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APRESENTACAO

Esta cartilha € um condutor de acbes necessarias a producao
de queijo e sua manipulacdo, destinada a produtores e co-
merciantes de queijos artesanais de Mato Grosso do Sul.
Nesta cartilha sera abordado todo o processo de produ-
Cao até a maneira correta de transportar o alimento, con-
siderando as Boas Praticas de Fabricacao e manipulacao
em todos 0s processos, 0 que possibilita a producdo e
entrega de um produto livre de contaminacao.

Contudo, o objetivo principal dessa cartilha, € conscien-
tizar produtores e comerciantes de queijos artesanais,
gue as condicdes de producdo e manipulacao sao fatores
principais para se obter um produto bom, de qualidade e
livre de contaminacao.

Sem mais delongas, desejamos a vocé uma boa leitura e
um bom aprendizado.

Nao deixem de aprender, pois 0 conhecimento € o fator
que separa um produto de qualidade, de um produto sem
qualidade.
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ORDENHA ADEQUADA?

Ao longo da producdo, 0 queijo esta sujeito a contaminacao
por diversos motivos, como: Manejo da ordenha inadequado;
Excesso de agua na lavagem dos tetos; Presenca de moscas;
Contaminacao pelo ar; Pelos dos animais; Silagem: Fezes;
Deficiéncia de higiene; Alto indice de mastite; Manutencao e
desinfeccdo inadequada dos equipamentos e Refrigeracao
ineficiente do leite.

MQOSCAS ’7
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Havendo contaminacao, as bactérias se desenvolvem e cau-
sam doencas aos consumidores. Por este motivo, é apropria-
do evitar qualquer tipo de
contaminacao.

Para isso, devem ser utiliza-
das praticas e técnicas que
auxiliam na obtencdo de um
produto de qualidade e se-
guranca, ja que o mercado

consumidor exige e a vigilancia sanitaria preconiza que isto
seja realizado, conforme legislacao. Portanto, € importante
gue produtores rurais adotem praticas adequadas de orde-
nha, manipulacao e limpeza.

O primeiro passo é a conducao do animal ao local para a or-
denha, de forma calma e sem agressao, do contrario a vaca
pode ter problemas de saude.

A ordenha é uma das etapas mais suscetiveis a contaminacao,
principalmente por fatores externos. Portanto, o leite deve ser
examinado, as vacas doentes devem ser ordenhadas por ulti-
mo e 0 leite deve ser descartado.

GRUMOS

- Condugdo para a ordenha.

Para averiguar doencas no rebanho 0s exames sdao essenciais
e tem como objetivo identificar os casos de mastite, que é
classificada em: caso clinico (a
vaca tem seu ubere inflamado
e 0 leite apresenta grumos,
PUS Ou sangue) e subclinico (a
vaca apresenta sintomas cla-
ros, Como queda na producdo
de leite).




TESTE RECOMENDADO PARA O CONTROLE
DE MASTITE QUE PODE SER FEITO PELOS
PRODUTORES

Teste da caneca de fundo escuro
- E 0 exame feito em uma caneca
de fundo escuro contendo 0s pri-
meiros jatos de leite de cada teto.
Objetiva observar a existéncia de
grumos, filamentos, coagulos, pus
e/ou sangue. Este exame detecta

caso clinico, apresentando sinais
faceis de se observar a olho nu.

Para a realizacao de outros testes € preciso procurar um espe-
cialista, um médico veterinario.

Caneca de fundo escuro

SEQUENCIA DE VACAS A SEREM
ORDENHADAS

« /acas primipars, sem mastite;

« Vacas pluriparas que nunca tiveram mastite

« Vacas que tiveram mastite, mas foram tratadas;

« VVacas com mastite subclinica;

« /acas com mastite clinica - seu leite deve ser descartado.
Se a vaca ndo sarar, mesmo com 0s cuidados adequados, ela
deve ser descartada;

Esta sequéncia deve ser realizada com o intuito de evitar a
contaminacao do leite sadio pelo leite contaminado.

PREPARO DO UBERE ANTES DA ORDENHA

Tetos muito sujos devem ser lavados com maior quantidade

agua, por meio de mangueira. Neste caso, 0s animais devem
ser higienizados em lugares limpos. Realize 0 pré-dipping nos
tetos usando solucdo de iodo, clorexidine ou outros produ-
tos recomendados, deixe agir por aproximadamente 15 a 30
segundos. Apos esse procedimento, seque 0s tetos antes da
ordenha.

No caso de vacas que estdo com os tetos limpos, € acon-
selhavel apenas lava-los com solucdo de iodo, clorexidine ou
produtos de base acido latico. Apos esse procedimento, seque
0s tetos antes da ordenha.

