRICOLA

Questionario para Alunos -CampusSertao

Prezado Estudante;
Este € um questionario destinado a verificar o eoinhento inicial dos alunos do terceiro ano do
Curso Técnico em Agropecuaria na modalidade integrdoCampussertdo do IFRS, sobre a questéo
da qualidade do leite. Trata-se de um trabalho desttddo em Educacdo Agricola junto a
Universidade Federal Rural do Rio de JaneRara isso garantimos o sigilo das informacdes
individuais fornecidas. Sua contribuicdo é muitgodmante, por isso pedimos que responda o
guestionario, individualmente, conforme as orietac Obrigado.

Darlei Cecconello

Mestrando PPGEA.
Nome do Aluno(a): Municipio de origem:

1) Autorizo a utilizacdo dos dados para fins de pggisa no projeto e dissertacdo de mestrado em
Educacao Agricola da Universidade Federal Rural d&io de Janeiro.

() Sim ( ) Nao

2) Origem do Aluno:

() zona urbana () zonarural

3) Que importancia vocé atribui a atividade leitein para a agricultura familiar:
() semimportancia ( ) pouco importante ) {mportante ( ) muito importante
4) Se proveniente do meio rural, a familia trabalhaom producao de leite?

() Sim ( ) Nao

5) Caso afirmativo, h& quanto tempo a familia estha atividade:

( ) menos de 1 ano ( )de1la3anos
( )de 4 a6 anos ( )de7a9anos
( )de10a 15 anos () mais de 15 anos

6) Qual é o volume de leite produzido mensalmentéonsiderando a média anual)
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() menos de 1500 litros/més () de 1500G03iros/més
() de 3001 a 5000 litros/més () de 5000@0D litros/més
() de 10001 a 15000 litros/més () de 150Q0G00 litros/més
() de 20001 a 30000 litros/més () mais dg0BQitros/més

7) Que area de terras possui a propriedade:

( )até 10 ha ( )de 11l haa?20ha
( )de21haa30ha ( )de31haad40ha
( )de41haab50ha () mais de 50 ha

8) Qual a principal atividade econ6mica da propriedde:

() producéo de graos () producéo de leite
() producéo de suinos () producéo de frang
() gado de corte () producao de frutas
() outra atividade

9) No tocante a legislacdo, a IN 51 do MAPA, define Regulamento Técnico de Producéo,
Identidade, Qualidade, Coleta e Transporte de LeiteéSobre a normativa, vocé:

() conhece bem a normativa () conhece restoeente
() conhece pouco () ndo conhece
(' ) nunca ouviu falar

10) Qual &, na sua opinido, o conceito mais adequasobre qualidade higiénica do leite?

() é aauséncia de doencas tais como a mastitecelose no plantel leiteiro.

() é o leite obtido através da ordenha de asiseilios, com ordenha mecanizada ou manual.
() € o leite que passou pelo processo de pasieéio com alta temperatura.

() é aauséncia de agentes fisicos, quimica@d@gliros, tais como antibidticos e aditivos.

() € o conjunto de testes realizado pela indistmpradora antes do processamento do leite.

11) Que conjunto de fatores vocé considera mais imgantes para a obtencdo de um leite de boa
qualidade:

( ) boa higiene, controle leiteiro, aquisicdo deipamentos sofisticados e utilizacdo de racaoode b
qualidade.

() boa higiene, sanidade do rebanho, controlesitejt treinamento do pessoal envolvido e
equipamentos e manejo adequados.

( ) melhoramento genético dos animais para atidypividade e implantacdo de pastagens perenes
visando diminuir custos de producéo.

() boa higiene, sanidade do rebanho, melhoraomgEmético dos animais para alta produtividade.

() boas instalacBes, controle leiteiro e aquisig@ modernos equipamentos para a realizacdo da
ordenha e resfriamento do leite.

12) O que é mastite

) é arealizacdo de um conjunto de rotinasigneente definidas, antes, durante e apos a ordenha.
) é a inflamacao da glandula maméaria ocasiopatiacontaminacao por agentes patogénicos.

) € 0 manejo recomendado para a vaca leiteggesita dias antes da data prevista para o parto.

) é o fornecimento de alimentac&o apés a oalpaha que o animal permaneca de pé.

