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CARTILHA DE BOAS PRATICAS de Fabricacio das Queijarias Artesanais de Pernambuco

Parte 1
Boas Praticas Agropecudarias (BPA)

O que sao?

As boas praticas agropecuarias sdo praticas que visam a
obtencdo de um leite de qualidade e seguro. Para isso,
oferecem diversas condutas que auxiliam nos processos desde
a obtencdo do leite até sua chegada no local de processamento.

Sao abordados:

* instalacoes;

* 4gua;

* sanidade do animal;

« controle de pragas;

* higienizacao dos equipamentos e utensilios;
« higiene do ordenhador;

* higiene antes e apés ordenha;

» armazenamento e transporte do leite;

« teste para verificar a qualidade do leite.

Para que servem ?

As boas praticas agropecudrias servem para auxiliar os
manipuladores desde a ordenha até o produto final, pois para
obter um produto final de qualidade é necessario ter uma
matéria-prima de qualidade.

As BPA oferecem diversas vantagens ao produtor, tais
como produto final seguro e de qualidade, proporcionando
maior produtividade e rentabilidade, ja que ele tera maior
valor agregado, menos gastos, devido aos cuidados com
equipamentos e insumos e a confiabilidade do publico
consumidor.
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1. Importancia da producgao de leite
com qualidade

A. Instalacdes: sala de ordenha e curral

Como devem ser as instalagoes?

- cobertas e arejadas;

- pisos impermeadveis e antiderrapantes;

- terrenos com boa declividade;

- paredes de facil higienizacao;

- existéncia de portas e cercas no curral de ordenha;
- janelas devem possuir telas;

- haver rede de dgua e esgoto.

T s -

Figura 1 - Sala de ordenha adequada Figura 2 - Sala de ordenha inadequada

Por qué?

E necessario ter um ambiente que mantenha animais e manipuladores
confortdveis e seguros.

O local deve ser de facil higienizacdo para evitar o acimulo de sujidades que
podem comprometer a sanidade do animal e a qualidade do leite.

O terreno deve ter uma boa declividade, para que haja o escoamento de aguas,
evitando a formacdo de lama. No caso da auséncia de declividade do solo, é
importante construir drenos em pontos estratégicos para evitar problemas

de alagamento.
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E importante evitar que outros animais frequentem essas instalacdes. Assim,
a sala de ordenha deve ser delimitada por cercas e haver porteiras, bem como
possuir telas nas janelas, evitando insetos.

A existéncia de rede de esgoto é fundamental para o destino de dguas
residenciais, mas tenha atencdo quanto a sua localizacdo, que deve ficar distante
do local de manipulagdo de alimentos.

Condicoes das instalacaoes

Instalagoes indevidamente
aptas para realizacao
da ordenha

Instalacoes devidamente
aptas para realiza¢do
da ordenha

l ‘l ‘l ‘l ‘l

‘_.........................»
*
*
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B. Agua

Como deve ser utilizada?

A dgua deve ser de boa qualidade (potavel) para o consumo e higienizacdo do
local e equipamentos. A utilizacao de 4gua contaminada podera comprometer
a saude dos animais e a qualidade do leite.

Figura 3 - Agua imprépria para consumo Figura 4 - Agua ideal para consumo

Por que devemos utilizar agua clorada?

A dgua deve ser clorada para eliminar os microrganismos patogénicos, aqueles
que podem causar doengas em seus hospedeiros.

E necessario utilizar 4gua clorada para limpeza das instalagdes e
equipamentos?

Sim! Na higienizacdo de equipamentos e instalacoes, é importante que a dgua
seja de qualidade, para garantir que a higienizacao seja eficaz e elimine as
sujidades, reduzindo a possibilidade de contaminacdo microbiana.
Sugestao: método de cloragdo

A cada 1 litro de agua, utilizar 2 gotas de dgua sanitdria.

A cada 20 litros de agua, utilizar 1 colher de cha de agua sanitaria comercial.
A cada 1.000 litros de agua, utilizar 5 colheres de sopa de dgua sanitaria.

Misture bem e ap6s 30 minutos podera consumir.
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¢

Figura 5 - Utilizar 4gua sanitaria Figura 6 - Nao utilizar cloro para
para fazer a cloracao fazer a cloracao

Higienizacdo de caixas d’agua

As caixas d'dgua devem ser higienizadas com frequéncia, para garantir a sadde

de quem as utiliza.

A limpeza deve ser feita a cada seis meses.

=57

Figura 7 - Tubulacdo suja Figura 8 - Caixa d'adgua suja

Como fazer a higienizacdo das caixas d'agua?

: Faca alimpeza da
. tampa e retire-a

13
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10 litros

Agua
-—

Com auxilio de uma escova
com cerdas de plastico, lave
o interior da caixa

Retire a 4gua utilizada para
limpeza com um balde e panos

Quando a caixa estiver seca, adicione dgua
limpa (aproximadamente 10 litros de dgua)
e acrescente dois litros de dgua sanitdria
comercial (proporc¢do para uma caixa de
1.000 ). Deixe repousar por duas horas,
lembrando de a cada 30 minutos molhar
as paredes internas da caixa e a tampa

Apos passar as duas horas, abra a saida da caixa
de 4gua e abra todas as torneiras e descargas
para limpar também a tubulacdo

Depois de abrir o registro, utilize a primeira agua
para limpeza de banheiro ou pisos, lembrando
que esta primeira dgua pode conter grande
concentracdo de agua sanitaria

Figura 9 - Passo a passo da higienizacdo das caixas d'dgua

Frequéncia de exames laboratoriais

O mais indicado é que seja feita mensalmente a analise dos parametros de
potabilidade da 4gua, mesmo que a dgua utilizada venha de uma concessiondria,
tendo em vista que a rede de distribuicdo garante a qualidade da dgua até a
entrada nos reservatorios. Por isso, é importante fazer as analises para garantir
que nao haja contaminac¢do da dgua pelas tubulacoes e reservatérios do seu

estabelecimento.
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Figura 10 - Agua ndo potavel que carece de tratamento Figura 11 - Agua potével

C. Sanidade do animal

Como manter a sanidade dos animais?
« alimentacdo saudavel;

* suplementacao mineral;

* vacinacoes em dia;

* dgua de qualidade;

* higiene;

» acompanhamento de um veterinario;

e ambiente limpo;

 evitar estresses.

Anotacgdes zootécnicas

Sado importantes para o acompanhamento dos animais, ajudam na identificacdo
de falhas produtivas e reprodutivas, bem como auxiliam o produtor para
conhecer melhor seus animais. E importante anotar:

« periodo de lactacao;
 temperatura (diariamente);
* peso (mensalmente);

* data de acasalamento;

« data que entrou no cio;

* idade do primeiro parto;

* Intervalo Entre Partos (IEP);

15
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 producdo mensal de leite;

* periodo de servico;

* periodo seco;

« outras informacoes pertinentes.

