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RESUMO

Este artigo tem como objetivo descrever a organizacdo da producdo e o
modo como os trabalhadores sdo qualificados em indUstrias de laticinios na Regido
Sudoeste da Bahia. Apresenta alguns resultados de uma pesquisa mais ampla que
esta sendo desenvolvida pelo Grupo de Estudos e Pesquisas Trabalho e Educacéo
do Museu Pedagogico da UESB. A redefinicdo das formas regulatérias mundiais
na producdo de alimentos, em conseqliéncia das transformac@es estruturais do
capitalismo, implica em conseqiiéncias para 0s processos de trabalho no ramo de
laticinios. Neste trabalho, mostramos como essas mudancas chegam as industrias
de laticinios. Ressaltamos que, em que pesem os diferentes niveis tecnoldgicos das
empresas, a composicdo dos trabalhadores possui baixo nivel de escolaridade e a
aprendizagem do oficio acontece na pratica.

Palavras-chaves: Qualificacdo profissional. Agroindustria. Laticinios.

ABSTRACT

This article aims to describe production organization and how workers are
qualified in dairy industries in the southwest region of Bahia, Brazil. It presents
results from a broader research carried out by the Study and Research Group: Work
and Education at the Pedagogical Museum of the UESB. The redefinition of world-
wide regulatory standards in food production, as a consequence of the structural
transformations of capitalism, brings consequences for the working processes in the
dairy business. In this paper, we show how these changes take place in dairy indus-
tries. We emphasize, that in terms of the different technological levels of companies,
workers have low levels of formal education and learn their craft on the job.
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Introducéo

A industria de alimentos foi um dos primei-
ros ramos da producdo industrial no Brasil, e a
sua redefinicdo ao longo dos anos indica o estrei-
tamento das suas relagdes com a agricultura. Essa
reciprocidade mostra a dindmica de cada segmento
produtivo em razdo das mudancas nos padrdes de
desenvolvimento tecnolégico. No final das ultimas
décadas do século XX, aconteceram profundas mu-
dancas quando esse setor buscou acompanhar, ainda
que em ritmo menor, 0 processo de reestruturacao
produtiva ocorrido nos paises desenvolvidos, com
aintroducdo da informética, de uma nova trajetoria
tecnoldgica de produtos (diversidade de produtos) e
de processos de fabricagdo desenvolvidos por novas
técnicas gerenciais. As cadeias produtivas que, tra-
dicionalmente, operavam internamente, comegam a
pensar em crescer em ambiente competitivo, dada a
abertura comercial frente & emergéncia de uma poli-
tica de incentivos a exportacao de produtos agricolas
semiprocessados e manufaturados, e a consolidacao
de um padrdo de consumo interno tipicamente ur-
bano que comeca a adotar os habitos de consumo
de produtos industrializados. (BELINK, 1994;
FARINA; ZYLBERSZTAJN, 1991). Em algumas
cadeias, segundo FARINA e ZYLBERSZTAIN
(1991, p. 15), o dinamismo da industria processado-
ra ocasionou profundas transformacdes, a exemplo
da indUstria de extrato de tomate e de suco de laranja
e aavicultura. JA em outras cadeias, como a do leite,
da carne bovina e até do café, as transformacdes
foram em menor escala, sendo caracterizadas por
“complexos agroindustrias incompletos”.

A cadeia produtiva do leite € um importante
segmento da industria alimenticia, responsavel por
cerca de 12% do total do valor produzido no ramo
industrial de alimentos (IBGE, 2005). E um setor
agroindustrial que, pela 6tica do progresso técnico
e estrutura industrial, compreende a juncéo de di-
ferentes atividades, processando um Unico insumo
basico e gerando uma gama de produtos. A cadeia
envolve um conjunto de agentes: de um lado, as
empresas que fornecem insumos, tecnologias, adu-
bos quimicos, racdes e os fabricantes de maquinas
para a agricultura; no centro, os produtores de lei-

te; de outro lado, os laticinios, usinas e inddstrias
processadoras transnacionais e nacionais, coope-
rativas, médio e pequenos produtores e também os
fabricantes de embalagens; mais a frente, a rede
de distribuidores, os supermercados. No meio das
relagBes econdmicas e politicas da cadeia, acha-se
uma ambigulidade de interesses e de conflitos entre
as empresas. Jogam papel importante os interes-
ses do grande capital que, na logica de acumular,
buscam controlar os precos, os fornecedores de
matéria-prima e as empresas que comercializam
os produtos, enfim, uma cadeia formada por grupos
que ditam as regras e aos quais € restrito 0 acesso
dos pequenos proprietarios de laticinios ja que ndo
possuem capital de investimento. A esses pequenos
proprietarios também é restrito 0 acesso as novas
tecnologias e a matéria-prima para aumento de
produtividade.

Ao contrario de “complexos agroindustriais
completos” que mantém um vinculo especifico entre
aindustria e os produtores, a exemplo do complexo
avicola, a cadeia do leite se da, de modo geral, por
meio de contratos informais entre a industria e o pro-
dutor rural. “N&o h& garantia de fornecimento para
indUstria, assim como ndo ha garantia de colocacao
do leite do produtor rural, ndo ha qualquer nivel de
integracdo vertical entre os laticinios e a producéo
de leite” (FARINA; ZYLBERSZTAJN, 1991, p.16),
com excecdo de algumas grandes industrias e das
industrias geridas por cooperativas de produtores. A
realidade apontada por esses autores em 1991 per-
siste com poucas alteracGes até hoje. A obtencédo do
leite do produtor para o processamento na industria
é organizada por meio de contratos informais de
“linhas de leite”: sistema que mantém o produtor
ligado a uma determinada empresa. Ainda existem
poucas formacdes de cluster (pélos de cadeias pro-
dutivas horizontais) do leite, a exemplo dos cluters
da suinocultura e avicutura do oeste catarinense,
resultado da instalacdo de grandes frigorificos que
atrairam granjas, empresas de revendas de maqui-
nas, empresas de assisténcia técnica, hotéis etc.
(DIAS, 2006).

