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II- PLANO DE TRABALHO DO TERMO DE EXECUÇÃO DESCENTRALIZADA N2  xx/20xx 

1. DADOS CADASTRAIS DA UNIDADE DESCENTRALIZADORA 

a) a) Unidade Descentralizadora e Responsável 

Nome do órgão ou entidade descentralizador(a): Superintendência do Desenvolvimento da Amazônia 

- SUDAM 

Nome da autoridade competente: Paulo Roberto Galvão da Rocha 

Número do CPF: 023.660.102-49 

Nome da Secretaria/Departamento/Unidade Responsável pelo acompanhamento da execução do 

objeto do TED: Coordenação de Apoio aos Sistemas Produtivos - CASP: 

b) UGSIAFI 

Número e Nome da Unidade Gestora - UG que descentralizará o crédito: 533013 - Superintendência 

do Desenvolvimento da Amazônia - SUDAM 

Número e Nome da Unidade Gestora - UG Responsável pelo acompanhamento da execução do objeto 

do TED: 533013 - Superintendência do Desenvolvimento da Amazônia - SUDAM 

Observações: 

a) Identificação da Unidade Descentralizadora e da autoridade competente para assinatura do TED; e 

b) Preencher número da Unidade Gestora responsável pelo acompanhamento da execução do objeto 

do TED, no campo "b'Ç apenas caso a Unidade Responsável pelo acompanhamento da execução 

tenha UG própria. 

2. DADOS CADASTRAIS DA UNIDADE DESCENTRALIZADA 

a) b) Unidade Descentralizada e Responsável 

Nome do órgão ou entidade descentralizada: Universidade Federal do Amazonas 

Nome da autoridade competente: Sylvio Mário Puga Ferreira 

Número do CPF: :405.295.092-53 

Nome da Secretaria/Departamento/Unidade Responsável pela execução do objeto do TED: Faculdade de 

Ciências Agrárias - Universidade Federal do Amazonas 

c) UG SIAFI 

Número e Nome da Unidade Gestora - UG que receberá o crédito: 154039— Fundação Universidade do 
Amazonas 

Número e Nome da Unidade Gestora - UG Responsável pela execução do objeto do TED: 154039 - 
Fundação Universidade do Amazonas 

Observações: 

a) Identificação dc, Unidade Descentralizada e da autoridade competente para assinatura do TED; e 
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b) Preencher número da Unidade Gestora responsável pela execução do objeto do TED, no campo "b", 

apenas caso a unidade responsável pela execução tenha UG própria. 

3. OBJETO DO TERMO DE EXECUÇÃO DESCENTRALIZADA: 

(1) Desenvolver Protocolo de Adequação do Processo Produtivo de Queijo Coalho Artesanal a ser 

adotado em queijarias artesanais da Bacia leiteira de Autazes ligadas à APROQUEIJO (Associação de 

Produtores de Queijo de Autazes) e (II) Promover adequação do LabisLeite (Laboratório de Análise de 

leite e derivados - da Faculdade de Ciências Agrárias), para que este se torne laboratório de referência 

na Região Norte na análise da sanidade, qualidade microbiológica e bromatológica de leite fluido e 

derivados. 

4. DESCRIÇÃO DAS AÇÕES E METAS A SEREM DESENVOLVIDAS NO ÂMBITO DO TED: 

O projeto será realizado na Bacia Leiteira de Autazes, atendendo 25 propriedades 

localizadas nos municípios do Careiro e Careiro da Várzea e 30 propriedades localizadas no município de 

Autazes associadas à Associação de Produtores de Queijo de Autazes (APROQUEIJO). 