PRATICAS A SEREM ADOTADAS DURANTE A
ORDENHA MANUAL

« Conduzir cuidadosamente a vaca para a ordenha;

« Cauda e patas da vaca devem ser amarradas;

« Posicionar 0 banquinho de ordenha na altura do quadril do
animal;

Ubere sujo Ubere limpo

Lavagem dos tetos



« O ordenhador deve higienizar suas mdos e antebracos e,
posteriormente, seca-los com papel toalha;

« Com a caneca de fundo escuro, examinar 0s trés primeiros
jatos de leite, analisando se existem grumos e depois des-
carta-los, pois estes carregam consigo Micro-organismos;

« Lavar os tetos da vaca com agua corrente e tratada e

« Secar os tetos com toalhas de papel.

PREPARO DO UBERE APOS A ORDENHA
Depois de ordenhada, a vaca necessita ter seus tetos desin-
fetados pelo ordenhador, com a solucdo de iodo, clorexidine
ou produtos de base acido latico, é o chamado Pos-dipping.
ApOs essa operacdo, ofereca alimento fresco aos animais para
que estes permanecam em pé por no minimo 1 hora. Essa
pratica permite que o esfincter do teto se feche evitando as-
sim contaminacdes, mesmo eu entrem em contato com luga-
res contaminados.

Ubere sujo

Vaca comendo ap6s a ord-e_nha ¥

CUIDADOS ESSENCIAIS COM 0S ABRIGOS
DOS ANIMAIS

Para que nao haja contami-
nacao dos tetos, causando
infeccdo no ubere e mastite,
deve-se fazer a limpeza cons-
tante dos locais que abrigam
0S animais.

QUALIDADE DA AGUA

Nos estabelecimentos leiteiros e produtores de queijo a agua
deve ser tratada. Isso € muito importante, pois a agua conta-
minada, ao entrar em contato com equipamentos, o leite e 0

Agua tratada seguro



queijo, passa a contaminacado, consequentemente.

Para garantir a qualidade da agua na propriedade é neces-
sario que ela seja adquirida de rede publica ou, se for obtida
de poco ou nascente, deve ser tratada com cloro em pastilha
(2ma/l). Para esta ultima, é necessario fazer analise fisica e
microbioldgica em um laboratoério, com o intuito de provar a
potabilidade da agua.

SANIDADE DO REBANHO @

A sanidade do rebanho deve ser comprovada
por um médico veterinario. Com isso, 0S ani-

mais devem estar livres de parasitose, mas-

tite, brucelose e tuberculose. Além disso, 0s

animais devem estar vacinados contra essas .
(+)

doencas, anualmente, conforme o artigo 15°,

da portaria da IAGRO n°3.632, de novembro

de 2019, que indica a necessidade da pro-

priedade ser certificada Livre de Brucelose e

Tuberculose. Caso contrario, 0 produto ela-

borado com o leite cru, nao tera a possibili-

dade de ser classificado como “Queijo MS Artesanal Caipira”,
sendo, portanto, impedido de comercializacao.

FILTRACAO DO LEITE

Antes de ser refrigerado, o leite deve ser filtrado em recipiente
apropriado, de aco inoxidavel, nailon, aluminio ou plastico.

Correto - funil

Incorreto - sem funil

INSTALACOES DA QUEIJARIA

O “Queijo MS Artesanal Caipira”, como é amplamente conhe-
cido, é aquele que carrega em si uma cultura, “o saber fazer”,
passado de geracao para geracdo, com caracteristica unica de
sabor, textura, coloracdo e cheiro caracteristicos. E produzido
com o leite integral fresco e cru, conforme a tradicao historica
e cultural do estado de Mato Grosso do Sul.

Como é um queijo feito a partir de leite fresco e cru, torna-se
necessario evitar, ao maximo, a sua contaminacdo, seja pela
insuficiente saude do rebanho, contaminacdo de leite sauda-
vel pelo nao saudavel, contaminacdo por ambiente, utensilios
e equipamentos sujos e falta de cuidados de higiene por par-



te do manipuladores.

« As instalacOes da queijaria devem ser distantes de criatorios
de animais, como galinheiro e pocilga;

« Devem ser cercadas para impedir 0 acesso de animais e pes-
S0as nao relacionadas com a producao;

« Devem ser construidas em alvenaria, sendo a parede e 0
Piso devem ser cobertos por revestimento ceramico, para
facilitar a lavagem.

LI.. T
Revestimento ceramico Muro para impedir acesso
em paredes e piso de animais e pessoas

A queijaria deve conter 0s seguintes ambientes:
« Area de recepcao e armazenagem do leite;

« Area de fabricacdo:

« Area de maturacao, caso seja feita esta etapa e
« Area de embalagem e expedicao.




REGISTRO DO ESTABELECIMENTO

O produtor deve procurar uma das unidades da IAGRO, para
buscar as orientacdes quanto aos procedimentos de adequa-
cOes e registro do estabelecimento produtor de queijo arte-
sanal.

Em seguida, o produtor vai realizar o processo de registro
no Sistema de Inspecdo Estadual (SIE), enviando toda a do-
cumentacao, que sera analisada e processada pela IAGRO/
DIPOA - Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, para aprovacdo e registro do estabelecimento.