Aproducao leiteira no Brasil é essencialmente
atividade secundaria da pecuaria extensiva de corte.
Atualmente, o Brasil é o 7° pais produtor de leite
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com uma produtividade média de 23.320 mil t,
segundo informacbes da EMBRAPA gado de leite
referente a 20052, 0 que corresponde a um nivel infe-
rior ao encontrado nos paises de producdo altamente
intensiva e mecanizada, a exemplo dos EUA. De
modo geral, as caracteristicas da producédo nacional
sdo pobres. A producdo de leite é variada entre as
diferentes regides do pais, e, mesmo em uma de-
terminada regido, bolsdes de eficiéncia convivem
com areas de baixa produtividade e dificuldades de
integracdo ao complexo agroindustrial.

O desnivel tecnolégico em relacdo aos pa-
ises de pecuéria moderna é menos dramatico nas
regides mais prosperas do Centro-Sul. Mesmo
ai, no entanto, o impulso modernizador é freado
pela baixa rentabilidade da producédo de leite cru,
cujos precos séo vistos pelo produtor rural como
insuficientemente compensadores, em confronto
com o0s custos elevados dos insumos modernos,
como ragOes balancedas e sementes especiais para
pastagens. A baixa producdo vem sendo mais do
que compensada pelo crescimento em regides an-
teriormente pouco exploradas como o Sudoeste e
Nordeste mineiros, o Sudoeste baiano, o Agreste
pernambucano e algumas regides de Goias. Em
geral, as empresas do Sudeste constroem uma nova
fabrica de leite em p6 e ddo ao produtor rural a opor-
tunidade de transformar num artigo comercializavel
este subproduto da pecuaria de corte que € o leite
cru. (PIRES; BIELSCHOWSKY, 1977). Historica-
mente, a pecudria leiteira no Brasil é caracterizada
pela baixa produtividade, que, somada a alta sazo-
nalidade da oferta e a falta de qualidade do leite in
natura, influencia nos indices de produtividade.

A sobrevivéncia de empresas menores num
mercado oligopolizado é cada vez menor quanto
a capacidade financeira para enfrentar as transfor-
macdes dos processos produtivos. E as pequenas
empresas alimenticias tradicionais, além de enfren-
tarem o controle e os altos niveis de produtividade
das grandes industrias para se manterem no merca-
do, tém de enfrentar as politicas de controle sanitario
do governo federal, que exigem novas maquinarias
de pasteurizacdo e maior controle de qualidade,
medidas que, as vezes, as expulsam do mercado?.

2 Informagdes disponiveis em http://www.cnpgl.embrapa.br.
3 Essas mesmas observacoes sdo feitas por SORJ (1986, p.44) a partir do
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As normas do governo, desde os anos 80 (SORJ,
1986), vém exigindo qualidade nos processos pro-
dutivos, incentivando o processo de resfriamento
do leite na propriedade e o seu transporte a granel.
Essa é uma realidade para determinadas bacias de
leite e grandes laticinios, mas ndo para 0s pequenos
produtores.

O Estado desempenha um importante papel
no jogo competitivo da cadeia do leite, ajustando
e acionando um conjunto de regulamentos para
assegurar o padréo de qualidade dos produtos ou
influenciar niveis de demanda, por meio de pro-
gramas oficiais de distribuicdo de leite a populacéo
carente. (LOIOLA; LIMA, 1998, p.3).

Aindustria de laticinios no Brasil recebeu um
grande volume de capital estrangeiro, ocorrendo,
desde 1976, a exemplo dos outros ramos da indus-
tria, um alto grau de concentracdo, concorréncia
oligopdlica, controle pelo capital monopdlico es-
trangeiro e nacional (SORJ, 1986, p.32). No final da
década de 80 e meados da década de 90, aconteceu
um processo de reestruturacao que pode ser obser-
vado nos movimentos de fusGes e incorporagdes que
ocorreram. Alguns segmentos da industria de ali-
mentos sofreram uma reestruturacédo de propriedade
e diversificacdo de mercados: empresas estrangeiras
associaram-se a empresas nacionais ou passaram
a atuar no mercado nacional; empresas nacionais
mudaram de foco e diversificaram a producdo para
atender a novos mercados. O mercado de equipa-
mentos para a industria de laticinios é explorado
no mundo inteiro por grandes empresas européias
e, segundo PIRES e BIELSCHOWSKY (1977),
a chegada ao Brasil dos principais equipamentos
tecnoldgicos para esse setor teve inicio na década
de 50 para o leite e, no final da década de 60, para
0 queijo. Essa légica continua até os dias de hoje.

O leite € um produto perecivel, por essa razéo
deve ser conservado em baixas temperaturas e sub-
metido a um tratamento térmico para destruicao dos
microorganismos. O beneficiamento industrial do
leite consiste em torna-lo mais durdvel e mais segu-
ro do ponto de vista higiénico, e a pasteurizacéo € o
método utilizado para isso. O leite € a matéria-prima
do fabrico de uma série de produtos, como bebida
lactea, leite fermentado, coalhada, queijos, leite em

final da década de 1970.
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pO, manteiga, creme de leite, requeijdo, iogurte,
doce de leite, leite condensado, leite pasteurizado
(integral e desnatado), leite UHT, ricota, sobremesas
lacteas, soro de leite, soro de leite em po.