Com o intuito de serem atingidos os objetivos apresentados nessa proposta o projeto deverá ser 

conduzido em três fases distintas: 

a) Fase exploratória: Aquisição de equipamentos para o LabisLeite/FCA/UFAM; mapeamento 

da sanidade do rebanho leiteiro das propriedades participantes, avaliação da eficácia da 

pasteurização do sistema adotado em queijarias artesanais regularizadas no Município de 

Autazes e a identificação da qualidade do queijo coalho produzido; 

b) Fase de desenvolvimento Protocolo de Adequação Produtiva - desenvolvido com os dados 

levantados na fase exploratória; 

c) Fase de Implementação, Aprimoramento e Consolidação do Protocolo de Adequação do 

Processo Produtivo de Queijo Coalho Artesanal - fase de assessoramento para 

implementação do protocolo elaborado em cada propriedade e recorrente monitoramento 

da qualidade higiênico sanitária do leite fluído e dos produtos gerados. 

1. Fase exploratória 

Meta Etapas Produto 

Aquisição de 1. Aquisição do aparelho contator de 

equipamentos células somáticas (CCS) 

para 2. Aquisição de aparelhos, vidrarias e 

reagentes para realização de análise 

microbiológicas e bromatológicas de Adequação de Laboratório 
leite cru e leite pasteurizado para o especializado em análise de 

LabsLeite/UFAM - Laboratório de leite e derivados capas de 

Análise de Leite e derivados localizado elaborar laudos sobre 



* 

• 

na Faculdade de Ciências qualidade microbiológica e 

Agrárias/UFAM bromatológica apto para 

3. Aquisição de kits de análise e testes pedir credenciamento junto 

rápidos para avaliação da tuberculose e ao MAPA para pertencer a 

brucelose	 RBQL (Rede Brasileira de 

Laboratórios de Qualidade 

do Leite) e se tornar o único 

laboratório credenciado na 

Região Norte capaz de 

atender a demanda de toda 

a região 

Mapeamento da 1. Avaliação da rotina e confirmatórios 

sanidade do para tuberculose através do Teste 

rebanho Rápido para Tuberculose (TR-TB) Elaboração de um mapa do 

índice de incidência de 

2. Avaliação da brucelose no rebanho tuberculose e brucelose no 

através da Realização de testes de rebanho bovino leiteiro das 

diagnóstico de rotina para brucelose Propriedades da Bacia 
(Antígeno Acidificado Tamponado - AAT leiteira de Autazes. 

e Teste do Anel em Leite - TAL) 

3. Análise de CCS (Contagem de células 

somáticas) para identificação dos índices 

de mastite clínica e subclínica do 

rebanho. 



Avaliação da 1. Avaliação dos teores de Coliformes 

qualidade totais e fecais e teores de 

microbiológica do staphylococcus aureus, Mesófilo, Elaboração de relatório de 

leite fluido cru Termófilos e Psicrotróficos em leite análises com dados 

obtido após fluído obtido após ordena e após resultantes das análises 

ordenha e do leite pasteurização lenta utilizando microbiológicas 

fluido após metodologias definidas pela Associação determinando a eficácia ou 

pasteurização Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) não do processo de 
MB-3462 e MB-3454, e o Diário Oficial pasteurização lenta 
da União do Ministério da Agricultura, preconizada e adotada pelo 

Pecuária e Abastecimento com queijarias da Bacia leiteira 
publicação em 18 de setembro de 2003, de Autazes. 

que descreve os métodos analíticos 

oficiais para análises microbiológicas Os relatórios serão 
para controle de produtos de origem utilizados para a elaboração 

animal e água.
do Protocolo de controle de 

qualidade do processo 

produtivo, bem como para a 

elaboração de artigos 

científicos e cartilhas 

técnicas. 

Avaliação da 1. Aquisição de aparelhos, vidrarias e 

qualidade do reagentes para realização de análise 

queijo coalho microbiológicas e bromatológicas de 

produzido pelas queijo coalho artesanal para o 

LabsLeite/UFAM - Laboratório de 

Análise de Leite e derivados localizado 













necessidade. O plano atende ainda as queijarias nos modelos tradicionais de produção que atuam em 

terra firme. 

O estado incentiva a adesão das queijarias ao plano, fornece a assistência técnica, ajuda na 

obtenção de recursos para adequação e aquisição de equipamentos através de linhas de crédito, 

acompanha a implementação do sistema e após isso fornece o SIE-AM (selo de inspeção estadual), 

regularizando a produção do pequeno laticínio. 