Planilha de controle leiteiro - VACAS

Data da pesagem: / / Data da pesagem: /
. Peso Peso Peso Peso
N®Brinco Nome 12 ordenha 22 ordenha Total 13 ordenha 23 ordenha Total
1 A 15,0 10,0 25,0 14,5 9,5 24,0
2 B 12,0 11,0 23,0 12,0 11,5 23,5
3 C 14,5 9,5 24,0 15,0 10,0 25,0
Total 41,5 30,5 72,0 41,5 31,0 72,5

Figura 12 - Planilha zootécnica

Por que é necessario ter atenc¢ao?

E importante observar como estd a satide do animal. Se este apresentar
alguma enfermidade, deve-se suspender imediatamente o destino do leite

para consumo ou utilizacdo como matéria-prima e procurar ajuda de um médico

veterinario.

O acompanhamento de um médico veterindrio, na propriedade, deve existir, a
fim de serem prevenidos problemas de satde no rebanho, como por exemplo

mastite, brucelose e tuberculose.

Manter seu cadastro atualizado no 6rgao de defesa sanitaria mais préximo,
a Adagro, e seguir todas as recomendacoes dos programas sanitarios.

Como fazer o descarte corretamente do leite rejeitado?

Produtores utilizam este leite para o aleitamento de bezerros. Para isto, é

indicado que o leite passe por tratamentos como pasteurizacdo e acidificacao,
que sao capazes de eliminar a carga microbiana. Porém, estes tratamentos nao

vao eliminar os antibidticos presentes no leite.

O leite de descarte, devido a contaminacdo por antibiéticos, ndo deve ser
utilizado para aleitamento de bezerros, jd que pode causar resisténcia de
microrganismos a antibiéticos.
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O mais indicado é fazer o descarte do leite em local apropriado, como em
estacoes de tratamento de dejetos.

Mastite

E uma infeccdo causada por microrganismos patégenos, que causa desconforto
ao animal e compromete a quantidade e qualidade do leite.

- Forma clinica: é de facil identificacdo, pelo teste da caneca de fundo escuro.
O animal pode apresentar febre e inchaco no Ubere, edema, fastio, além de
secrecdo purulenta.

- Subclinica: para a sua identificacdo, sdo necessarios exames mais especificos

como o CMT (California Mastite Teste), de monitoramento e/ou outros exames
laboratoriais.

W

) DICA

Podem ser indicios de mastite subclinica:
- aumento na contagem de células somaticas;
- diminuicdo brusca na producao.

Figura 13 - Teste da caneca de fundo escuro do Figura 14 - Animal que apresenta mastite
caso positivo de mastite (identificacdo através de inchaco no Ubere)
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Brucelose
O que é?

E uma doenca infectocontagiosa causada
por uma bactéria do género Brucella, a
Brucella abortus, que pode apresentar
sinais como:

* retencdo da placenta;

* inchacos nas articulagoes e
claudicacdo (andar cambaleante);

« aborto;

* nascimento de bezerros fracos;

« corrimento vaginal; .
« baixa Fertilidade. Figura 15 - Ilustragdo da bactéria Brucella abortus

Por que a brucelose é um problema?
« é transmissivel ao homem (zoonose);

* na maioria das vezes, quando identificada, ja houve contaminacao de grande
parte do rebanho;

* a contaminacado entre animais se da através de secrecoes e excrecbes de
animais infectados dentro do rebanho;

« perdas econémicas por reducdo da fertilidade do animal e reducdo da
producao de leite;

« a identificacdo de animais contaminados deve ser comunicada ao érgao de
defesa animal (Adagro mais préxima), para serem tomadas as medidas de
controle e erradicacdo necessarias.

 ATENCAO

A contaminacdo dos humanos pode ocorrer através do
consumo de leite cru ou de produtos lacteos que nao
passaram por tratamento térmico adequado.
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Tuberculose
O que é?

Em bovinos, é uma doenca causada pela
bactéria do género Mycobacterium. A
infeccao por Mycobacterium bovis ocasiona
sinais nos animais como:

* tosse;

* emagrecimento;

* baixa producao de leite;

« dificuldade para respirar;

* fadiga e dificuldade de deslocamento;
« infertilidade;

« dificuldade respiratéria.

Figura 16 - llustracdo da contaminacao por tuberculose

Por que a tuberculose é um problema?
Ocasiona perdas econémicas e:

* 0s animais contaminados sdo sacrificados;
« é transmissivel para seres humanos;

« é uma doenca lenta, que quando descoberta, ja tem infectado grande parte
do rebanho;

* diminui a producéo de leite;

« gastos elevados para realizacdo dos testes de certificacdo do rebanho, testes
estes necessarios para identificar se os animais possuem a tuberculose.

( " ATENCAO

\ Pode contaminar seres humanos através de secrecoes
do animal contaminado.
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Certificacao de propriedade livre ou monitorada para brucelose
e tuberculose

Obrigatoriedade

A certificacdo de propriedade livre ou monitorada para brucelose e tuberculose
é de livre adesao, muito importante para padronizar o controle dessas
enfermidades. Fundamentais para os produtores de gado de corte e fazendas
produtoras de leite.

Figura 17 - Vacinacdo do rebanho contra brucelose e tuberculose

Como conseguir?
1. Acesse o site http;//www.agricultura.gov.br/.

2. Selecione Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose
e Tuberculose (PNCEBT).

3. Preencha o requerimento para certificacdo de propriedade livre ou
monitorada para brucelose e tuberculose.

4. O requerimento para certificacdo deverd ser entregue no escritério local
dos servicos veterindrios estaduais, o qual deverd encaminha-lo para a
Superintendéncia Federal da Agricultura do Estado ou do Distrito Federal.

5. O certificado serd emitido quando o rebanho apresentar trés resultados
negativos consecutivos para brucelose e tuberculose e ap6s avaliacdo dos
procedimentos realizados pelo médico veterinario habilitado.
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D. Controle parasitario

Carrapatos: sdo parasitas externos que se alimentam do sangue de seu
hospedeiro e, devido a sua natureza, podem transmitir doencas quando sugam
o sangue de um animal infectado, ficando também infectados.

Vermes parasitas: sdo parasitas internos que se alojam no intestino de seu
hospedeiro e causam doencas infecciosas e parasitarias.

Figura 18 - llustracao de bovino infestado por carrapatos

Como pode ser feito o controle?

* ndo deixar dgua acumular;

* rotacdo temporaria das pastagens;

« utilizacdo de controle bioldgico;

« utilizacdo de besouros coproéfagos;

« acompanhamento do médico veterinario;
* manter os animais limpos;

* manter o mato aparado;

« fazer o tratamento dos animais infestados.

Figura 19 - llustracao de vermes parasitas no intestino bovino
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E. Controle integrado de pragas

Sao acoes preventivas e corretivas, a fim de impedir que haja condicoes de
alimentacado, abrigo e reproducao para essas pragas.