Aproducdo industrial do leite em escala utili-
za uma tecnologia refinada que envolve uma sequ-
éncia de transformacdes relativamente simples da
matéria-prima. Até meados do século XIX, podem
ser destacados alguns grandes momentos da evo-
lucédo tecnoldgica do ramo de laticinios, tomando
como base a evolucdo dessas transformagdes nos
Estados Unidos, segundo PIRES e BIELSCHO-
WSKY (1977, p.3): 1) descoberta e difusédo da
pasteurizacdo de 1860 a 1864, sendo disseminada
no final do século XIX a pasteurizacédo do leite para
consumo; 2) difusdo da pasteurizacdo por meio de
placas — equipamento introduzido na Inglaterra em
1913, utilizado nos Estados Unidos por volta dos
anos 30 e, logo em seguida, chegou ao Brasil, na
cidade de Séo Paulo; 3) difuséo do leite esterilizado
(UHT) pouco antes da segunda guerra, introduzido
no Brasil ainda em pequena quantidade no inicio dos
anos 70; 4) surgimento da automacao nos anos 60
nas grandes plantas industriais da Europa, utilizando
processos continuos e automaticos para a producao
do leite, queijo e manteiga. No Brasil, a automacéo,
segundo informacoes de PIRES e BIELSCHOWSK
publicadas em 1977, ainda € incipiente, sendo
raras as empresas que se aventuraram a construir
plantas integralmente automatizadas. As inovagdes
tém avancado de modo pontual, sobretudo em de-
terminados pontos do processo de producgéo e por
imposicéo legal. Pesquisas mais atuais (LOIOLA;
LIMA, 1998) continuam afirmando que as indds-
trias de leite sdo heterogéneas quanto a questdo
tecnoldgica: convive um conjunto moderno de
fabricas em diferentes estagios tecnol6gicos com
unidades artesanais, especializadas na fabricacéo
de queijo e manteiga.

Dias (2006) explica que a producéo do leite
pasteurizado foi 0 primeiro avanco do processo
de industrializacdo do leite; a producgédo do leite
longa-vida foi a terceira e Gltima fase do setor,
caracterizada como a maior invencdo da inddstria
de alimentos. Nesta fase, destaca-se também a pro-
ducdo de sobremesas, bebidas lacteas, iogurte em

sabores, produtos diet e light.

Na Bahia, a estrutura do ramo leite e laticinios
é composta por grandes empresas transnacionais,
cooperativas, pequenos e médios laticinios, granjas
leiteiras e microusinas de beneficiamento. Estas
usinas s@o unidades de pasteurizacdo de leite para
0 consumo na propria regido, construidas com in-
centivos do governo, a exemplo do Programa PRO-
DUZIR (PROGRAMA PRODUZIR 3, 2006). Ao
lado disso, convivem estabelecimentos clandestinos
que ndo sdo inspecionados, as fabriquetas, que par-
ticipam do mercado informal, estimado em 30% a
40% (ROCHA, 2004), e que estdo com sua sobrevi-
véncia ameacada em funcéo do Programa Nacional
de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL). A
producéo de leite no estado da Bahia encontra-se
em expansdo, destacando-se este estado como o
principal produtor do Nordeste. O quantitativo dessa
producdo €, na sua maioria, originado de pequenas
propriedades com baixo grau de desenvolvimento
técnico, excetuando as propriedades que tém inter-
vencao direta das industrias processadoras.

A cadeia produtiva enfrenta as mesmas
mudancas ocorridas em outras regifes por conta
da demanda por maior competitividade, produti-
vidade, padronizacdo dos produtos e exigéncias
de qualidade. Uma das principais mudancas desse
processo, segundo Rocha (2004, p. 915), se traduz
em “novas relagdes entre industria e produtores
primarios, destacando-se as tentativas de expansao
do sistema de coleta a granel”, buscando eliminar
0 papel dos vendedores intermediarios de leite e
atender o padrdo de qualidade ideal que envolve
um conjunto de normas desde a captagédo, arma-
zenamento e transporte da matéria-prima, exigido
pelo Programa Nacional de Melhoria da Qualidade
do Leite (PNMQL).

No que diz respeito a formacéo escolar dos
trabalhadores que atuam no processo produtivo,
tanto do elo primario como na industria de latici-
nios, é precéria. Segundo LOIOLA e LIMA (1998,
p. 12-13):

As transformagdes e a competitividade na cadeia

do leite indicam uma necessidade de incorporacéo

de um contingente de trabalhadores qualificados.

No campo, a especializacdo das propriedades
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tem sido acompanhada de um maior nivel de
tecnificacdo, a qual demanda niveis maiores de
escolarizagdo da mao-de-obra de produgdo. Na
industria, a digitalizacdo dos processos produtivos
aponta na direcdo, também, de um novo perfil do
trabalhador.

O baixo nivel de formagéo impede a “aquisi-
¢ao de conceitos e normas de trabalho mais flexiveis
e polivalentes mais atualizados” (LOIOLAe LIMA,
1998, p.13). As exigéncias devem ser, no minimo,
de uma formagcdo escolar basica. Entretanto existem
poucas escolas no pais que atendam a essa demanda;
a formacéo profissional pelas institui¢ces de nivel
técnico € pequena e, no nivel superior, existem algu-
mas institui¢des que oferecem cursos de Engenharia
de Alimentos e Tecnologia de Alimentos*. No nivel
de treinamento, existem os centros de formacao
do Sistema S — SENAI e SENAR, e 0 SEBRAE,
que oferecem cursos eventuais. O principal centro
de formacdo que tem uma trajetéria na area P&D
em laticinios é o Instituto de Laticinios Candido
Tostes, em Juiz de Fora, MG. Além de desenvolver
e difundir pesquisas tanto na area de alimentos a
base de leite, como de processo, fermentos e fluxos
industriais, esse Centro promove treinamento de
pessoal, tanto de nivel técnico, nivel basico, cursos
avulsos, como superior. (MANCINI, 2002).