Esse processo tem 0 objetivo de garantir ao consumidor pro-
dutos com qualidade higiénico-sanitaria, que atendam as exi-
géncias da legislacao estadual em todo o0 ambito de abran-
géncia.

FABRICACAO DO QUEIJO

OBTENCAOQ DO LEITE
v
FILTRAGEM
v
COAGULACAO
v
CORTE
v
MEXEDURA DA MASSA
v
DESSORAGEM
v
ENFORMAGEM
v
PRENSA MANUAL
v
SALGA
v
DESENFORMAGEM
v
MATURACAOQ



OBTENCAO DO LEITE

A obtencdo do leite pode ser realizada de duas formas: orde-
nha e compra de leite de produtores vizinhos.

Conforme recomenda a portaria lagro n°3.632, deve-se sequir
a legislacdo, que exige 0 mesmo cuidado para o leite de ter-
Ceiros, ou seja, a certificacao de propriedade livre de brucelose
e tuberculose.

Por este motivo, tenha muito cuidado ao comprar leite de ter-
Ceiros, pois 0 padrdo de qualidade pode ser inferior ou estar
contaminado devido a falta de cuidados na ordenha, higiene
e saude da vaca. Portanto, € preciso que vocé acompanhe a
rotina, a vacinacao das vacas e as Boas Praticas que seu for-
necedor realiza.

FILTRAGEM

A filtracao deve ser realizada utilizan-

do um funil com suporte plastico ou |

inox (galao). Sendo o funil com tecido
plastico de malha fina, higienizado por
agua clorada. A filtracdo é apropriada
para retirada de particulas grandes,
como grama, pedra, pelo ou outro
material que caia do corpo da vaca.

COAGULACAO

A coagulacao é a etapa do processa-
mento do queijo onde ocorre a forma-
cao de massa apos a adicao do coalho.
Assim que o coalho € adicionado, 0
leite deve ser mantido em repouso
até atingir o ponto de corte.

CORTE

No momento em que se faz um corte
Na Massa, analisa-se como ela se par-
te, sendo o ponto ideal quando ela se
parte sem quebrar.

O principal objetivo do corte é facilitar
a retirada da agua da massa (desso-
ragem). Este corte pode ser realizado
com lira, pa, régua ou outro utensilio
de aco inoxidavel.

Nesta etapa € muito importante cui-

Filtragem

Corte de Coagulo



dar da limpeza e higienizacdo, tanto do tangue em que ocorre
0 formacao da coalhada, quanto do equipamento ou utensilio
utilizado para o corte. Devem ser lavados sempre que usados,
antes e apos essa etapa.

MEXEDURA DA MASSA

A mexedura consiste em agitar a
massa com uma pa de aco inox,
0 movimento deve ser lento e por
pouco tempo. Apds a mexedura, a
massa deve ser deixada em repou-
so, decantando.

Antes de mexer a massa com a pa Mexedura
@ preciso higieniza-la corretamente,

a fim de evitar contaminacao por

microrganismos relacionada a ma

higienizacao dos utensilios.

DESSORAGEM

A dessoragem ocorre no recipiente
onde todo 0 processo de queijo é
feito. E a fase em que os granulos da
massa se alojam no fundo e 0 soro
fica acima dos granulos.

Para a retirada do soro podem ser
utilizadas vasilhas de plastico ou aco
iNoX.

Retirada do soro

ENFORMAGEM

Para que a massa se torne queijo €
Preciso que ela seja coletada atraves
de um tecido de polietileno ou pe-
neira e, depois, distribuida em for-
mas de plastico ou aco inox. retirada do soro

e enformagem
PRENSA MANUAL

Apo6s a enformagem a massa preci-
sa ser prensada para tomar forma.
Esta prensagem pode ser feita com
0 auxilio das mdos ou maquinas.
Quando feita a mao, pode-se utilizar
um tecido para auxiliar na compac- )
tacao da massa, que deve ser aper- L'
tada contra a parede da forma. Este
ato possibilitarad que o soro da mas-
sa seja retirado.

SALGA Prensa

Tratando-se de salga, € importante que o produtor defina qual
¢ a melhor hora para adicionar o sal, seja no leite ou apos a
prensagem.

Quando o sal for adicionado ao leite, € mais recomendavel
que este seja triturado, para que a salga seja mais rapida e
mais eficaz, pois a granulometria € menor.

No caso da salga apos a prensagem, o sal utilizado pode ser
grosso ou triturado na proporcao de 40g de sal para 120kg
de massa. Apos a salga 0 queijo deve permanecer nas formas,

Prensagem Manual




em cima das bancadas, que devem ser, preferencialmente, de
aco inox.

Depois de 6 a 12 horas, vira-se 0 queijo e repete-se a salga.
No dia seguinte, 0 queijo que ainda esta na forma deve ser
transferido para outra bancada, a fim de retirar o excesso de
sal.