O que sao essas pragas?

Sao vetores como moscas, baratas, ratos, entre outros. As principais pragas
serao estudadas adiante:

Moscas - As principais moscas que acometem os bovinos sao a mosca-dos-
chifres (Haematobia irritans) e a mosca-dos-estabulos (Stomoxys calcitrans).

Figura 20 - Mosca-dos-chifres Figura 21 - Mosca-dos-estabulos Figura 22 - Moscas atacando vacas

Ratos - Rattus norvegicus (ratazana), Rattus rattus (rato de telhado) e
Mus musculus (camundongo) sdo espécies com grande facilidade de adaptacao.

Figura 23 - Ratazanas Figura 24 - Ratos de telhado
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Figura 25 - Camundongos Figura 26 - Ratos nas instalacoes

Baratas - A espécie comum (Blattela germanica) tem grande facilidade de
adaptacdo e sobrevive muito bem em locais Umidos que possuam material
organico.

Figura 27 - Blattela germanica Figura 28 - Baratas no cocho

Como pode ser feito o controle?

* manter a higiene das instalagoes;

* fazer limpeza dos equipamentos;

* remover e destinar corretamente os residuos alimentares;
* drenar dgua da chuva;

» destinar corretamente os residuos dos animais.

Neste tépico de controle de pragas, é essencial ter cuidados adicionais para
interromper a proliferacdo das pragas. Deve-se evitar:

« deixar restos de racao nos cochos;
 4gua parada;

» acumulo de esterco nos currais.
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Ficha de verificagdo: CUIDADOS COM OS ANIMAIS

Responsavel; Data: / /

Nao
conforme

Acdo

Avaliacdo Conforme X
corretiva

Observacoes

A alimentacdo do animal é saudavel e nutritiva

Ha suplementacdo mineral

A dgua é de boa qualidade

Avacinacdo estd em dia

A higienizacdo do ambiente é feita diariamente

Os animais estdo limpos

Ha espaco para os animais se locomoverem de forma livre

O rebanho é acompanhado por um médico veterinario

Quando um animal estd em tratamento a base de medicacbes
alopaticas, a utilizacdo do leite é suspensa imediatamente

Em caso de enfermidade, o animal é isolado dos demais
e o médico veterindrio é chamado

As instalacoes sdo adequadas para os animais

Esta sendo realizado o controle de pragas

Na propriedade ha rotacdo de pastagens

Os animais sdo submetidos a exames de rotina (sangue,
bioguimica e fezes)?

Ha andlises diérias do leite de conjunto

Verificacdo:

(nome/funcao)
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2. Obtencao higiénica do leite

Por que deve ser feita?

A obtencdo higiénica do leite é fundamental para evitar a contaminacao.
A qualidade do leite esta diretamente associada com os devidos cuidados
higiénicos do manipulador na ordenha, refrigeracdo e estocagem.

A. Higienizag¢do dos equipamentos e utensilios

Como deve ser feita?
Limpeza

Com auxilio de uma esponja e detergente neutro, esfregue os utensilios, a fim
de retirar as sujidades de natureza fisica como gorduras e minerais. Em seguida
enxague.

Para a retirada das gorduras do leite que ficam nos utensilios, é importante
que seja feita uma limpeza logo apds a ordenha e que se utilize um detergente
alcalino, se achar necessério, deixando agir por alguns minutos e enxaguando.

E para eliminar os minerais do leite, é indicado o uso de detergentes acidos.

Sanitizacao

No intuito de serem removidos microrganismos, nesta etapa sdo empregados
produtos a base de cloro ou iodo.

Figura 29 - Equipamentos inadequados Figura 30 - Limpeza do equipamento Figura 31 - Sanitizacdo do equipamento
para utilizacdo (sujos)

Saude dos trabalhadores e higiene pessoal

Os cuidados com a saude do manipulador e a higiene pessoal sdo de muita
importancia para que o leite ndo seja contaminado por microrganismos
indesejados. Portanto, o ordenhador que se apresentar doente, gripado ou

25
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com feridas nas maos, bracos ou antebracos, devera ser afastado, pois ndo
podera retirar o leite da vaca.

Esses profissionais devem utilizar Equipamentos de Protecao Individual (EPIs),
ou seja, vestirem roupas limpas e apropriadas para a ordenha (ex: macacao,
avental), como também utilizarem touca ou boné e botas.

Figura 32 - Vestes adequadas para ordenha Figura 33 - Ordenhador com blusa Figura 34 - Ordenhador sem blusa

Os manipuladores devem cultivar habitos higiénicos como lavar as maos antes
de iniciar a ordenha de cada animal, ndo tocar na cauda, em qualquer outra
parte do corpo dos animais ou em materiais contaminados e evitar habitos
como, tossir, cuspir, espirrar, fFumar, comer, entre outros, enquanto ordenham.

Como higienizar as maos?

7, 7
\
‘o A < |
1 Molhar as maos e os 2 Ensaboéa-los bem com 3 Enxaguar bem as maos 4 Secar adequadamente
antebracos com dgua sabdo neutro e os antebracos : as maos com papel

.. corrente .., toalha descartavel

Figura 35
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B. Higiene antes da ordenha

O que pode ser utilizado?

Para a higienizacdo dos tetos das vacas, na etapa antes da ordenha, podem ser
utilizados os seguintes desinfetantes: iodo a 0,3%, hipoclorito de sédio a 0,2%
(cloro) ou clorexidina a 0,3%.

Como deve ser feita?

Lavagem dos tetos - Deve-se fazer a lavagem dos tetos apenas quando estes
estiverem sujos, lavando-os com agua limpa, evitando-se molhar o Ubere, de
forma que sejam mantidos secos.

Pré-dipping - Apés a lavagem, devem ser desinfetados os tetos fazendo a total
imersdo em uma das solucdes citadas anteriormente e deixando agir por 30
segundos. Secd-los com papel toalha descartdvel (nunca utilizar panos).

Al

Figura 36 - Desinfetando os tetos Figura 37 - Retirando os primeiros jatos de leite

Antes do inicio da ordenha, recomenda-se retirar os primeiros jatos de leite para
diagnéstico da mastite clinica.

Higienizacdo dos utensilios e materiais - Os utensilios devem passar pela etapa
de limpeza e sanitizacdo. A lavagem dos latdes e baldes deve ser realizada pelo
menos 30 minutos antes da ordenha, com detergente neutro. Em seguida,

para escoar toda a 4gua, estes deverao ser virados em cima de algum apoio,
evitando-se encosta-los no chao.
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Por que é importante?

A higiene antes da ordenha é importante para diminuir a contaminacao
microbiana do leite e também evitar problemas de satde para o animal
como a mastite, por exemplo.