(
(
(
(
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() @ o uso de medicacdo em dosagens recomendaunlaescarte do leite no periodo de caréncia.

13) S&o os fatores mais importantes para a preverg@a mastite

() arealizacdo de um bom planejamento alimentadisponibilidade de sombra nos piquetes.
() arealizac&o de controle leiteiro mensalmeagestrando a producéo individual de cada animal.
() arealizacdo do teste CMT semanalmente esdiato tratamento dos casos diagnosticados.
() ofornecimento do colostro a terneira emmaténaximo duas horas apds o nascimento.

() origor com os aspectos de higiene de ingiels, equipamentos e manejo da ordenha.

14) Quais os principais impactos econémicos da océncia de mastite na propriedade leiteira

() o alto custo para a aquisi¢cdo de matrizes lmom potencial genético para a producao.
() o custo de producao do leite aumentado deaideso de alimentos concentrados.

() o descarte de leite, 0 descarte precocemiosgss e 0s gastos com medicamentos.

() a eficiéncia reprodutiva fica prejudicadagn@mtando o intervalo entre partos.

() a baixa competitividade do leite no mercaxiemmo devido aos problemas de qualidade.

15) Que fatores vocé considera mais importantes narsala de ordenha, com relagdo a pessoa
que realiza a ordenha (ordenhador):

() que o ordenhador saiba instalar, regulazerfa manutencéo do sistema de ordenha.
() que o ordenhador use luvas, botas, avemapel toalha para secagem dos tetos.
() que o ordenhador saiba identificar o cioadizar inseminagao artificial.

() que o ordenhador possua treinamento adegadte os procedimentos de ordenha.
() que o ordenhador cumpra o horério estabelquigda a ordenha.

16) O que vocé entende por pré gosdipping@

() é aregulagem do sistema de ordenha paw exie cause dano aos animais.

() é o procedimento de conduzir os animais calma e cuidado antes e depois da ordenha.
() éaidade e o peso ideal para a primeirarttaedas novilhas criadas na propriedade.

() é alavagem do sistema de ordenha anteposerior a utilizagao para eliminar residuos.
() € o procedimento de higiene e desinfeccadeatos antes e apds a ordenha do animal.

17) Que fatores vocé considera mais importantes narsala de ordenha, com relagdo ao manejo
dos animais (rotinas):

18) Na sua opinido, atualmente a qualidade do leitestd sendo considerada pelas empresas
compradoras na formacéo de preco final do leite? @ algum exemplo caso vocé conheca:

by

19) Dé sugestdes de assuntos ligados a producdolelte com qualidade que vocé considera
importantes para sua formacao:

Data........ A /2011. Assinatura do aluno
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Anexo 3 —Questionario final aplicado aos estudantes
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA
MESTRADO EM EDUCACAO AGRICOLA

Questionario final para Estudantes -CampusSertao

Prezado Estudante;

Este é um questionario destinado a verificar o eommento final dos estudantes do terceiro
ano do Curso Técnico em Agropecuaria na modalidadgrado, ddCampussertdo do IFRS,
sobre a questédo da qualidade do leite, permitincmleta de dados e uma avaliagado sobre os
trabalhos desenvolvidos como parte do trabalho dstidddo em Educac&o Agricola junto a
Universidade Federal Rural do Rio de Janddara isso garantimos o sigilo das informagdes
individuais fornecidas. Sua contribuicdo € muit@amante, por isso pedimos que responda o
questionario, individualmente, conforme as oriedéac Obrigado.

Darlei Cecconello
Mestrando PPGEA

Nome: Municipio de origem:

1) Autorizo a utilizacdo dos dados para fins de pgsisa no projeto e dissertacdo de
mestrado em Educacéo Agricola da Universidade Feda@rRural do Rio de Janeiro.

() Sim ( ) Néo

2) No tocante a legislacdo, a IN 51 do MAPA, define Regulamento Técnico de
Producao, Identidade, Qualidade, Coleta e Transpoet de Leite. Sobre a normativa,
VOCE:

( ) conhece bem a normativa () conhece radpsente

() conhece pouco () ndo conhece
() nunca ouviu falar

3) Qual é, na sua opinido, o conceito mais adequaslobre qualidade higiénica do leite?
( ) € aauséncia de doencas tais como a mastitecelose no plantel leiteiro.