DESENFORMAGEM E MATURACAO

No dia seguinte a salga, o quei-
jo deve ser desenformado e
levado para as prateleiras de
maturacdo, em sala propria
para esse fim, em temperatura
ambiente.

RALACAO

A ralacdo é a etapa em que o
produtor rala o queijo, com 0
auxilio de um ralador de inox,
para remover inperfeicdes das
bordas. Para 0 acabamento do
queijo pode-se utiliar uma pe-
dra.

Ralacdo fina

MATURACAO FINAL

Logo apos a ralacdo o queijo deve ser levado novamente para
maturar, onde deve permanecer por 28 dias, sendo conside-
rado um queijo meia cura. Este € o prazo minimo para os
gueijos feitos com leite cru estejam seguros quanto a sanida-
de.

Maturacdo final



LAYOUT DA AREA DE PRODUCAO

A sala de ordenha deve ser cobertura, ter piso impermeavel, cao suficiente, de modo a permitir facil escoamento da agua
revestido de cimento aspero ou outro material apropriado, e de residuos organicos, além de possuir pé-direito adequado
com declive adequado, canaletas sem cantos vivos e inclina- a execucao dos trabalhos.
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A area de producdo devera dispor, também, de curral de es-
pera, junto a sala de ordenha, com bom acabamento, dotado
de piso concretado ou revestido com blocos de cimento ou
pedras rejuntadas, com declive adequado e canaletas sem
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do beiral

proje¢do
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cantos vivos, com largura, profundidade e inclinacao suficien-
tes para o escoamento completo da agua utilizada na higie-
nizacao.

O curral deve ser adeguadamente cercado com tubos de ferro
galvanizado, correntes, réguas de madeira ou outro material
adequado e possuir pontos de dgua com mangueira para hi-
gienizacdo. Recomenda-se 0 uso de agua sob pressdo, em
quantidade suficiente para a manutencdao das condicoes de
higiene antes, durante e apds a ordenha e realizar 0 escoa-
mento da agua utilizada para uma rede de esgoto canalizada,
de modo a nao se constituirem uma fonte de mau cheiro.

As areas adjacentes (vizinhas) devem ser drenadas e possui-
rem escoamento para as agua pluviais.



As recomendacdes para as instalacdes, além das exigéncias
previstas nas disposicoes legais, contemplam também um
blogueio sanitario, uma antessala equipada com lava botas,
escova de cabo lono e recipiene com detergente para a lava-
gem das maos, papel toalha quando pertinente e um tapete
sanitario ou tapete pediltvio (fica disposto na entrada da area
de producdo, com grande capacidade de retencao de liguidos,
onde é colocada uma solucao sanitizante).

O banheiro com sanitario pode ser anexo ou nao ao bloco
de construcao da queijaria. A legislacdao pertinente permite a
utilizacao de banheiros separados da queijaria, desde que nao
estejam a distancia superior a 40 m do prédio. Sao apresenta-
dos dois layouts (projetos) de referéncia, sendo um deles sem
banheiro. A antessala com blogueio sanitario, em quaisquer
Casos (com ou sem banheiro), é necessaria e recomenada
para a realizacao de uma adequada higiene pessoal e a troca
de roupa quando da entrada de manipuladores na queijaria.

Higiene das mados

BLOQUEIO SANITARIO

Lava
Botas

Pia

PedilGvio ou
apete Sanitario



BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) consistem, basicamente,
em um conjunto de praticas simples e eficazes de manipula-
Cdo, armazenagem e trasnporte de insumaos, matérias-primas,
embalagens, utensilios, equipamentos e produtos acabados.
Incluem-se, também, nesse caso, 0 projeto das instalacoes fi-
sicas das ares de processamento e do entorno, bem como a
adequacdo do vestuario e circulacdo de pessoal. Alem disso, a
abrangéncia das BPF envolve o controle de outras operacoes
dentro da agroindustria, tais como: manutencoes preventivas,
calibracao de equipamentos e rastreabiidade do produto.
No artigo 48°, da portaria n°3.632 da lagro, orienta 0s mani-
puladores do queijo artesanal a fazer um curso de capacita-
cao em BPF.
A implementacdo das BPF contribui para:

« Reduzir o risco de contaminacao dos alimentos por
microrganismos;

 Reduzir o risco de contaminacdes por produtos qui-
micos usados durante a higienizacao das instalacoes, equipa-
mentos e utensilios;

« Prolongar o prazo de validade dos alimentos:

« Proporcionar um ambiente de trabzlho seguro, mais
eficiente, otimizando a producdo;

« Possibilitar a padronizacao da producao e

« Oferecer alimentos mais seguros e de melhor quali-
dade aos consumidores.
De modo geral, o programa de implementacao das BPF deve
considerar 0s seguintes aspectos: Instalacoes e Pessoal.

INSTALACOES

A queijaria deve ter um fluxo continuo de producdo, de forma
gue ndo haja contato do gqueijo processado com o leite, no
ambiente de processamento. Também, deve conter um blo-
gueio sanitario para o pessoal do processamento.