Condicoes de ordenha

NAO p

SIM

NAO p
SIM

NAO p

SIM

NAO p

SIM

NAO p
SIM

Excelentes condicdes Péssimas condicoes

para realizacdo

para realizacdo da
da ordenha

ordenha
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C. Higiene ap6s ordenha

O que podemos utilizar?

Deve-se utilizar uma solucao sanitizante para desinfec¢do dos tetos que
contenha uma das solucoes: iodo (0,5%), clorexidine (de 0,5 a 1,0%) ou cloro
(de 0,3% a 0,5%).

Como deve ser feita?

Po6s-dipping - Os tetos também devem ser desinfetados através da sua total
imersdo na solucdo desinfetante.

Higienizacdo dos utensilios e materiais - Imediatamente apés a ordenha,
deve-se fazer a limpeza completa dos utensilios e/ou equipamentos, tais como
latoes, corda, banco, balde, coador e caneca, lavando-os com dgua corrente e
detergente, empregando bucha, escova ou esponja.

Limpeza da sala de ordenha - E necessério realizar a limpeza da sala de ordenha
ao final de cada ordenha, retirando restos de esterco e urina, possibilitando
desta forma um local limpo e seco para ser iniciada a préxima ordenha.

Ao término da ordenha, os animais devem ser alimentados para
estimular a permanéncia dos animais em pé. Se as vacas se deitam,
os microrganismos do ambiente entram facilmente no canal,
ocasionando infecgoes.

Por que é importante?

Todos os procedimentos indicados para serem realizados apés a ordenha
objetivam a reducao da contaminacao dos tetos e utensilios, ao serem utilizados
novamente, além de evitarem infec¢oes fFuturas e contribuirem para a obtencao
de um leite seguro.

D. Armazenamento do leite

Quando deve ser feito?

Depois da ordenha, o leite deve ser conservado imediatamente sob
refrigeracdo. Ao ser armazenado, o tempo maximo recomendado até o
recebimento na industria é de 48 horas. Todo o leite deve ser mantido,
preferencialmente, em temperatura abaixo de 4°C e acima de 2°C.
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\ Os latoes de estocagem devem ser mantidos tampados para se

evitar contaminacdo por moscas ou insetos que possam cair dentro.

Por que deve ser feito?

Porque é uma forma de evitar contaminacoes do leite, pois este leite sai do
Ubere do animal com uma temperatura 6tima para o desenvolvimento de
diversos microrganismos, dentre eles os maléficos, que podem causar riscos

para a saude do consumidor.

HIGIENE DOS COLABORADORES

Ficha de Verificagao

Responsével:

Data: /

Avaliacdo

Conforme

Ndo
conforme

Observacoes

Acdo
corretiva

Os colaboradores estdo utilizando uniforme ou vestes adequadas
para a ordenha (item muito amplo)

Os uniformes ou vestes utilizados pelos colaboradores estdo
limpos e em bom estado de conservacdo

Os funcionérios estdo utilizando botas de borracha ou couro

As botas estdo limpas e em bom estado de conservacao

Os colaboradores estdo em bom estado de satde

Os colaboradores estao de touca ou boné

Os funcionéarios estdo com unhas aparadas, limpas e sem esmalte

Ha registros de suspensdo ou remanejamento de servicos para
funciondrios que apresentaram feridas e/ou machucados

Ha funcionarios trabalhando com ferimentos

Os colaboradores ndo utilizam adornos na area de trabalho,
bem como perfumes

Nao foi observado funciondrio se alimentando na sala de ordenha

Os colaboradores higienizam as maos antes e depois de entrarem
em contato com os animais

Os funciondrios lavam as maos corretamente

Os uniformes utilizados estdo com a marca correspondente ao
dia de sua utilizacdo

Verificacdo:

(nome/funcao)
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3. Transporte do leite

Como deve ser realizado?

O leite deve ser transportado frio para inibir a multiplicacdo de microrganismos
e acondicionado em tanque de resfriamento, até a sua colheita por caminhao
frigorifico transportador, caso o produtor acumule leite. Se o estabelecimento
recebe leite préprio ou o leite é entregue pelo produtor em menos de duas
horas, o leite devera ser transportado em latoes ou tarros e entregue ao
estabelecimento processador.

Por que devemos ter alguns cuidados?

O transporte conduzido de forma inadequada compromete todo o processo
de obtencao higiénica do leite. Apds utilizacdo, cada latdo ou tanque deve ser
higienizado para a préxima reutilizacdao em conformidade.
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4. Testes para verificagao da qualidade do leite

A. Alizarol

O que é?

Neste teste, é possivel identificar desvios no pH (se o leite esta ou ndo acido).
Uma amostra do leite deve ser retirada individualmente dos latdes para que
se aplique uma pequena quantidade de Alizarol. Caso o leite apresente ndo
conformidade, ndo podera ser adicionado ao tanque.

Interpretacao dos resultados:
- leite normal - sem coagulacao, coloracdo vermelho-tijolo;

- leite acido - coagulado, coloracdo amarelo-castanho;

- leite alcalino - coloracdo arroxeada ou violeta.

Figura 38 - Ilustracao do teste de desvio no pH

B. Acidez

O que €?

No teste de acidez, também chamado de
teste de Dornic, observa-se o grau de acidez
do leite. Este deve ser realizado antes de se
iniciar a fFabricacao de derivados lacteos. O
leite de boa qualidade deve estar entre 15°
e 18° Dornic.

Interpretacao dos resultados:

- coloracdo avermelhada - acidez abaixo
de 15 ° Dornic;

- coloracao rosea - acidez entre 16 e 17° Dornic;
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- coloracdo discretamente résea - acidez na faixa de 18° Dornic;

- coloracdo branca - acidez do leite estd acima de 18° Dornic.

C. Redutase

O que é€?

E um teste que estima o nimero de microrganismos presentes no leite.

Como utilizar?

E realizada a aplicacdo de corante, geralmente o azul de metileno, e de acordo
com a mudanca de cor, é estimado de forma indireta o nimero de bactérias nas
amostras de leite. Quanto mais rdpido a substancia indicadora se tornar incolor,
maior a quantidade de bactérias.

Interpretacao dos resultados

O resultado é dado em horas a partir de observacoes sucessivas da coloracao
do leite. A primeira deve ser realizada 30 minutos apés o inicio da analise,

seguida de observacoes de 60 em 60 minutos. A partir dos resultados, é possivel

classificar o leite em tipo A.

- Leite tipo A - coloracao Fica mantida por um minimo de cinco horas.
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Parte 2

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

O que sao?

As boas praticas de fabricacdo representam
um conjunto de medidas que devem ser
adotadas desde o campo até o produto final
para garantirem a seguranca e integridade do
consumidor.

Quais as vantagens?

* Garantir a seguranca do produto fabricado,
assegurando que este ndo serd meio de
transmissao de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs).

 Ganhar a confianca e fidelidade do cliente
que possivelmente voltard a comprar o seu
produto.

 Ganhar credibilidade junto ao 6rgao
fiscalizador, por cumprimento das normas
sanitarias.