Assim, a preocupacéo central do nosso estudo
é compreender como a qualificacdo profissional
se constitui nas industrias de laticinio da regido
sudoeste da Bahia. Para alcancar esse objetivo apre-
sentamos a seguir algumas consideracdes a respeito
da organizacdo da producdo e o modo como 0s
trabalhadores séo qualificados nesses espacos.

Organizacao do trabalho e qualificacao

As informagdes utilizadas neste item estdo
baseadas em pesquisa de campo, realizada no ano de
2006 e primeiro semestre de 2007 em cinco indus-
trias de laticinios, tendo sido utilizadas observagoes
nos locais de trabalho e entrevistas com proprieta-

4 Até 0 momento ndo dispomos de outros estudos mais atualizadas sobre a
realidade educacional dos trabalhadores no ramo de laticinios. A nossa pes-
quisa demonstra que a realidade atual ndo é muito diferente da encontrada
por Loiola e Lima em 1998.
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rios, gerentes e alguns funcionérios e técnicos da
vigilancia sanitéria. Para sintetizar as observacoes
feitas nessas inddstrias sobre o trabalho e a qualifi-
cacdo, distinguiremos cada uma delas pelas letras
A, B, C, D e E e destacaremos 0s pontos mais
relevantes no que diz respeito ao ambiente fisico
aos olhos do visitante, ao processo de trabalho e as
formas como os trabalhadores séo qualificados.

Vale ressaltar que ndo pretendemos comparar
as fabricas analisando-as do ponto de vista do inves-
timento em tecnologias, tamanho da planta, volume
da producdo, padréo de competitividade e poder de
barganha tanto na compra da matéria-prima como
na distribuicdo e comercializacdo dos produtos. Se
0 que interessa é conhecer o processo de trabalho e
a forma como os trabalhadores sdo qualificados, é
possivel observar essas questdes pelas semelhangas
no modo como o trabalho se desenvolve.

As industrias de laticinios da regido sudo-
este que fizeram parte da pesquisa conservam um
modelo de producdo que mescla o arcaico e o tec-
noldgico na maioria das atividades. Observamos
uma juncdo de trabalho manual versus monitora-
mento do trabalho desenvolvido pelas méquinas.
Na producéo do leite pasteurizado, do leite em pg,
leite condensado e parte da producéo de iogurte, as
maquinas desenvolvem todo o processo de benefi-
ciamento do leite (da recepgdo a transformacdo); a
intervencdo humana apenas regula a maquina. Na
producao do queijo, ainda permanece uma presenca
forte do trabalho manual. E importante destacar a
diversidade das inddstrias no que diz respeito a va-
riedade de produtos, uso de tecnologias e diviséo do
trabalho, quantidade de captacéo de leite e nimero
de funcionérios. A industria de laticinios apresenta
um potencial gerador de empregos maior do que
alguns setores da construcéo civil, industria téxtil e
indUstria automobilistica (MARTINS; GUILHOTO
apud MARTINS, 2004). Entretanto, 0s segmentos
que apresentam um maior indice de automacéo,
demandando larga escala produtiva e nimero re-
duzido de produtos na linha de produgdo, como
o leite UHT (leite longa vida) e o leite em pd, sdo
geradores de menores postos de trabalho e exigéncia
de qualificacdo (MARTINS, 2004).
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As industrias

A industria A fica na cidade de Itapetinga.
Coleta, nas fazendas de toda a regido, em torno
de 120 a 200 mil litros de leite a granels ao dia em
caminhdes isotérmicos. E proprietaria da maioria
dos tanques para acondicionar leite nas fazendas.
Produz leite em pod, creme de leite, leite UHT e
leite condensado. O grosso da producdo é escoa-
do para todo o Nordeste e parte da regido Norte.
Possui 178 empregados; a maioria com 0 ensino
médio completo, que se alternam em trés turnos
de funcionamento. Entre esses empregados, estao
trés engenheiros de alimento, um agrénomo, um
veterinario e um técnico laticinista. A operacao dos
processos é 90% automatizada.

A industria B fica na cidade de Maiquinique®
. Capta de 20.000 a 22.000 litros de leite por dia’
em caminhdes isotérmicos em fazendas de 120 pro-
dutores associados, em sete linhas (uma linha é o
percurso que o caminhd&o faz para coletar o leite gra-
nelizado nas fazendas). Produz leite pasteurizado,
queijo parmesao e de outros tipos, iogurte, bebida
lactea e manteiga, enroladinho de presunto, enro-
ladinho de mussarela. A producdo € vendida para
Salvador, Itapetinga e Vitoria da Conquista. Possui
50 funcionarios e um engenheiro de alimentos que
fica a disposicdo. Segundo o gerente de produgéo,
a maioria tem o ensino médio completo, e, aqueles
que ndo o tém a empresa esta dando oportunidade
para estudar, alem de treinamento em parceria com
0 Sebrae e a Agéncia Estadual de Defesa Agrope-
cuéria da Bahia (Adab). A operacdo dos processos
é semi-automatica.

A industria C fica na cidade de ltapetingas. E
uma pequena empresa familiar. Nela trabalham um
técnico laticinista (formado pelo Instituto Candido
Tostes) com experiéncia no ramo visto ter atuado em
uma grande empresa que encerrou as suas atividades
na cidade; a sua esposa, que também trabalhou nessa
empresa; o seu filho, administrador de empresas, e

5 Leite granelizado é um leite acondicionado em recipiente apropriado de
4 a 6 graus centigrados. Quando o leite ndo é granelizado, ele tem que ser
coletado diariamente nos currais.