BLOQUEIO SANITARIO

Pedilavio ou
apete Sanitario

Entrada de Pia
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A area de recepcdo da matéria prima deve ser isolada, assim
COMO as areas de processo e a de estoque de produtos aca-
bados. Pessoas e objetos lotados em cada area ndo deverao
transitar para outras areas, 0 que evita contaminacoes cruza-
das entre diversos estagios do processo.

CONTAMINAGAO CRUZADA

Queijo contaminado em contato
com queijo nao contaminado



PAREDES

As paredes devem ser altas. Internamente, devem conter piso
liso e de cores claras, permitindo facil lavagem. A limpeza das
paredes deve ser realizada semanalmente, incluindo rejuntes.
Preferencialmente, os acabamentos precisam ser arredonda-
dos em quaisquer juncdes com pisos, sejam outras paredes
ou lajes de teto, 0 que evita cantos mortos.

Na parte externa dos locais de processamento, utilizar alter-
nativas de produtos para conservacdao de edificacdes nas pa-
redes, resistentes a intempéries e Sol.

Cantos de paredes e teto

PISOS INTERNOS E EXTERNOS

Caracteristicas do piso: resistente, de facil lavagem, imperme-
avel, sem frestas, antiderrapante e apresentar um declive de 1
a 2% em direcao aos drenos.

A agua de lavagem gue vai para os drenos nao deve ser des-
cartada na rede de esgoto, devendo haver um local proprio a

T

elas.

Ja os ralos do local devem ser sifondos, telados e com possi-
bilidade de fechamento.

Na area externa sdo necessarias calcadas de um metro de
largura em torno do prédio da agroindustria.

ESGOTAMENTO INDUSTRIAL

Os ralos utilizados na area industrial, em todas os locais, de-
vem ser do tipo sifonado, com tampas removiveis. Podem ser
usadas, também, canaletas plasticas ou indx, acopladas aos
ralos sifonados ou a caixas de inspecao sifonadas instaladas
na area externa da agroindustria.

Os residuos acumulados no ralo ou na caixa de inspecao sifo-
nada devem ser retirados diariamente e, em seguida, deve-se
proceder a limpeza.

“9

Ralo sinfonado Canaleta para ralo



JANELAS

As janelas devem conter tela de protecao contra insetos, que
permita a limpeza e higiene adequada.

TETO

O tipo de teto mais utilizado é a laje pré-moldada, reboca-
da e pintada na cor branca. E importante utilizar tinta epoxi,
para permitir limpeza frequente e evitar o acimulo de fungos,
pOis 0 ambiene das queijarias apresenta elevada umidade.
No caso das instalacbes sem forracao no teto, recomenda-se
instalar forro PVC.

ILUMINACAO

Todas as areas devem ser bem iluminadas, pra isso, devem ter
lampadas em numero e disposicao necessarias para iluminar
todo o local, além de conter protecdo contra estouros de lam-
pada e queda na area de producdo.

“a
/4
' Lumindria a prova de estouros
INSTALACAO ELETRICA

A instalacdo elétrica deve ser disposta externamente nas
paredes e tetos, em dutos rigidos, com o intuito de facilitar
a manutencdo, limpeza e possiveis alteracdes no projeto da
queijaria. As tomadas de energia devem ter tampas isolantes
com mola e estar em posicao média ou alta.

Instalacdo elétrica em dutos



PESSOAL

Conforme a portaria n° 3.632, da IAGRO, todo 0 pessoal deve
receber, periodica e constantemente, treinamento sobre boas
praticas de manejo de ordenha e fabricacdo do queijo. Este
treinamento leva a habitos corretos, que devem ser inspecio-
nados, para que sejam seguidos corretamente.

SANITIZACAO DAS MAOS

As maos devem ser lavadas e higienizadas antes do inicio da
fabricacao, ap6s a manipulacdo de residuos e descartes de
materiais, apos 0 uso de instalacdes sanitarias e sempre que
necessario. Recomenda-se a sanitizacdo das maos periodica-
mente, com gel a base de alcool a 70%, podendo ser a cada
30 minutos.

057y @
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APARENCIA E ADORNOS

Os manipuladores devem estar sempre limpos ao comecar o
trabalho; nao devem apresentar sintomas de doenca, como
a gripe. Se estiverem doentes, devem procurar um medico
imediatamente e ndo comparecer ao local de trabalho, pois
podem contaminar o alimento; os cabelos devem estar apa-
rados, presos e com touca; as unhas devem sempre estar
aparadas, limpas e sem esmalte; 0os homens devem evitar ter
barba; os adornos, como anéis, relogio, brinco e pulseiras, de-
vem ser retirados antes do inicio do processo de producdo,
POoIs podem cair no alimento e contamina-lo.

Traje ideal Mao ideal



UNIFORMES E LUVAS

Ao iniciar o processamento, 0s uniformes devem estar sempre
limpos, sem bolsos e sem botdes, devem ser de cor branca ou
outra que seja clara, ter touca, botas e luvas.