* Padronizacao da producao, evitando-se
desperdicios e proporcionando reducao
de custos e aumento do lucro.

E se eu ndo colocar em pratica?

* Resultard em um produto de baixa
qualidade, produzido e comercializado
com contaminacao, que pode vir a causar
problemas de saldde aos seus consumidores
e até mesmo obito.

* Multas proporcionais ao desvio e até mesmo
fechamento do estabelecimento por érgaos
de fiscalizacao.

* Judicializacdo penal.

<4 =y
‘E |
\ I.-'j_.rll 1]
b, 3 = r“f‘,’"- 4 |
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1. O que € um Produto de Origem Animal
(POA) seguro?

E aquele produzido, embalado, transportado, conservado, transformado,
exposto a venda com a garantia de ndo apresentar nenhum risco a satude
de quem o consumir.
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2. Contaminac¢oes nos alimentos

Um alimento contaminado pode trazer consequéncias graves a saude
do consumidor.

Principais meios de contaminacao:

seeeesersesseneeeenneeee. CONtaminagoes biologicas «:c-oeeeeeveiiiiinnnns,

Ocorrem por meio
de organismos vivos, Geralmente

Sangue, fezes e saliva
incluindo bactérias, ocorrem por onde? s

virus e parasitas

Exemplos

PR R R L T IEY Contaminagaes fisicas cescsscceccantttccrotnntnen,

Ocorrem por meio Lampadas quebradas sem

da presenca de o suporte de protecdo,

corpos estranhos parafusos soltos que

nos alimentos, tais Geralmente desprendem e ficam no

como pregos e ocorrem como? alimento, pedacos de

pedacos de vidro plastico de utensilios
quebrados etc

S

Exemplos

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

.
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°
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Contaminagées quimicas

Contaminacao com
sanitizantes, nao respeitar
o periodo de caréncia ao
ministrar antibiéticos em
vacas leiteiras (no caso da

Ocorrem por meio de
produtos quimicos
em niveis inaceitaveis Geralmente

nos alimentos ? - )
ocorrem por onde? producdo de derivados do

leite), excesso do uso de
agrotoxicos, micotoxinas
produzidas por fungos etc

Exemplos

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

A. Contaminac¢ao cruzada

Ocorre quando sdo transferidos microrganismos patogénicos de um produto
para outro que ndo estava contaminado, seja por meio de contato fisico ou pelo
ar. Essa contaminacdo pode ocorrer, por exemplo, ao utilizar a mesma faca para
cortar diversos alimentos e produtos, dispor ou armazenar diferentes produtos
em um mesmo ambiente, entre outras possibilidades.

e Exemplos de situagdes com possivel «-«:wwoeeeeeeee. 5
contaminacgao cruzada

.
.

0000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000006000000°
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3. Higiene nas etapas do processamento
do queijo de coalho

Todo processamento, desde a recepcao do leite até o transporte do queijo,
exige uma série de cuidados e acdes higiénico-sanitarias para que o queijo ndo
seja contaminado e ndo ofereca riscos a satde do consumidor.

Ao adicionar, use luvas

Sle) o s Ha\alo) 2] ........... cabelopresopara
COALHO : que o leite ndo sofra

: contaminacdo fisica.

ADICAO DE FERMENTO,

EEmmmE,y

asssnmsnnnnn?

NN NSNS NN NN NS NN EEEEEE,

Deixar o leite coagulando
em tanque limpo e
desinfetado e em um
ambiente livre de moscas
e outros insetos.

Ssssssmsmsmsmsmsmnnnnnnnam®

*

YaEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

COAGULACAO

ssssmmmnmnnnn®

<|4

e"UNEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEy
[

: Usar sempre utensilios
@0)20p = p)N@e) /By == == === ===} higienizados para realizar
: o corte.

.
‘ssssssssssmsmsmEmEEEEEmEn?

eFEEEEEEEEEEEEN,

.IIIIIIIII’

AR LLLELELELLELELELLLLELE N

<

Utilize utensilios limpos e
higienizados para realizar ===========« MEXEDURA
a mexedura. .

eEEEmEEEEmY

NN EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEy

<

‘ssssssssssmsmsmEmEmEEEmEn?

: Utilize luvas ou higienize

COZIMENTO DA MASS . bemas .méos antes de
: determinar o ponto de

e eemseemess e, : massa.
Fique atento ao lugar que
armazena o sal para que
ele ndo acabe sendo fonte
de contaminacao.

AsmssmssEssEEsEEmsEmnenmnm®

"

N

L

N

N

L

L

N

N

L]

H
asssnmsnnnnn?

<

*

\J
sEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

sassanans SALGA

NN NN NN NN NN NN EEEEEEEEEEEW,
.

L]
Realize esta etapa sempre :
! em uma mesa higienizada

PRENSAGEM E VIRAGEM """""E e sem residuos da

v producdo anterior.

*
CuEEsEEEEEEEEEEEEEEEEEEnnm?®

*

RELYEEEEEEYN
Csssmmmnmnn®

<

[
[
[
L]
[
[
[
u

L4

Deixar maturando em
. ambiente limpo e livre
: de contaminacdes.

.

Yanmssnsnnnnnnnnnnnnnnnns’

MATURACAO

(opcional)

assmsmunm?®

N NN NN SN NN NS NN EEEEEEN

: Colocar o queijo em

: embalagens de plastico
EMBALAGEM ==========2 com 0s dados do produtor
: etudo que pede a
legislacdo.

.

*

eUNEEEEEEEEEEEEEEEEEEEREEN,

Estocar sob refrigeracao
(10°C a 12°Q).

YssEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES

ssssssssssnnns

AEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES

SRERREEEE] ARMAZENAMENTO

.lll
)
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A. Uamos aprender juntos como fazer?

Conceitos basicos

Limpeza - Processo de remocao fisica de areia, sujidades, residuos de alimentos,
lama e demais matérias indesejaveis.

Sanitiza¢ao - Reducao, por meios fisicos ou quimicos, de microrganismos
indesejaveis no ambiente e/ou superficie, até um nivel que ndo comprometa a
seguranca do alimento.

Desinfeccdo - Método para eliminar microrganismos patogénicos.
YL

(9

- Higienizacdo é todo processo
que objetiva a garantia da
salde por meio da eliminagdo
de agentes causadores de

A sanitizacao consiste no
conjunto de agoes higiénico-
sanitarias buscando garantir

a obtencdo de superficies,
equipamentos e ambientes com
niveis adequados de limpeza e
baixa carga microbiana residual.

doencas.

* A higienizacdo é composta obrigatoriamente por dois processos:

HIGIENIZACAO = LIMPEZA + SANITIZACAO/DESINFECCAO

SEGUINDO ESTA ORDEM DE PROCESSO

B. Etapas do processo

* Pré-lavagem - Etapa para reducdo de
sujidades aderidas as superficies.