Este sistema no geral, possui 4 pontos falhos: 

a. O plano se limita ao processo de produção do queijo coalho e não desenvolve ações que 

garantam a obtenção de matéria prima de qualidade, ou seja, não atuam em melhorias da 

sanidade do rebanho e nem em melhorias do manejo de ordenha; 

b. O plano propõe um modelo de pasteurização mais acessível para o sistema mas não avalia a 

eficiência do processo; 

c. O plano não possui uma política de acompanhamento contínuo da qualidade microbiológica 

do produto gerado e não possui laboratório certificado que seja responsável por este 

acompanhamento; e 

d. Em queijarias artesanais o sistema propõe um sistema de filtros e tratamentos de água e 

resíduos alternativo, mas não faz monitoramento da eficácia do sistema. 

A iniciativa da secretaria é louvável em tentar tirar produtores da clandestinidade, mas, após 3 

anos de atuação, com a regularização de 10 queijarias artesanais, sendo 3 flutuantes, e com mais 20 em 

processo (SEPROR, 2018), se faz necessário uma avaliação do ganho real com a implementação do 

sistema. 

A pasteurização é uma tecnologia adotada pela indústria para reduzir a carga microbiana da 

matéria prima (leite fluído) melhorando a qualidade do produto. Sua eficácia depende basicamente de 

dois fatores, o nível de contaminação de origem da matéria prima e a combinação temperatura X tempo 

de exposição do processo. 

Estudos comprovam que a temperatura ideal que garante uma boa pasteurização é de 75 °C por 

um tempo mínimo de meia hora, reduzindo em mais de 96% a carga de leite fluído com contaminação 

de origem mediana (LEITE et aI. 2006). 

Três tipos de pasteurização são comumente adotados na indústria de queijos, pasteurização lenta 

(60-65°C por meia hora) feita em panelões, a pasteurização rápida (72-750  por 15-20 segundos) feita em 

sistemas de placas e a ultra-rápida (120 a 1300  C por 3 a 5 segundos) em sistemas de placas com passagem 

rápida. (PRATA, 2001) sendo estes dois últimos considerados mais eficientes. 

Por lei, laticínios que possuem SIE devem adotar a pasteurização rápida como parte do processo 

de produção de derivados (queijos, yogurtes e outros fermentados) e a ultra-rápida para envase de leite 

fluido (IN 62, MAPA, 2011). A pasteurização lenta só pode ser adotada por queijarias artesanais cuja 



rebanho possua certificado de sanidade comprovado, estando livre de doenças (IN 30, MAPA, 2013), 

-sendo esta condição para a obtenção de SIF. 

A pasteurização que o Plano Estadual estabelece como premissa para obtenção do SIE-AM é a 
lenta, sem a premissa adotada de certificação sanitária do rebanho. Em termos práticos, este tipo de 
pasteurização tem baixa eficiência para leite cru com alta carga microbiana (eficiência de 70%), algumas 

bactérias patogênicas sobrevivem ao processo, como da tuberculose bovina e a causadora de tifo e as 

que sobrevivem encontram no queijo coalho um ambiente propício para proliferação, tornando o 
produto gerado inadequado para consumo por oferecer riscos à saúde do consumidor (PRATA 2001). 

Por não ter política de avaliação contínua do produto gerado em termos de qualidade 
microbiológica e nutricional e nem controle das rotas de escoamento, o Plano proposto não possui 

parâmetros para avaliar a eficácia do sistema em termos de melhoria da qualidade do produto gerado e 

nem o impacto real na vida do maior mercado consumidor próximo que é a cidade de Manaus. 

Para que seja possível estabelecer uma política para promover efetivamente a melhoria do queijo 

coalho artesanal produzido na Região da Bacia Leiteira de Autazes três ações são de suma importância. 

