
Preservar a cultura do queijo a sua tradição
Associação dos Produtores de Queijo da Canastra



POR QUÊ CANASTRA?
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CONTEXTUALIZAÇÃO

História remonta a finais do século XVIII e 
início do século XIX.
Produção predominantemente de 
subsistência.
Comércio incipiente através dos tropeiros.
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Somos uma
região unida
por um produto



Por características 
naturais 
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E mais do que
isso, somos
uma região

unida por um 
jeito de viver



UMA VIDA 
ARTESANALUMA VIDA ARTESANAL, 

MINEIRA E SIMPLES



UMA VIDA 
ARTESANALNOSSOS 

VALORES

Estamos sempre de 
porteiras abertas

Atrás de cada 
queijo, uma família

carinho para fazer o 
queijo

simplicidade e modéstia

dedicamos nossa vida ao 
trabalho na fazenda

Valorizamos nossas 
tradições



O caminho até aqui
…

2008 Patrimônio Cultural 

Imaterial Brasileiro - IPHAN;

2005 Regularização

Aprocan;

2002 Fundação Aprocan;

2012 Indicação de 

Procedência - INPI;

2014 Lançamento da Marca;

2013 Parceria com SEBRAE;

2000 Convênio França

Brasil;



O caminho até aqui
…

2018 Parceiro Guardião;

2018 Etiqueta de Caseína;

2019 Escola de Formação

De Mestres Queijeiros;

2019 24 Medalhas no 

Mundial de Tours;

2017 3 Medalhas em Tours;

2015 Primeira Medalha

Internacional;
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O QUE NOS MOVE
A paixão pelas nossas raízes, 
o orgulho das nossas tradições,
a preservação da nossa cultura.



A vida no campo, no tempo 
da natureza, onde o queijo é a 
expressão do nosso trabalho, 
da nossa história, da nossa vida 

O QUE NOS INSPIRA



AQUI, LEVANTAMOS E 
DEFENDEMOS A NOSSA 

BANDEIRA
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LEVANTAR E DEFENDER 
ESSA BANDEIRA É O 

CAMINHO PARA:

Promover ações de 
desenvolvimento 

do queijo em toda a região sem 
ameaçar o modo de produção 

artesanal.

Tornar a produção de queijo na 
região uma atividade 

economicamente 
sustentável, mantendo viva 

as nossas tradições.

Manter viva nossas 
tradições, nossa cultura 

e o modo de vida artesanal, 
mineiro e simples.

m

m m

m

m

m



m

m



Como era …



Como era …



Como está …



Como está …



Como está …



Número de 
produtores por
município

Piumhi: 8 (1,0 %)

Medeiros: 150 (17,3 %)

São Roque de Minas: 377 (48,5 %)

Tapiraí: 106 (13,6 %)

Vargem Bonita: 69 (8,8 %)

Total: 793 produtores em 2014

Delfinópolis: 12 (1,5 %) 

Bambuí: 71 (9,1 %)
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Dados consolidados

Número total de vacas em lactação: 19.687 cabeças

Média do rebanho por produtor: 27 cabeças

Produção total diária de leite: 134.461 litros

Produtividade por vaca: 6,8 litros

Produção total de queijo: 15.912 unidades/dia

Produção média diária de queijo: 20 unidades

Número total do rebanho leiteiro: 21.525 cabeças

Média de vacas em lactação por produtor: 24,8

Produção média diária de leite: 170 litros.



O que estamos 
fazendo

Organização dos produtores

Gestão

Identidade e Marca

Acesso a novos mercados

Indicação de Procedência (remover)

Capacitação técnica

Eventos Gastronômicos

Pesquisas de Mercado



Onde queremos 
chegar

Diferenciação e valorização do produto

Valorização do produtor

Valorização e desenvolvimento do território

Proteção da origem



Como fazer?



Parceiro Guardião



etiqueta de Caseína
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Garantia e 
rastreabilidade
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Garantia e 
rastreabilidade



Aplicativo: Queijo da Canastra



POR QUÊ se dar a este
trabalho?
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Na definição deste queijo
surge: “rendadinho, meia

cura”. Fonte: 
www.terrua.com.br
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Somos a 
Região do 
Queijo da
Canastra

Nossa missão:
Ser uma região produtora de queijos
com origem e qualidade certificadas. 
Economicamente sustentável. 
Referência em queijos artesanais do 
brasil.



Observatório do Turismo MG

2011 – PARNACANASTRA RECEBEU 35.000 VISITAS

2018 –PONTO TURÍSTICO MAIS VISITADO DE MG
103.497 VISITAS

Turismólogo Conrado Oliveira de Pádua Andrade: “São vários
fatores que podemos considerer como fonts deste aumento de 
fluxo. O queijo da Canastra, ao meu ver, é o principal deles, pelo
fato da conquista de prêmios internacionais, além da 
especialização dos produtores rurais, que estão mais conscientes e 
preparados para receber as pessoas”.



Fonte de Renda

Empregos diretos:

• 77 Familiares
• 60 Terceiros
• 137 Total

Faturamento:

• 56 Associados
• 1400 Queijos por Dia
• R$ 50,00 Preço Médio
• R$ 25.550.000,00 Faturamento Anual



Fonte de Renda



Perspectiva do produtor
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PRODUÇÃO DE 20 QUEIJOS/DIA

IRREGULAR: 7.300 queijos/ano = 
R$54.750,00/ano (queijo a R$7,50).

REGULAR: 7.300 queijos/ano
=R$109.500,00/ano (queijo a R$15,00)
=R$146.000,00/ano (queijo a R$20,00)
=R$182.500,00/ano (queijo a R$25,00)
=R$255.500,00/ano (queijo a R$35,00)
=R$365.000,00/ano (queijo a R$50,00
=R$438.000,00/ano (queijo a R$60,00)



UMA VIDA 
ARTESANALRedes Sociais

www.queijodacanastr
a.com.br

Facebook:
Regiaodoqueijodacanastra

YOUTUBE:
Região do queijo da
canstra

Instagram :
@Queijodacanastra



Finalizando…
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VÍDEO INSTITUCIONAL   REGIÃO DO QUEIJO DA CANASTRA.mp4


Muito obrigado!

Higor Freitas

Gerente de Projetos da Associação 
dos Produtores de Queijo Canastra 
(APROCAN)
E-mail: 
higor@queijodacanastra.com.br

Tel.: (37) 98842-9414