PRE-LAVAGEM

 Limpeza com detergente/lavagem - Consiste LIMPEZA COM DETERGENTE
na aplicacdo de detergentes para a retirada
das sujeiras aderidas a superficie.

» Enxague - Remocao do detergente e dos

, ) i ENXAGUE
residuos removidos anteriormente.

* Sanitizacdo/desinfeccao - Aplicacdo de
solucdo sanitizante para reduzir ou eliminar

miCrorganismos. SANITIZACAO/DESINFECCAO

I‘I<I‘I
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4. O ambiente de producao

Como deve ser?

* As salas de processamento devem possuir pisos e paredes que sejam faceis de
higienizar e com dimensionamento adequado ao volume a ser processado.

« Devem ser equipadas com ralos acoplados a sifdes para correta drenagem dos
residuos.

* O local de producdo deve ser amplo, iluminado e ventilado, com telas de
protecdo nas janelas e portas.

* O teto deve estar em perfeito estado, sem avarias.
* Possuir portas e janelas adequadas.
 Dotadas de travamento adequado.
* E equipadas com telas de protecao.

Por qué?

« Para evitar o acimulo de liquidos que favorecem a contaminacao bacteriana.
* Para evitar acesso de agentes externos como moscas, ratos e outros insetos.
* Por ser de facil higienizacao.

* Para promover um bom fluxo de producao.

Figura 45 - Queijaria com pisos e paredes adequados e limpos Figura 46 - Queijaria com pisos e paredes inadequadas e sujas
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Figura 47 - Acimulo de dgua e Figura 48 - Limpeza adequada do Figura 49 - Limpeza inadequada
sujeira no piso ambiente de producao do ambiente de producdo

Por que construir um ambiente adequado?
* Para favorecer a circulagao de ar e aproveitar a luz natural.

« Para evitar a contaminacado carreada por agentes externos como insetos e
roedores, que podem contaminar a matéria-prima e os produtos finais.

* Para ter um fluxo de producao continuo.

« Para eliminar a chance de contaminacao cruzada dos produtos.

Figura 50 - Janelas com telas protegendo Figura 51 - Sala de producdo com moscas

a entrada de insetos

\\\l/

N
.9 Higienizacdo dos lixeiros

Para realizar a higienizacao dos lixeiros, deve-se adotar o Procedimento
Operacional Padrao (POP) a sequir:

- retirar o saco de lixo e enxaguar o lixeiro;

- lavar com bucha e detergente a parte interna e externa;
- enxaguar com dgua corrente;
- passar solucdo sanitizante de cloro a 400 ppm;

- deixar secar e repor o saco plastico;

- por fim, colocar o lixeiro no local onde estava.
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5. Higienizagao de utensilios e equipamentos
Como fazer?

Limpeza

* Realizar uma pré-lavagem, enxaguando os objetos, para retirar o excesso de
sujidades e residuos.

* Depois lavar usando o detergente diretamente na fibra de limpeza (esponjas)
e esfregar as superficies.

» Enxaguar com agua corrente abundante.

Sanitizacao
* Sanitizar as pecas aplicando a solucao clorada nas superficies dos itens.

* Deixar secar livremente e aguardar 20 minutos para usar novamente.

Por que fazer?

« A pré-lavagem busca facilitar as préximas etapas da limpeza, devido a remocao
dos excessos de sujeiras.

« J4 alavagem visa a remover as gorduras e potencializar a acdo da solucado
sanitizante.

* O enxague elimina completamente o detergente a as sujidades das superficies.

* A sanitizacdo minimiza o risco de contaminacdo por microrganismos nos
processos subsequentes.

* O tempo de espera deve ser cumprido para acabar com qualquer vestigio dos
produtos de limpeza utilizados.

Figura 52 - Equipamentos e utensilios sujos Figura 53 - Equipamentos e utensilios limpos
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T e

Figura 54 - Higienizacdo correta de utensilios Figura 55 - Higienizacdo inadequada
A\ |

) DICA

Preparo da solu¢do com dgua sanitdria comercial (2,0% a 2,5%
de cloro livre):

- 100 ppm - 5 ml de 4gua sanitdria comercial para 1 l de agua;

-200 ppm - 10 ml de dgua sanitaria comercial para 1 [ de agua:
- 300 ppm - 15 ml de agua sanitaria comercial para 1 | de agua;
- 400 ppm - 20 ml de dgua sanitaria comercial para 1 [ de agua;
- 500 ppm - 25 ml de dgua sanitaria comercial para 1 [ de agua.

Meca o volume de agua a ser utilizada, em seguida a quantidade de
agua sanitaria comercial e adicione na dgua. Por fim, agite e espere
20 minutos para utilizar.

PLANILHA DE HIGIENE DE EQUIPAMENTOS

Més: Ano:

Data Equipamento Responsavel Observacao

Verificacdo (nome/cargo): ]
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6. Higienizagcdao do ambiente

Como fazer?

« Lavar diariamente (sempre ap6s o uso do local) pisos da area de recepcao,
processamento e armazenamento, utensilios, bancadas, superficies de
manipulacdo, rodapés, ralos, sanitarios, vestiarios e recipientes de lixo.

« Utilizando solucdo de dgua e detergente, enxaguando com solucdo clorada a
200 ppm.

 Determinar uma frequéncia minima diaria para higienizacdo da drea de
processamento, dos pisos e ralos, das mesas, dos utensilios e equipamentos.

* E, semanalmente, de paredes, portas, janelas, prateleiras, armarios, tetos e
camaras de refrigeracdo, assim como de todo o ambiente.

* O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas, providas de sacos de
plastico, tendo que ser diariamente retirado da queijaria.

<\ DICA

Iniciar a limpeza pelas paredes, pisos e mesas, jogando agua para remover as
sujidades superficiais sempre antes de iniciar e apés o término da producao
dos queijos. Depois aplicar por todas as superficies uma solucdo sanitizante
para eliminar microrganismos que possam contaminar os alimentos.

Por qué?

* Para evitar a entrada e o desenvolvimento de microrganismos que venham
a contaminar os produtos.

* Para impedir o acimulo de sujeira e gordura.

« Para garantir a qualidade do produto final e a seguranca dos consumidores.

Figura 56 - Ambiente limpo e adequado Figura 57 - Ambiente sujo e inadequado Figura 58 - Lixo acumulado
3s normas
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\ Higienizacdo é todo processo que objetiva a garantia da satde
por meio da eliminacdo de agentes causadores de doencas.

CONTROLE DO AMBIENTE DE PRODUCAO
Ficha de Monitoramento

Responsével:

Data: /

Avaliacdo

Conforme

Ndo

Observacoes
conforme

Acao
corretiva

Piso limpo, sem sujidades e lixo?

As lixeiras estdo vazias?

As saboneteiras estdo com produto e funcionando bem?

As portas estdo identificadas?