® Visita realizada em dois momentos: margo e junho de 2007.

" Segundo informacdes da Agéncia Estadual de Defesa Agropecuéria da
Bahia (Adab), esse laticinio captou 225.000 litros de leite no més de Margo
de 2007.

8 Visita realizada em margo de 2007.

mais sete funcionarios — seis homens e uma mulher.
Captam, a depender da época, 1.500 litros. Em outro
momento, de 2.900 a 3.000°. Compram o leite da re-
gido e ttm uma linha de fornecedores que abastecem
o laticinio por meio de dois caminhdes terceirizados.
Produzem uma variedade de tipos de queijo, iogurte
e manteiga, apesar de ndo captar a mesma quanti-
dade de leite como a empresa anteriormente citada.
Os seus produtos sdo vendidos na prépria fabrica
e fornecidos a pequenos supermercados de outras
cidades. Segundo o proprietario, a maioria dos
funcionarios tem o ensino fundamental completo.
A operacao dos processos € semi-industrial.

Aindustria D fica na cidade de Nova Cana&®.
Tem a mesma estrutura fisica da C e capta aproxi-
madamente a mesma quantidade de leite, segundo
dados da Adab. A diferenca esta na producédo con-
centrada em um s0 tipo de queijo e na producéo da
manteiga e do requeijdo, cujo proprietario aprendeu
a produzir de maneira pratica nas fazendas da re-
gido. Ele tem o0 ensino médio completo e nunca fez
nenhum curso especifico sobre produgdo de queijos.
Iniciou a sua producdo com apenas 50 litros diarios
e atualmente processa 8.000 litros. A producdo é
escoada (com o auxilio de pessoas conhecidas)
para Vitdria da Conquista, Salvador e Séo Paulo. A
fabrica possui 12 trabalhadores (homens).

A industria E fica na cidade de Vitoria da
Conquistaz. Ndo manipula o leite, compra queijo
parmeséo proveniente da regido de Maiquinique®,
rala e embala o produto. Segundo o gerente de
producéo, eles compram o produto mais barato e,
com isso, aumentam a produtividade da fabrica.
A operacdo dos processos é 90% mecanizada. A
fabrica possui dez funcionarios. A maioria dos fun-
cionarios tem o ensino fundamental incompleto. A
producdo é vendida para Sdo Paulo e sete estados
do Nordeste.

® Segundo informacdes da Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria da
Bahia (Adab), esse laticinio captou 44. 199 litros de leite no més de margo
de 2007.

10 Visita realizada em setembro de 2006.

1t Recebeu 44.300 litros de leite no més de margo de 2007.

12 \/isita realizada em marco de 2007.

8 Os proprietarios dessa industria produzem queijo parmesdo em Maiqui-
nique.
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O ambiente fisico das indUstrias aos olhos
do visitante

As visitas que fizemos as industrias agugaram
0S nossos sentidos para o barulho das maquinas, o
cheiro forte do leite adentrando as nossas narinas,
o calor provocado pelas caldeiras e pela estrutura
fisica dos galpdes dotados de pouca ventilacao e a
visdo do chdo molhado.

O barulho das maquinas em funcionamento
é ensurdecedor, principalmente nas fabricas A e
B. Na fabica A, os trabalhadores usam protetor
auricular. Qualquer dialogo nos locais de producao
exige elevacédo do tom da voz. Como nessa fabrica
o trabalho é quase todo automatizado, processo
continuo, a planta da fabrica ¢ montada em amplos
galpdes com tubulagdes, por onde passa o fluxo
de leite, acima das nossas cabecas. Nao se sente o
cheiro do leite e 0 chdo ndo é molhado. A tarefa dos
trabalhadores é inspecionar o funcionamento das
maquinas. No momento das nossas observacoes,
verificamos que eles pouco se comunicavam, anda-
vam de um lado para o outro em siléncio. Na fabrica
B, os trabalhadores ndo usam protetores de ouvido.
Sempre ha necessidade de conversar um com outro
pela propria exigéncia de parte do processo que é
manual. No setor de embalagem, por exemplo, fora
da linha de producédo, mas que funciona na mesma
planta, pudemos observar a conversacao alta entre
os funcionarios por conta do barulho das maquinas.
Rugué (2001) constatou, na sua pesquisa em uma
industria de alimentos, que o barulho constante leva
o trabalhador a sentir-se cansado e pouco produtivo.
Outro aspecto a ser comentado € a exposi¢cdo dos
empregados a variagcOes climaticas — zonas quentes
e frias. Esse aspecto ndo foi observado na industria
A. O forte calor exalado das caldeiras e a falta de
ventilacdo no ambiente foi sensivelmente detecta-
do na inddstria B, e é um fator de insatisfacdo dos
trabalhadores. A alta temperatura no ambiente ¢
ocasionada pelo telhado de zinco, pouca ventilagao
no galpdo e pelo vapor liberado pelas caldeiras que
aquecem os tanques para o cozimento da massa do
queijo e para a pasteurizacao do leite e do creme.
Durante o periodo da nossa visita, observamos que
0s rostos e 0s corpos dos trabalhadores estavam
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lavados de suor, as roupas molhadas e que alguns
deixavam as mascaras abaixo do nariz para facilitar
arespiracao, interrompiam a atividade para respirar,
lavar o rosto e beber dgua. Proximo a esse ambiente,
estdo as camaras frias; por vezes alguns trabalha-
dores eram obrigados a entrar e sair.