( )é o leite obtido através da ordenha de anisad#os, com ordenha mecanizada ou manual.
() € o leite que passou pelo processo de pasieéio com alta temperatura.
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( ) € a auséncia de agentes fisicos, quimicad@yiros, tais como antibioticos e aditivos.

( ) € o conjunto de testes realizado pela indlatrites do processamento do leite.

4) Que conjunto de fatores vocé considera mais imgantes para a obtengdo de um leite de boa
qualidade:

( ) boa higiene, controle leiteiro, aquisicdo daipamentos sofisticados e utilizagdo de ragéoode b
qualidade.

() boa higiene, sanidade do rebanho, controlesitejt treinamento do pessoal envolvido e
equipamentos e manejo adequados.

( ) melhoramento genético dos animais para atidypividade e implantacdo de pastagens perenes
visando diminuir custos de producéo.

() boa higiene, sanidade do rebanho, melhoremgEmético dos animais para alta produtividade.

() boas instalagbes, controle leiteiro e aquisigéd modernos equipamentos para a realizagdo da
ordenha e resfriamento do leite.

5) O que € mastite

() é arealizacdo de um conjunto de rotinasipneente definidas, antes, durante e apés a ordenha.
() é ainflamacgéo da glandula mamaria ocasiopatiacontaminagéo por agentes patogénicos.

() € o manejo recomendado para a vaca leitegsesita dias antes da data prevista para o parto.
() é o fornecimento de alimentacéo apds a o@eaha que o animal permaneca de pé.

() @ o uso de medicacdo em dosagens recomendaulaescarte do leite no periodo de caréncia.

6) Sao os fatores mais importantes para a prevenc#la mastite

() arealizacdo de um bom planejamento alimentadisponibilidade de sombra nos piquetes.
() arealizacdo de controle leiteiro mensalmeagestrando a producéo individual de cada animal.
() arealizacdo do teste CMT semanalmente eediato tratamento dos casos diagnosticados.
() o fornecimento do colostro a terneira emmaténadximo duas horas ap6s o nascimento.

() origor com os aspectos de higiene de inglels, equipamentos e manejo da ordenha.

7) Quais os principais impactos econémicos da océmcia de mastite na propriedade leiteira

() o alto custo para a aquisicdo de matrizeslwom potencial genético para a producao.
() o custo de producao do leite aumentado deaideso de alimentos concentrados.

() odescarte de leite, o descarte precocemlo®ss e 0s gastos com medicamentos.

() a eficiéncia reprodutiva fica prejudicadagn@mtando o intervalo entre partos.

() a baixa competitividade do leite no mercaxtemmo devido aos problemas de qualidade.

8) Que fatores vocé considera mais importantes nunsala de ordenha, com relacdo a pessoa que
realiza a ordenha (ordenhador):

() que o ordenhador saiba instalar, regulazerfa manutencéo do sistema de ordenha.
() que o ordenhador use luvas, botas, aveqapel toalha para secagem dos tetos.
() que o ordenhador saiba identificar o cioadizar inseminacao artificial.

() que o ordenhador possua treinamento adeaie os procedimentos de ordenha.
() que o ordenhador cumpra o horério estabelquigda a ordenha.

9) O que vocé entende por pré posdipping®

() é aregulagem do sistema de ordenha paar euie cause dano aos animais.

() € o procedimento de conduzir os animais calma e cuidado antes e depois da ordenha.
( ) é aidade e o peso ideal para a primeirartmidedas novilhas criadas na propriedade.

( ) é alavagem do sistema de ordenha anteposerior a utilizagao para eliminar residuos.
() é o procedimento de higiene e desinfeccadatos antes e apés a ordenha do animal.
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10) Que fatores vocé considera mais importantes narsala de ordenha, com relacdo ao manejo
dos animais (rotinas):

11) Como vocé, na condicdo de Técnico em Agropecigr orientaria um produtor sobre
producéo de leite enfocando a questdo da qualidade leite?

13) Faca uma breve avaliacdo das atividades deselwdas durante o segundo semestre
juntamente com a disciplina de Bovinocultura de Ldg, relacionadas ao trabalho de mestrado.
Relacione pontos positivos ou negativos de acordons sua opiniao:

Data........ /12/2011. Assinatud estudante
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