As toucas devem ser confeccionadas em tecidos ou em fibra
de papel, e devem cobrir todo o cabelo dos empregados, se-
jam eles homens ou mulheres.

Para proteger a saude do trabalhor é necessario que este uti-
lize luvas na manipulacao de produtos desinfetantes no pro-
cesso de limpeza.

utilizacdo de luvas

CONDUTA

A comunicacao entre 0os empregados deve ser restringida ao
bom funcionamento do processo, ja que o ato de conversar €
um dos meios de contaminacao do alimento.

Saliva pode contaminar o alimento!

Além disso, 0s trabalhadores ndo devem comer, portar ou
guardar alimentos na area de producdo, tanto na ordenha
COMO na queijaria.

REGISTROS

Os reqistros sdao a forma de rastrear o processo de producao
do queijo, o controle de fluxo e o resgate historico do produto.
Portanto, é a forma de controlar a qualidade do produto.
Estes registros devem conter identificacao de lote, tempo,
temperatura, acidez, concentracao de ingredientes, hora de
producao, observacoes, interrupcdes e modificacdes eventu-
aiS No processo, entre outros.




EMBALAGEM

A embalagem é fundamental nos alimentos, pois através dela
€ possivel impedir a contaminacdo ao entrar em contato com
outros alimentos e superficies.

«

| >

ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL

O armazenamento consiste No processo responsavel pela boa
integridade e qualidade do produto apds o processamento.
Apds o término do processamento, 0 armazenamento deve
ser feito em local bem iluminado, fresco e ventilado, sobre
prateleiras. O piso desta area nao deve ter declive, ralos e
produtos de limpeza, pois podem causar tombamentos das
pilhas de alimentos e passar odores e contaminacao.

—

HIGIENIZACAO DO AMBIENTE,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Em todas as industrias, inclusive as queijarias artesanais, de-
ve-se ter preocupacao constante com a higiene, para garantir
a qualidade do produto e a seguranca do consumidor, evitan-
do a entrada e o desenvolvimento dos microrganismos.

Para fazer a limpeza da queijaria por inteiro deve-se utilizar de
agua e detergente, além de uma solucao clorada, que pode
ser feita da seguinte maneira:

1. Usar 1,0 litro de agua e

2. Misturar 10 ml ou 2 colheres de sopa, rasas, de agua sani-
taria comercial.




Os pisos, ralos, mesas, utensilios e equipamentos devem ser
limpos diariamente.

As paredes, tetos e camaras de refrigeracdo e todo ambiente
da queijaria devem ser limpos semanalmente.

Para descarte de lixo, utilizar lixeiras com acionamento de
tampa por pedal e sacos plasticos, que devem ser retirados
diariamente da queijaria.

= K\\

PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO

1. Pré-lavagem, lavagem e enxague -Tem o objetivo de
retirar 90% dos residuos das superficies. O detergente é res-
ponsavel por tirar sujidades e o0 enxague retira residuos e 0
detergente aplicado.

2. Sanitizacdo - E realizada com solucdo clorada, na pro-
porcao de 1,0 ml de Hipoclorito de sodio em 1,0 litro de agua
ou 5,0 ml a 10 ml de agua sanitaria comercial, por 15 minutos.

3. ApoOs a sanitizacao é necessario fazer o enxague com
agua, para retirar os residuos de cloro.

CONTROLE DE PRAGAS

F uma medida com a intensdo de evitar a presenca de insetos,
roedores e passaros na area de producdo. Devendo ser reali-
zado nas areas internas e externas.

Precaucoes: Sempre analisar vedacao de janelas, portas, for-
ros e a instalacdo de barreiras. Deve-se utilizar ralos sifonados,
com tampas do tipo abre-fecha, condutores de fios, tubos,



entre outros materiais indicados. Deve-se realizar inspecoes
periodicas em caixas, arvores ou qualguer lugar que possa ter
foco de pragas, sendo que estes lugares devem ser limpos e
0S ninhos removidos das plantas que estao nos arredores da
area industrial.

ROTULAGEM
As queijarias devem ser registradas no servico de inspecao
sanitaria (SIM ou SIE) e seus rotulos aprovados e liberados
para o0 comercio.
Informacdes que devem ser apresentadas no rotulo:
« |[dentificacao da queijaria ou entreposto;
 Razao social ou nome do produtor;
« Endereco completo do estabelecimento, telefone e CEP;
« Classificacao do estabeleceimento: Queijaria ou entrepos-
to de laticinio e
« CNPJ.



ROTEIRO DE INSPECAO DAS BOAS PRATICAS
EM QUELJARIAS DE MATO GROSSO DO SUL
QUE PRODUZEM QUEIJOS ARTESANAIS

IMPORTANTE: O Roteiro de Inspecao das Boas Praticas em
Queijarias de Queijos Artesanais é subsidio para a elaboracao
do relatorio de inspecdo. Na Ficha de Procedimentos, no cam-
po “Relato da Situacdo Encontrada no Local, deve ser descrita,
detalhadamente, a situacao encontrada no momento da ins-
pecao. O Roteiro de Inspecdo, preenchido, pode ser inserido
no referido campo.