O processo de trabalho

O trabalho na industria de laticinio acon-
tece de modo diverso. Nas plantas de processos
continuos, 90% automatizadas, como é o caso das
fabricas A e E, o trabalhador acompanha a operacéo
da maquina sem nenhuma interacdo, salvo quando
acontece algum problema e ha necessidade de ma-
nutencdo, que é feita pelos técnicos, ou limpeza das
tubulagdes e das maquinas. Na fabrica A, o trabalho
manual aparece no momento da recepcéo do leite
na plataforma, quando sdo analisadas as condi¢fes
do produto como a temperatura. S6 entdo o leite
é encaminhado para a estocagem. Todas as linhas
de producéo interagem com a recepc¢éo do leite. O
trabalho manual estéa presente no inicio da linha de
producéo do leite condensado, no momento de adi-
cionar o agucar ao leite, exigindo, inclusive, forca
fisica; no final da linha de producéo do leite em po,
quando o produto vai ser acondicionado em sachés
de 5 kg, e no final de todas as linhas, na atividade
de transporte das mercadorias. As atividades sdo
inspecionadas pelo engenheiro de producdo. A
quantidade de trabalho humano para a realizacao das
tarefas € bastante limitada, consistindo basicamente
em p6r em funcionamento 0s equipamentos, contro-
lar tempos e temperatura, verificar a incidéncia de
alguma falha. Na fabrica E, o processo de producéo
é bem mais simplificado, incipiente, se comparado
com o da fabrica A. A planta da fabrica é pequena,
produz queijo ralado e embala. Uma das fung6es dos
operarios é armazenar o queijo inteiro em pratelei-
ras de madeira para esperar 0 momento de serem
ralados. Outra funcéo € lava-los e deposita-los na
maquina para serem ralados. Depois de ralados, 0s
queijos sdo transferidos para a maquina de embalar
em pequenos pacotes de 50 gramas. Esses pequenos
pacotes sdo ensacados em sacos maiores de 10 kg
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e guardadas em caixas pelos trabalhadores. Outra
funcdo dos operarios é embalar o queijo ralado
manualmente em pacotes de 1 a 2 kg. A maior
quantidade de trabalho é empregada nas tarefas de
limpeza e acondicionamento das embalagens.

Nas plantas das fabricas B, C e D, 0 que as
difere umas das outras é a capacidade instalada
(quantidade e tamanho das maquinas), infra-estru-
tura e 0 nimero de trabalhadores da B ser superior
ao da C e D. Em razdo disso, o nivel de stress €
maior pelo ritmo da producéo, incidindo em maior
barulho e aumento da temperatura do ambiente
fisico proveniente da caldeira. No entanto, a forma
como o trabalho se desenvolve é bem aproximada.
Embora essas industrias fabriquem varios tipos de
produtos lacteos, vamos deter a nossa analise na
producéo do queijo.

Dos derivados lacteos, o queijo, segundo
REZENDE, WILKINSON e REZENDE (2005),
ainda tem um caréter acentuadamente manual. E
um produto que demanda menos tecnologia e mais
habilidade dos “mestres queijeiros”. Nos paises
europeus, a sua producdo é baseada no feeling dos
queijeiros, que lhe conferem charme e valor.

Nas fabricas pesquisadas, a seqliéncia das
diversas operacdes desenvolvidas na producéo do
queijo € semelhante as fabricas artesanais. O que as
diferencia? O auxilio da tecnologia e uma maior pre-
ocupacao com a qualidade do produto. Vérias etapas
do processo, a exemplo do corte e modelamento da
massa, transferéncia do leite de um local para outro,
que nas fabriquetas séo feitas manualmente e nas
indUstrias sao utilizadas tecnologias para execucao
dessas tarefas. Mas a intervencdo do trabalho hu-
mano é fundamental. O trabalho dos queijeiros e
dos seus auxiliares junto as maquinas esta presente
quase todo o tempo. SO se separam no momento da
entrega do produto pronto para o processo de cura
(aqui na regido somente o queijo parmesdo passa
por esse processo) e embalagem. S&o 0s queijeiros
que definem o ponto da massa pela sua experiéncia
adquirida na pratica.

O que predomina no desenvolvimento do
processo de producdo das fabricas analisadas é
um misto entre as formas de gestdo e organizacéo
do trabalho taylorista-fordista e tracos dos novos

paradigmas da producgéo. Cabe-nos destacar que o
modo como o trabalho é dividido e a forma como
as tarefas sdo executadas nas industrias de laticinios
ndo sdo novidades. Pires e Bielschowsky (1977)
descrevem a estrutura de funcionamento da indds-
tria de laticinios nos anos 1970 e nos parece que a
realidade atual ndo é muito diferente. Nas fabricas
onde 0s processos sdo mais mecanizados, sobretudo
no processo de pasteurizacdo de producéo do leite
em po, leite condensado, creme de leite, 0 grosso
do trabalho humano é desenvolvido pelas maquinas,
0 que determina o aumento da produtividade. As
tarefas sdo rotineiras, monotonas; os trabalhadores
tém participacdo limitada na preparagdo das maqui-
nas, a tarefa é apenas de alimentagdo do processo
no inicio da linha e vigilancia. Nas fabricas onde
0S processos sdo semi-industrializados, especifi-
camente na producao do queijo, é necessaria uma
maior participacdo dos trabalhadores na preparacéao
das maquinas, no preparo e cuidado com o alimen-
to; varias atividades exigem forca fisica. Uma das
caracteristicas marcantes da industria de laticinios,
também presente nas inddstrias de alimento em geral
(RUGUE, 2001), é a presséo temporal da producgéo
que exige um ritmo de trabalho intenso e repetitivo
(tempo usado para mexer a massa no tanque) por
conta da perecibilidade do insumo principal — o leite
e 0s seus derivados, com a necessidade de cuida-
dos especiais para a manipulacéo dos produtos. As
rigorosas normas de higiene da vigilancia sanitaria
e a especificidade do produto que é fabricado ndo
permitem uma maior flexibilidade do trabalho. A
atividade no ramo de alimentos requer “atengéo,
agilidade, concentracdo e movimentos repetitivos,
podendo causar, além de desconforto, fadiga mus-
cular, formacdo de edemas, varizes e problemas
lombares” (RUGUE, 2001, p. 32). Nas indstrias
pesquisadas, foram relatados casos de pessoas com
problemas na coluna que tiveram de ser remaneja-
dos para areas que exigem menor condicionamento
fisico e de pessoas que, as vezes, se queimam com
soda caustica utilizada para limpeza das tubula-
¢Oes e dos maquinarios. Exercicio das atividades
de forca fisica, atencdo redobrada para nao perder
a qualidade do produto, participacdo do trabalho
humano tém importancia decisiva principalmente
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nas plantas B, C e D.