Estdo limpando as partes inferiores dos equipamento?

Os ralos estdo limpos?

Os colaboradores estdo cumprindo as BPF?

Os equipamentos estdo lubrificados corretamente?

Estdo sendo feitas as reparacoes temporarias?

As [dmpadas estdo em bom estado e com protecdo?

Os equipamentos estdo limpos?

As paredes e teto estdo conservados e limpos?

Acdo corretiva: 1 - Higienizar novamente / 2 - Orientar os colaboradores / 3 - Verificar disponibilidade

de produtos de higiene e utensilios necessarios.

Verificacdo (nome/cargo):

Y

PLANILHA DE REGISTRO DE HIGIENE DAS INSTALACOES

Més: Ano:

Data Ambiente

Turno

Responsavel

Observacao

Verificacdo (nome/cargo):

\\

<\ DICA

S

Os itens constatados como Monitoramento devem ser avaliados
diariamente. Ja os de Verificacdo, semanalmente.
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7. Embalagens

Como?
« Sempre usar embalagens e recipientes novos de grau alimenticio.
» Armazena-los em locais de boas condi¢des higiénico-sanitarias.

« Embalar rapidamente o produto para minimizar sua exposicao
a contaminantes.

Por qué?

* Para evitar a contaminacdo cruzada.

Figura 59 - Queijos expostos sem refrigeracao Figura 60 - Embalagens jogadas

Figura 61 - Queijo rotulado corretamente Figura 62 - Queijo embalado corretamente

Nenhum produto alimenticio deve ser armazenado no mesmo ambiente
de produtos quimicos, de higiene e de limpeza para evitar a contaminacao
quimica e/ou impregnacao com odores indesejaveis.
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8. Qualidade da aqua

Como deve ser?
* Possuir uma caixa d'dgua exclusiva para a queijaria.
* Realizar avaliacdo periddica do teor de cloro na agua.

* Proceder com a higienizacdo regular da caixa d'agua.

Por qué?

« Agua suja acarreta uma higienizacdo mal feita, abrindo espaco para a

contaminacdo do ambiente, dos utensilios e consequentemente do produto.

Higienizacao dos reservatérios de agua

Como fazer?
« Esvaziar o reservatorio deixando um pouco de agua.
* Vedar a saida de dgua para o interior da fabrica com um pano limpo.

* Esfregar as paredes e o fundo com uma escova ou esponja. Nao necessita
utilizar detergente ou outro produto de limpeza.

« Enxaguar bem as parede e o fundo até que toda a sujeira escorra.

* Retirar toda a 4gua suja com auxilio de baldes e panos, deixando a caixa
totalmente limpa.

* Sanitizar o reservatério com solucdo clorada a 500 ppm;
* Esperar 40 minutos.

* Encher o reservatoério de dgua.

* Medir o teor de cloro.

« Ajustar o teor de cloro, caso necessario.

Figura 63 - Utilizacdo de dgua suja para limpeza  Figura 64 - Utilizacdo de dgua limpa para limpeza
do ambiente de producao
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Como medir o teor de cloro?

Ele deve ser medido nas torneiras de dentro da area de producao
do queijo e seguindo o procedimento a seguir:

- abra a torneira e deixe sair um pouco da agua;
- apos isso, colete um pouco da 4gua da torneira;
- siga as instrucoes presentes no kit para analisar;

- o valor deve estar dentro do padrao de 0,2 a 2 ppm de cloro.

Por que manter a qualidade da agua?

A dgua tem grande importancia pois é utilizada tanto na formulacdo de produtos
quanto nos processos de higienizacdo de manipuladores, utensilios, equipamentos
e ambientes de processamento, e deve ser potavel. Garantir a qualidade da agua

é fundamental para assegurar a qualidade dos produtos e para isto é necessaria
uma verificacdo continua através de andlises fisico-quimicas e microbiolégicas. A
presenca de contaminantes e a clora¢do inadequada sao alguns dos fatores que
podem interferir negativamente na producdo e que podem ser evitados através
do monitoramento constante da qualidade da dgua utilizada.
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PLANILHA DE HIGIENE E MANUTENCAO DE RESERVATORIOS DE AGUA

Reservatério n°:

Dia Responsavel Situacao Observacao
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31.

SITUACAOQ: C - Conforme, NC - Ndo Conforme ou NAC - Necesséria Acdo Corretiva (NAC 1 - Higienizar
novamente, NAC 2 - Treinar colaboradores e NAC 3 - Verificar distribuicdo de insumos)

Verificacdo (nome/cargo): Data _ / /
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PLANILHA DE CONTROLE DE CLORAGCAO DA AGUA

Ano:

Dia

Turno

Situacao

Responsavel

O N R Y

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

SITUACAO: C - Conforme, NC - Ndo Conforme ou NAC - Necessaria Acdo Corretiva (NAC 1 - Higienizar

novamente, NAC 2 - Treinar colaboradores e NAC 3 - Verificar distribuicdo de insumos)

Verificacdo (nome/cargo):

Data _ / /J
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9. Higiene do manipulador

Como deve ser?

« Tirar barba, bigode ou protegé-los de forma adequada.
* Manter os cabelos presos.

* Usar toucas.

* Cortar as unhas e manté-las sempre limpas.

* N3o usar acessérios em nenhuma etapa do processamento (aliancas, anéis,
brincos, pulseiras, colares etc).

« Evitar falar na hora, tossir e espirrar no local da producao.
* Ndo comer no ambiente.

* Estando doente, ndo manipule o alimento.

 Estando com as maos feridas, ndo manipule o alimento.

* Manter uniformes e cal¢cados sempre limpos.

Por qué?

O manipulador também é um grande precursor para a contaminacao do alimento.
Ent3o, sdo de grande importancia a higienizacdo e o uso de EPIs para que nao
haja contaminacdo do seu produto - o queijo.

« Porque evita a contaminacdo por microrganismos e a proliferacdo destes.

» Porque promove a seguranca sanitaria do produto - o queijo.

Figura 67 - Manipulador sem protecdo Figura 68 - Manipulador com protecdo Figura 69 - Utilizando adornos na sala
adequada de producédo
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Quando lavar as maos?

- Quando entrar em um setor.

- Antes e depois de utilizar os sanitarios.

- ApOs trocar de atividade ou quando o servico for interrompido.
- Apos tossir, espirrar ou colocar a mao no rosto.

- Antes de produtos processados, utensilios e qualquer
equipamento previamente higienizado.

- Apos recolher o lixo.

- Ap6s tocar em objetos nao higienizados, produtos de limpeza
e alimentos crus.

Lembre-se que a forma correta de lavar as maos estd especificada
na pagina 26. Ao final da lavagem, sanitize m3os e antebracos com
alcool gel 70°GL.