A primeira é ter um laboratório certificado no estado que seja capaz de analisar a qualidade nutricional 

e microbiológica da matéria prima e do leite de forma precisa e rápida, e que dê suporte técnico contínuo 
aos produtores. A segunda é um mapeamento técnico da sanidade do rebanho que gera a matéria prima 

e do produto gerado com o intuito de entender o quanto a qualidade do leite está sendo afetado pela 
sanidade do rebanho e pelos métodos de ordenha adotados. E a terceira é avaliar a eficácia dos métodos 
de pasteurização adotados pela cadeia produtiva. 

Somente após essas três ações serem realizadas que se tornará possível compreender de forma 
ampla, considerando as características regionais dos sistemas de produção, os fatores que afetam a 
qualidade do queijo coalho artesanal produzido e traçar planos de curto, médio e longo prazo, muito 
fundamentado no acompanhamento técnico contínuo com laboratório de apoio, que concretamente 
promoverá a produção de queijos de alta qualidade. 

No Brasil, segundo normativas vigentes, todo produtor de leite e derivados que almeja alcançar 
certificações e registro estadual ou federal (MAPA 2017; 2018) precisam enviar amostras de seus 

produtos para laboratórios certificados pelo MAPA e lnMetro pertencentes a RBQL (Rede Brasileira de 

Laboratórios de Qualidade do Leite) regularmente a cada 15 dias ou a cada 30 dias no caso de produto 
artesanal. Atualmente existem laboratório pertencentes a rede nos estados de Goiás, Minas Gerais, São 

Paulo, Espírito Santo, Paraná, Santa Catarina e Rio Grande do Sul. 

As regiões norte e nordeste não possuem laboratórios pertencentes a rede e os produtores 
precisam enviar amostras para serem analisadas em outras regiões, tarefa esta de difícil logística e alto 
custo o que explica o fato que atualmente apenas dois proprietários da Bacia Leiteira de Autazes fazem 
análise do leite gerado em suas fazendas com certa periodicidade. 

A Faculdade de Ciências Agrárias da Universidade Federal do Amazonas possui em suas 
instalações espaço destinado para a organização de um laboratório para análise de leite que possui 























Meta 07— Avaliação da melhoria do processo produtivo após aplicação do protocolo através do levantamento 

dos índices de qualidade sanitários, microbiológicos e nutricionais. Recomendações de adequação 

aprimoramento do protocolo caso seja necessário 

Produtos 1: Elaboração de relatórios de acompanhamento para verificar a eficácia da implementação do 

protocolo de adequação do processo produtivo. 

Produto 2: Elaboração de Boletins técnicos 

Valor 
Valor Total 

Item Especificação Unid quantld. Unitário Início Fim 
($) 

(R$) 