As inovagdes acontecem em decorréncia das
exigéncias com a qualidade dos produtos, levando
o0s proprietarios de laticinios a buscar inovacdes
nos padrdes de embalagem, logistica dos produtos,
reducdo de custos para aumentar a competitividade.
As novas normas de qualidade para a coleta do leite
a granel tém forcado os fazendeiros a também se
preocuparem com a qualidade, e isso tem dificultado
a sobrevivéncia dos pequenos produtores. A acele-
racao das inovagdes tecnoldgicas abriu a distancia
no tempo e na acumulagdo de conhecimentos tec-
noldgicos entre a posicao relativa das empresas no
mercado, constituindo um dos aspectos centrais para
mostrar o processo de acumulagédo capitalista. A
acao do estado regula essa dinamica (SORJ, 1980).
As politicas de controle sanitario do governo federal
e estadual exigem novas maquinarias e controle
de qualidade, expulsando do mercado as pequenas
empresas e, a0 mesmo tempo, oferecendo incentivos
fiscais para as grandes empresas se expandirem. A
producdo do leite depende de condigdes climati-
cas, produtividade do gado, e 0 seu processamento
desde o curral depende do controle de qualidade,
uma vez que exige armazenamento e manipulagao
adequados. O trabalhador da indUstria sofre pressdo
quanto ao ritmo e a qualidade do trabalho.

Por ultimo, é importante destacar que 0s
laticinios pouco empregam mulheres no processo
de producéo. E tradicdo do setor leiteiro, segundo
um gerente de producdo entrevistado, ndo admitir
mulheres, pois algumas atividades exigem forca
fisica. Quando ha mulheres, elas ocupam, as vezes,
fungdes no laboratdrio (nas fabricas visitadas, esta
funcdo era ocupada por homens) ou no controle de
qualidade. De modo geral, entretanto, elas estéo nas
atividades mais repetitivas e subalternas: no setor
de embalagem e na limpeza.

Como os trabalhadores sdo qualificados

No que diz respeito a qualificacdo profissional
e aprendizagem do oficio, em todas as industrias
visitadas, esse item consiste em observar e repetir a
prética dos trabalhadores mais experientes. A fabrica
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A possui técnico laticinista, engenheiros de alimen-
tos e trabalhadores experientes que ja trabalharam
em outras industrias. Quando a empresa compra
uma maquina nova, um técnico é encaminhado para
a empresa e ensina aos funcionarios como operar
com a maquina. Nas fabricas semi-industrializadas,
ha o caso do proprietério da fabrica D que aprendeu
a produzir queijos de maneira préatica nas fazendas
da regido, quando montou a sua fabrica e passou
0 conhecimento para os trabalhadores. Segundo
ele, a sua empresa tem sido uma multiplicadora de
queijeiros, pois muitas pessoas de outras cidades e
regides tém se deslocado para la com o objetivo de
aprender a fazer queijos. Na fabrica C, os trabalha-
dores aprenderam a trabalhar no ramo com o préprio
patrdo, que € técnico laticinista. A fabrica B costuma
trazer técnico de outras regides para dar assisténcia e
contratou um funcionario com experiéncia no ramo
adquirida em outra empresa.

Observamos que, apesar do avanco de ino-
vacdes tecnoldgicas e organizacionais no processo
produtivo, as maiores exigéncias de qualificacdo é
para um nimero minimo de empregados ou quando
for o caso, para proprietarios que desepenham o
papel de técnicos.

Sabemos que a qualificagdo profissional néo
acontece num s6 momento, em um determinado
tempo; “estd em constante movimento em razéo
do permanente acumulo de experiéncias concretas
de trabalho e de vida em geral e da aquisicdo de
novos conhecimentos e habilidades, tanto por vias
formais quanto informais, no trabalho, na escola, na
vivénciasocial”. (DICIONARIO DAEDUCACAO
PROFISSIONAL, 2000, p. 273). Aqualificacdo dos
trabalhadores no ramo de laticinios é construida
no decorrer das praticas de trabalho. Fartes (2002)
lembra que, no ambiente de trabalho, “circulam
saberes adquiridos, continuamente renovados [...]
eminentemente subjetivos, posto que o que carac-
teriza a aprendizagem no acontecendo do cotidiano
de trabalho é o aprender-com-o-outro, ndo suscep-
tivel de mensuragdes e nem tampouco passivel de
codificagbes”.