Figura 72 - Manipulador sem mdscara Figura 73 - Manipulador seguindo os padroes
de higiene
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CONTROLE DE CONDUTA E HIGIENE PESSOAL
Planilha de Monitoramento

Responsavel: Data: / /

Ndo
conforme

Acdo

bservacoes -
0 ¢ corretiva

Avaliacdo Conforme

Os uniformes estao limpos e em bom estado de conservacao?

Os calcados sdo adequados e limpos?

Os colaboradores estdo barbeados e com cabelos presos?

Os colaboradores do setor de producdo ndo usam adornos

Os colaboradores sdo orientados a ndo tossir nem espirrar sobre
os alimentos, equipamentos e instalacdes, ndo levarem a mao a
boca e nariz, orelhas, ndo cospem no ambiente, etc., evitando a
contaminacao

Os colaboradores com curativos nas maos e bracos sdo
deslocados para servicos que ndo entre em contato direto com
os alimentos

Os colaboradores cumprem as recomendacoes de lavagem e
sanitizacdo das maos e antebracos e/ou botas antes de entrar no
setor de producao

Os colaboradores cumprem as recomendacdes de ndo se
alimentar na &rea de producao

As unhas dos colaboradores do setor de producdo estdo limpas
aparadas e sem esmalte

As instalacoes sanitarias estdo funcionando adequadamente

As Instalacoes sdo adequadas para o animal

Ha disponibilidade de detergente, sanitizante, papel toalha,
papel higiénico, nos sanitdrios e vestiarios

Ha disponibilidade de detergente, sanitizante, papel toalha, d4gua
e/ou alcool em gel nos lavatorios e area de producdo

Os colaboradores as recomendacdes de lavar e sanitizar as mao
e antebracos e/ou botas quando transitam nos ambientes da
queijaria

Os uniformes sdo trocados diariamente

Os colaboradores ndo usam perfume que possa transmitir odor
aos alimentos

Acdo corretiva: 1 - Higienizar novamente / 2 - Orientar colaboradores / 3 - Verificar disponibilidade de produtos
de higiene e utensilios necessarios.

Verificacdo: (nome/cargo)
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10. Manejo integrado de controle de pragas

O que é?

Sao acoes preventivas em relacdo a insetos e roedores, que sdo veiculadores de
doencas.

- Controle parasitario

Parasitas sdao organismos que dependem de outros seres vivos para sobreviver.
No geral, hospedeiros servem para que os parasitas se mantenham e se
reproduzam, causando assim prejuizos para os hospedeiros. O conceito de
controle parasitario é bem amplo e envolve também protozoarios, vermes,
moscas, carrapatos, entre outros. Os prejuizos que ocorrem sao bastantes e

se manifestam de varias formas - perda de producao (aqui hd uma reducao do
leite), pior qualidade dos alimentos produzidos, gastos com antiparasitarios,
mal-estar geral, transmissdo de doencas (aqui tem um grande risco para os seres
humanos) e mdo de obra necessaria ao controle e a3 mortalidade, entre outras.

- Controle integrado de pragas

Sao medidas preventivas e corretivas responsaveis por impedir a atracao, o
abrigo de animais e a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. O controle

visa a resultados nos aspectos sanitario, ambiental e econdmico, pois com

esse controle a propriedade reduz gastos futuros. As toxinfeccoes alimentares
sao prevenidas a partir do controle de pragas e, por isto, o controle é
importante para a indUstria de alimentos, porque essas pragas sao importantes
transmissores de microrganismos patogénicos.

Como deve ser?

* Vedar todas as janelas com telas de malha fina.

* Dispor de rodapés de borracha em todas as portas da industria.
* N3o permitir acimulo de 4gua no piso ou em ralos.

* Auséncia de entulho.

* O armazenamento de lixo apenas é permitido em local devido e com coleta
frequente.

* Manutencdo das areas externas (gramas e arvores aparadas).

* Fechar rachaduras, buracos, fendas e qualquer abertura para evitar o abrigo de
roedores.

 As armadilhas para roedores deverdo ser instaladas e manejadas de acordo
com recomendacoes da firma habilitada.

» Animais domésticos sao proibidos no ambiente de producao.
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Observacdo: uma nova diretriz do Mapa permite a realizacdo do controle
de praga por pessoa que tenha sido submetida a treinamento, bem como a
certificacdo de empresa registrada em érgao competente.

Por qué?

* Para se reduzir o nUmero de insetos e roedores.

* Para trazer maior qualidade sanitaria para a sua propriedade, evitando
contaminacoes e doencas.

* Para evitar a suspensao do registro e o encerramento das atividades.
 Para aumentar a credibilidade da sua queijaria.

 Para aumentar a produtividade.

( Y ATENCAO

\ Além desses controles preventivos, é de suma importancia um
planejamento prévio, pois a partir dai as armadilhas e o controle
terdo resultados positivos.

Figura 76 - Queijaria com arredores
inadequados

Figura 77 - Ambiente inadequado para Figura 78 - Dependéncias sujas e cheias de mato
producao
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RELATORIO SEMANAL DO CONTROLE DE PRAGAS
Ficha de Monitoramento

Responsavel: Data: /

Avaliacdo SIM NAO Observacoes

Acdo
corretiva

Presenca de baratas?

Presenca de ratos?

Presenca de passaros?

Presenca de outros insetos ou pragas?

Existéncia de outros animais?

Obs:
- deve ser registrado quando for visualizado ou quando houver indicios de ocorréncia;
- X para visualizacdo e 0 para indicios.

Acdo corretiva: 1- Chamar a empresa para realizacdo do servico / 2- Treinamento dos colaboradores

Monitoramento: (nome/cargo)

Verificacao: (nome/cargo)
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11. Manejo de residuos

O que é€?

E o destino adequado de toda sobra da producio. O residuo ndo deve ser
descartado sem os cuidados devidos, porque causa danos ao meio ambiente e
ao proéprio laticinio. O descarte sem controle atrai pragas e animais errantes,
provocando descontrole sanitario de todo o processo produtivo, gerando mais
despesas no estabelecimento.

Como deve ser?

« Identificar as caracteristicas do residuo.

* Separar os sélidos dos liquidos.

* Fazer o aproveitamento do soro (alimentacdo animal ou subprodutos).

 Contratar um agente qualificado para fazer o tratamento adequado desses
residuos, principalmente liquidos, que tém uma grande quantidade de gordura
que causa maior dano ao meio ambiente.

* Minimizar ao maximo a gerac¢do de residuos.

» Toda queijaria devera ter licenca do 6rgao ambiental competente (municipal
ou estadual).

Por qué?

« Para mitigar impactos ambientais.

 Para promover um ambiente livre de insetos.

 Para minimizar gastos em relacdo ao manejo integrado de pragas.
« Para maior visibilidade para a sua queijaria.

« Para promover a produtividade.

« Para otimizar o processo produtivo.

* Para evitar problemas relacionados as questdes ambientais.
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Figura 81 - Degradacao da terra causada pelo soro Figura 82 - Residuo descartado inadequadamente
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