ROTEIRO DE INSPECAOQ EMBASADO NA
NORMATIVA DA IAGRO N°3.632, DE 19 DE
NOVEMBRO DE 2019.

LEGENDA

Artigo: Esta coluna faz referéncia ao artigo do Regulamento
Técnico da Boas Praticas de Producao de Queijos Artesanais,
que trata do quesito correspondente na coluna Itens de Ava-
liacao.

Itens de Avaliacao: Esta coluna apresenta os equipamentos
sobre o conteudo dos Capitulos e Secbes do Regulamento
Técnico de Boas Praticas em Queijarias de Producao de Quei-
jos Artesanais.

Conformidade:

S = Sim - O estabelecimento inspecionado atende todos 0s
quesitos do item de avaliacao.

N = Ndo - O estabelecimento inspecionado ndo atende todos
0S quesitos do item de avaliacdo.

NA = Ndo se aplica - O item de avaliacdao nao se aplica ao
estabelecimento inspecionado.



Artigo

ITENS DE AVALIACAO

CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL
Secdo | - Sanidade do Rebanho e Boas Praticas

Conformidade

ITENS DE AVALIACAQ
CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL

Secao Il - Dos Currais e Sala de Ordenha

Conformidade
S N NA

Possui sala de espera e sala de ordenha?

A sala de ordenha dispde de agua, para higienizacao de tu-
bulacdo?

Possui piso impermeavel, revestido de cimento aspero ou
outro material apropriado e que permite escoamento facil
da agua e residuos?

Possui teto que permite a protecao adequada das opera-
cOes?

Tem boa ventilacdo?

Tem bom conforto térmico dos trabalhadores e animais?

ITENS DE AVALIACAO

CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL

Secdo Il - Processo de Producdo

Conformidade
S N NA

0 perido de maturacdo, estabelecido mediante o tempo que
assegure a qualidade higiénico-sanitaria do produto, é com-
provado mediante analises laboratoriais?

A maturacdo é feita em temperatura ambiente ou climatiza-
da (refrigeracdo)?

A maturacao é feita em tabuas totalmente higienizadas?

A embalagem, a estocagem e o almoxarife sao feitos em lo-
cais com temperatura ambiente, desde que ndo apresente
contaminacao cruzada?

Possui programa de controle de pragas e roedores?

1 | Tem certificado de animal livre de tuberculose e brucelose?

2 | Mantém vacina contra febre aftosa e brucelose?

3 | Asanidade do rebanho é acompanhada por veterinario?

4 0 rebanho é identificado individualmente com marca a fogo,
brinco, tatuagem ou outro método?
Existe controle de mastite para deteccao de mastite clinica,

5 subclinica diéria e examgs laboratoriais como analise do I_eite
para composicdo centesimal, contagem de Células Somaticas
(CCS) e Contagem de Bactérias (CBT)?

6 | Tem algum controle de qualidade de agua?

7 0O reservatorio onde é armazenada a agua (caixa d'agua) é
tampado?

8 A agua na producdo é submetida a analise microbiologica e
fisio-quimica?

9 | Aagua é clorada?

10 | Os animais sdo isolados quando apresentam doencas?

. Quando o animal esta doente, fgz-se um registro, com o tipo
de doenca e os tratamentos aplicados?

19 Possui programa de controle de praga no estabelecimento
rural?

3 .A’p.roducéo de queijo é feita depois de 120 minutos apos o
inicio da ordenha?
0O leite, quando ndo utilizado na hora para fazer gqueijo, é

14 |refrigerado a 7°C (graus Celsius) 3 horas horas apds a orde-
nha?

15 |0 leite é submetido a filtracdo antes de qualguer operacao?

16 | O leite é armazenado fora da area de ordenha?
O leite é armazenado em um lugar limpo, sem acimulo de

17 |lixo, entulho, produtos diversos, substancias quimicas, racdo

animal e tem mecanismo que impede 0 acesso de animais?




ITENS DE AVALIACAO
CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL

Secdo IV - Estrutura Fisica e Dependéncias

Conformidade

S

N NA

0 terreno fica a 10 metros das vias publicas e divisas?

Artigo

ITENS DE AVALIACAO

CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL
Secdo VI - Condicoes Higiénico Sanitarias

Conformidade
S N NA

A queijaria fica longe de fontes de mau cheiro que possam
comprometer a qualidade do leite ou queijo?

A limpeza das instalacdes, equipamentos, estabulo e queija-

A queijaria dispde de iluminacdo natural ou artificial para re-
alizacdo do trabalho e que ndo comprometa a higiene dos
alimentos?

Os raios solares, 0 vento e as chuvas nao prejudicam o tra-
balho industrial?