Em que pese a importancia das préaticas de
trabalho como campo privilegiado de formacéo e
aprendizagem, a exemplo dos queijeiros que sao
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conhecedores dos “macetes” da producao, observa-
mos que esses trabalhadores tiveram pouco acesso a
um tipo de saber mais sistematizado. Um exemplo
pontual: a manipulagédo do alimento requer conhe-
cimento de normas rigidas de higiene e, as vezes,
exige solugdes imprevistas. Esse conhecimento ndo
se esgota no local de trabalho, como também néo
esta somente na escola ou em cursos especificos de
formacéo profissional, mas “no conjunto das rela-
cOes sociais através da pratica politica e produtiva
exercida em todas as instancias que compdem a
vida social” (KUENZER, 1992, p. 110). Essa con-
cepcdo, segundo Kuenzer, deve ser compreendida
por dois lados distintos e contraditorios: o lado
do trabalhador e o lado do sistema produtivo. Do
lado do trabalhador, “as capacidades de pensar,
planejar, refletir, criar, avaliar sdo inseparéveis da
capacidade de agir, na medida em que pensamento
e acdo sdo diretamente inseparaveis do trabalho
humano” (idem). Para atender as demandas da so-
ciedade atual, os individuos devem se apropriar de
uma qualificagdo mais ampla. E as possiblidades
de aquisicao do conhecimento historicamente pro-
duzido pela humanidade estéo abertas por meio de
inimeras alternativas, citadas por essa autora: “am-
pliacdo do sistema do ingresso no sistema de ensino
nos diversos niveis, ampliacdo da participagcdo em
experiéncias culturais em suas distintas formas de
manifestagéo, desenvolvimento do sistema de co-
municacao, diversificacdo das formas de interacéo
e participacdo social e politica” (idem). Pelo que
pudemos observar, os trabalhadores das inddstrias
de laticinios da regido sudoeste (BA) ndo tém acesso
a essas possibilidades educativas. A maioria tem
baixo nivel de escolaridade e raras oportunidades
de freqlentar outros espacos de formacao fora do
ambiente de trabalho. As politicas de educacao
profissional implantadas nos anos 90, a exemplo
do Planfor, com proposito de formacdo humana e
promessas de resgatar “a grande divida social que
0 pais vem acumulando em vastos segmentos da
populacdo jovem e adulta, por causa da persisténcia
de altos indices de analfabetismo e baixos niveis
de escolaridade” (MANFREDI, 2002, p. 151), ndo
chegaram até os trabalhadores do ramo de laticinios;
eles foram excluidos desse processo, em que pese

o fato de elas abrirem a possibilidade de superacao
das deficiéncias da escolarizacdo e as criticas ao
fato dessa formagéo ser em uma rede de cursos de
curta duracdo, dissociados da educacéo basica e de
uma politica de formagao continuada.

Do lado do sistema produtivo, a simplificacéo
do trabalho em virtude das novas tecnolgias tem
diminuido as exigéncias de qualificacdo, apesar do
discurso apontar para uma necessidade de re-signifi-
cacéo dos processos de formacao dos trabalhadores
no contexto da reestruturacéo produtiva, divulgando
uma ideologia em que o aumento de qualificacéo
profissional torna-se a “chave” da responsabilidade
pelo emprego, indicando que as mudangas no mun-
do do trabalho passam a exigir ampliacéo da educa-
cao bésica e integracdo da formacao profissional. O
gerente de producédo (engenheiro de alimentos) de
uma das industrias deixou bem claro que “um cara
inteligente” com o ensino fundamental e a préatica
dentro da empresa opera qualquer maquina.

Considerac0es finais

O processo de expansdo da agroinddstria
na economia capitalista € marcado pelo apron-
fundamento das relagdes entre diferentes ramos
industriais e a agropecuaria. Essa relacdo tem se
estabelelcido pela dindmica propria de cada setor
e pelas possibilidades de mudancas nos padroes
tecnoldgicos e organizacionais. A cadeia produtiva
de alimentos no mundo est4 se distanciando do
modelo fordista de consumo de massa para se voltar
para a producdo diversificada com uso de novas
tecnologias e pessoal mais qualificado — realidade
que esté crescendo no Brasil (FARINAe ZYLBER-
SZTAJN, 1991). Arealidade da cadeia de leite ainda
€ muito heterogénea. Ao lado de um grupo moderno
de industrias em diferentes estagios tecnoldgicos,
funcionam fabricas semi-industrias e artesanais. Na
Bahia, especificamente na regido sudoeste, marca
presenca uma grande indudstria com a planta me-
canizada, que capta leite de toda a regido, ao lado
de inddstrias semi-industrializadas a exemplos de
cooperativas, médios e pequenos laticinios, como
também as microusinas e fabricas artesanais.
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As relacbes entre a educacdo e o trabalho
nesse contexto analisado, neste trabalho, séo acen-
tuadas pela separacao entre a teoria e a pratica- Nas
industrias, em que pese o0s seus diferentes niveis tec-
noldgicos, o conjunto dos trabalhadores possui bai-
X0 nivel de escolaridade, a aprendizagem do oficio
acontece na pratica e € incomum a participado deles
em qualquer curso de treinamento. A divisdo de
trabalho que se estabelece entre os diferentes tipos
de industrias é a condicdo de acesso a tecnologias,
acao regulada pelo estado, que implica investimento
financeiro, privilégio de poucos, constituindo-se
adequacdo da nova ordem a manutencédo da velha
I6gica capitalista. Mesmo nas empresas em que ha
maiores investimentos em infra-estrutura e novos
equipamentos utilizados para a manipulagdo do
leite, 0 que predomina é o modo de gestdo e orga-
nizacdo do trabalho fordista. A novidade é o uso da
tecnologia para aumentar a producao, a qualidade
e a diversidade dos produtos.
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