7.1 Agar BAIRO PARKER SOOG Unid 1 507,42
507,42

Mês 19 Mês 21 

7.2 Agar manitol sal 500G Unid 3 290
870,00

Mês 19 Mês 21 

7.3 Agar padrão ( PCA )SOOG Unid 3 463,59
1.390,77

Mês 19 Mês 21 

7.4 Agar salmonella shigella 500G Unid 2 473,42
946,84

Mês 19 Mês 21 

7.5 Agar VRB 500G Unid 4 473,6
1.894,40

Mês 19 Mês 21 

7.6 AgarXLDSOOG Unid 5 265
1.325,00

Mês 19 Mês 21 

7.7
Água peptonada tamponada

Unid 1 173,41 Mês 19 Mês 21 
500G 173,41 

7.8 Alcool etilico 95% PÁ ACS 1L L 1 37
37,00

Mês 19 Mês 21 

7.9 Caldo cerebro coração (BHI) SOOG Unid 2 500
1.000,00

Mês 19 Mês 21 

7.10 Caldo EC SOOG Unid 2 523
1.046,00

Mês 19 Mês 21 

7.11 Caldo lauril triptose 500G Unid 2 200
400,00

Mês 19 Mês 21 

Caldo verde bile brilhante 2% 
7.12 Unid 1 831,68 Mês 19 Mês 21 

SOOG 831,68  

7.13 Luva para alta temperatura caixa 1 100
100,00

Mês 19 Mês 21 

7.14 Micropipeta lOuL, SOuL, 1000uL und 4 143,12
572,48

Mês 19 Mês 21 

Padrão orgânico HCH-ALFA ou 
L 1 250 Mês 19 Mês 21 

7.15 ALFA - BHC 1000MG/L 1M1 250,00 

7.16 Pisseta em polietileno transiucido
Uni 1 58,12 Mês 19 Mês 21 

e graduado 58,12 







Meta 08: Implementação do Programa Selo de qualidade QualisLab UFAM 

Produto: Seio QualiLab UFAM - primeiro atestado de qualidade higiênico sanitário de queijo artesanal do 

Estado do Amazonas. 

Nesta etapa não serão utilizados recursos do projeto 

Meta 09: Capacitação profissional de técnicos e estudantes da área de ciências agrárias e pecuaristas. 

Produtol : Elaboração de material didático sobre as temáticas abordadas (Cartilhas técnicas e foiders 
informativos) 

Produto 2: Dia de campo : - Protocolo de Adequação Higiênico Sanitário da Ordenha. (2 eventos. Meta de 

público 250 pessoas) 

Produto 3: Dia de campo: monitoramento e melhoria da sanidade de rebanho (2 eventos. Meta de público: 250 

pessoas) 

Produto 4: Curso de capacitação: Produção de queijo coalho artesanal. 3 eventos. Meta de público 150 

pessoas) 

Item IJnld Quantid. 
Valor 
Unitário 

(R$) 

Valor Total 

($) 
Início Fim Especificação 

Diárias Dia de Campo 

Professor: 4 professores x 3 

dias. x 3 dias evento 

36 300,00 10.800,00 Mês 22 Mês 24 

Uni 

Mês 22 Mês 24 Diárias Dia de Campo 

Motorista: 1 motorista x 3 dias Uni 

x 3 dias de campo 

9 150,00 1.350,00 

27 60,00 

Uni 

Ajuda de Custo Dia de Campo 

Aluno: 4 alunos x 3 dias x 3 

dias de campo 

1.620,00  Mês 22 

7.59 Densimetro de massa especifica
Uni 1 130 Mês 19 Mês 21 

com escala de 1.000/1.100 130,00 

Diárias Técnica Professor: 2 
7.60 Uni 30 300 Mês 19 Mês 21 

professores x 15 dias. 9.000,00  

Diárias Assessoria Técnica: 1 
7.61 Uni 15 150 Mês 19 Mês 21 

motorista x 15 dias 2.250,00 

Ajuda de Assessoria Técnica 
7.62 Uni 45 60 Mês 19 Mês 21 

Aluno: 3 alunos x15 dias 2.700,00 

7.63
It 600 6,49 Mês 19 Mês 21 

Combustível gasolina 3.894,00 

TOTAL DA META 07 R$39.588,54 

Mês 24 





NATUREZA DA DESPESA CUSTO INDIRETO VALOR PREVISTO 

Outros Sei-viços Pessoa Jurídica NÃO 

449039
- Aquisição de Material R$ 180.502,63 

Permanente Fundação de Apoio 

(INVESTIMENTO) 

Outros Serviços Pessoa Jurídica SIM 

339039
- Serviços de Terceiros Pessoa R$ 310.238,17 

Jurídica. Contratação de 

Fundação de Apoio. (CUSTEIO) 

VALOR TOTAL DO PROJETO R$ 499.740,80 

Observação: O preenchimento do PAD deverá ser até o nível de elemento de despesa. 

12. PROPOSIÇÃO 

Local e data Doo.m.ntonsln.dodlØlalmenw 

gmbr

SYtV1O MARIO PUGA FfJ 
D1a 00/11/2033 1t5243-0300 

Nome e assinatura do Responsável pela Unidade Descentralizada vennqunmhnnwvalidn.i4obr 

1.' OVA ' 

local e.T.pr 

No 11 -L • a Unidade o, -scentralizadora 