O prédio da queijaria é feito de alvenaria?

As dependéncias internas e externas possuem coletores de
residuos (lixeira), com tampa e pedal, identificacdo e com
capacidade suficiente para atender as necesidades diarias?

Tem laboratorio fisico quimico para analises de qualidade do
leite de sua propriedade ou quando o leite vem de outro
estabelecimento rural?

ITENS DE AVALIACAO

CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL

Secao V - Equipamentos

Conformidade

S

N NA

Os utensilios usados na producao, sao de material atoxico,
sem odores e sabores, ndo absorventes ou corrosiveis?

Utiliza materiais nao porosos, lisos e sem rugosidade, fresta
ou outras imperfeicdes?

! ria sdo feitas rigorosamente?

5 Os manipuladores possuem certificado de curso de Boas Pra-
ticas de Fabricacdo?
Quando o manipulador é novo no estabelecimento, ele é

3 |submetido ao curso de Boas Praticas de Fabricacao ou Or-
denha?

4 | As manipuladores fazem exames anualmente?

5 Manipuladores doentes sao dispensados dos ambientes de
manipulacdo?

6 Manipuladores com feridas nas mdos ou bracos usam luvas
protetoras?

7 Todos os manipuladores utilizam uniformes, gorros e calca-
dos limpos?
Todos os locais, equipamentos, utensilios e demais instala-

8 | cOes sao mantidos em bom estado de conservacdo, secos,
sem vapor, poeira, fumaca e agua suja?

9 Toda superficie que tenha contato com o alimento é desin-
fectada com agua, detergente ou desinfetante?

10 Depois QO tér[nino dq trabalhq, as paredes, 0 chdo e a area
de manipulacdo do alimento sao lavados?

1 | Para a manipulacdo sao utilizadas substancias sem odores?

Utiliza camara fria, balcdo de resfriamento, refrigerador ou
congelador?

Os equipamentos estao afastados em 0,80 metros entre si,
das paredes, colunas e divisorias?

ITENS DE AVALIACAO

CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAQ ARTESANAL

Secdo VII - Registro

Conformidade
S N NA

1 A queijaria é resgistrada no Servico de Inspecao Estadual?
9 A queijaria tem manual de boas praticas de ordenha e fa-
bricacdo?
3 | A queijaria possui um responsavel técnico?
A queijaria possui algum servi¢co de consultoria, por meio de
4 | associacdo ou Orgao de desenvolvimento regional ou esta-

dual?




ITENS DE AVALIACAQ Conformidade DIRETRIZES PARA A DECISAO SOBRE

Artigo

CHECK LIST PARA APLICACAQ NA PRODUCAO ARTESANAL S N NA A QUALIDADE SANITARIA DOS ESTABELECIMENTOS
Secdo VIIl - Embalagem, Armazenamento e Transporte O Roteiro de Inspecdo € o instrumento que auxilia no racioci-
S0 ESRITE) W7 CiTISeELTSih (G COnitEi & i eI eses nio sobre 0 risco sanitario que pode existir em numa determi-
minimas, como: Denominagao de venda; Estabelecimento L i . ~ ) .
podutor: Data de validade e o lote: Selo do Servico de Ins- da queijaria. Os itens avaliados sao quesitos de Boas Praticas,
: pelcéo éom 0 nimero de rfegistro eLo ssg éétg quuif:%o for que devem ser cumpridos pelos queijeiros e comercio.
solicitada a concessao, conforme a Lei n™13. . de e ju- . o , \
nho de 2018) e: Disponibiliza, nos postos de venda ou junto A gutondgde sanitaria se fundam?nta no conheomerl]tONUen—
a0 queijo, material com as demais informacdes obrigatorias tifico e utiliza o Roteiro de Inspecdo para fazer a avaliacao do
e e e N risco sanitario. Ela deve empregar o seu poder discricionario

2 tili | el tej limento? . . .
e Ll e 0 Gl Pl O eI para concluir sobre a condicdo de funcionamento da produ-
Durante o armazenamento, ha uma inspecdo periodica do

3 | produto, para que nenhum queijo irregular ou contaminado cdo de queijo inspecionado:
seja comercializado?

Durante o transporte, utiliza-se de métodos para preservar a

4 | qualidade do queijo, como acondicionamento (caixas isotér- SATISFATORIO [ ] INSATISFATORIO [ ]
micas, higienizaveis e contendo gelo reciclavel)?
5 | O transporte/veiculo utilizado, leva apenas o0s queijos?

A corroceria do transporte/veiculo é fechada e tem boas con-
dicoes higiénicas?

ITENS DE AVALIACAO Conformidade

CHECK LIST PARA APLICACAO NA PRODUCAO ARTESANAL S N NA

Secao IX - Controle de Alimentos

As amostras de gueijos sao mandadas mensalmente para
analise em laboratorios credenciados do Servico de Inspecao
Estadual, a fim de verificar a qualidade e conformidade do
produto?
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