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APRESENTACAO

Nos ultimos anos, devido aos incentivos dos
governos federal e estadual, a agricultura familiar
em Minas Gerais vem tomando uma nova confor-
magdo, sendo representada, principalmente, por
associacoes, cooperativas, assentamentos e ou co-
munidades locais de agricultores, na tentativa de
promover o desenvolvimento rural sustentavel,
agregar valor a seus produtos e garantir a produgdo
de alimentos seguros para os consumidores.

Uma das atividades que mais tém contribuido
para o desenvolvimento da agricultura familiar em
Minas é a pecudria leiteira, que se destaca no ce-
nario nacional, por ter a maior producédo de todo o
Brasil. Segundo dados do IBGE/Pesquisa Pecuéria
Municipal trabalhados pela Secretaria de Estado da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento — Seapa, em
2011 o Estado Minas Gerais produziu 8,8 bilhdes
de litros de leite, representando 27,4% do total de
32,1 bilhdes de litros produzidos no Brasil.

Seguindo a mesma tendéncia do leite, a fa-
bricacdo de queijos em Minas Gerais também ¢é
responsavel pela metade de toda a producgdo do
Brasil, com mais de 300 mil toneladas/ano (Ter-
raviva, 2007), o que consiste em alternativa de
producdo com valor agregado, geragdo de postos
de trabalho e, por consequéncia, como fonte com-
plementar de renda dos produtores que praticam
esta atividade.

Parte dessa producdo vem da agroindustria fa-
miliar, em pequena escala, para atendimento aos
mercados locais/regionais e, em alguns casos, inte-
restaduais. No entanto, além de estarem localiza-
das em regides de dificil acesso ao mercado, muitas

dessas unidades produtivas necessitam de assistén-
cia técnica para uma produgdo em condi¢Bes higié-
nico-sanitérias satisfatérias e seguras.

Rotineiramente muitos extensionistas locais/
regionais da Emater-MG sdo demandados pelos
pequenos produtores de leite e derivados, que bus-
cam assisténcia técnica especifica a agroindustria
familiar, com maior apelo a estruturacdo da cadeia
produtiva do leite e a adequagdo as exigéncias da
legislacdo vigente.

Na tentativa de suprir esta demanda, a Ema-
ter—-MG propde a implementacdo do Programa
“Agrolacteos”, que tem como principal objetivo
melhorar a cadeia produtiva do leite e derivados
produzidos por agricultores familiares no Estado de
Minas Gerais, para a garantia da seguranca alimen-
tar e manutencdo do desenvolvimento local/regio-
nal sustentavel.

A qualidade do leite é determinante para a ob-
tencdo de um bom produto lacteo, e, para obter
essa qualidade, existem pontos importantes a se-
rem trabalhados, como as Boas Préticas Agropecu-
arias (BPA) e as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).
Os procedimentos de BPA e BPF apresentam como
vantagens ser preventivos; garantir a seguranca e a
qualidade dos produtos; atender as exigéncias do
mercado e a legislacdo sanitéria vigente.

Esta publicagdo é, entdo, destinada aos exten-
sionistas, na expectativa de que lhes sirva como
consulta e referéncia ao seu trabalho de assisténcia
técnica a producdo e agregacdo de valor ao pro-
duto leite, junto das familias de produtores que se
dedicam a esta atividade.
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CAPITULO 1 - BOAS PRATICAS i
AGROPECUARIAS PARA A PRODUCAO

DE LEITE

INTRODUCAO

A busca constante da melhoria da qualidade
do leite no Brasil tem atingido resultados expres-
sivos nos ultimos anos, principalmente apés a im-
plementacdo da Instrucdo Normativa n° 51, do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento
(Mapa) em 2002, que estabelecia os regulamentos
técnicos de producdo, a identidade e a qualidade
do leite e que foi alterada pela Instru¢cdo Normativa
n° 62 de 2011, também do Mapa.

Entretanto muitos estabelecimentos produto-
res de leite, com destaque para aqueles pertencen-
tes aos pequenos agricultores familiares, ainda se
encontram em condicdes inadequadas de produ-
¢do, fazendo com que o leite obtido ndo atinja os
padroes estabelecidos pela legislacdo.

Por ser um alimento rico em nutrientes, o leite
é um meio propicio ao crescimento de microrga-
nismos, necessitando de cuidados especiais durante
as fases de obtengédo, armazenamento e transporte,
para que a producdo de seus derivados possa ter
mais qualidade e dar mais seguranga aos consumi-
dores.

Caso seja obtido de forma inadequada, o leite
poderd ser contaminado e servir de carreador de
microrganismos patogénicos, aqueles que fazem
mal a saide do homem, presentes em ambientes
diversos, como: solo, 4gua, vegetacdo, ar e dejetos
de animais.

O uso de ferramentas de controle de quali-
dade, como as Boas Praticas Agropecuérias (BPA),
poderd favorecer a melhoria da qualidade do leite,
sendo uma alternativa vidvel a producdo de alimen-
tos mais seguros e com maior valor agregado.

As Boas Préticas Agropecudrias sdo normas e
procedimentos utilizados para atingir um determi-
nado padrédo de identidade e qualidade da matéria-
-prima, com o objetivo de produzir alimentos segu-
ros em sistemas produtivos sustentédveis.

Um convénio celebrado entre a Emater-MG e
o Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA)
aprovou o projeto que propde um guia para a ela-
boracdo do Manual de BPA, como direcionamento
das atividades a serem desenvolvidas nas unidades
produtoras de leite, para auxiliar os agricultores fa-
miliares nos cuidados a serem tomados antes, du-
rante e ap6s a ordenha, para que os padrbes de
identidade e qualidade do leite sejam atingidos.

1. IDENTIFICACAO DA PROPRIEDADE

Nome da propriedade:

Nome do produtor
rural:

N° do cartdo do
produtor rural:

Endereco:

Telefone:

E-mail:

Fabricagdo de Produtos Lacteos: Principios Basicos 1



2. OBJETIVO

Sensibilizar agricultores familiares quanto ao
uso de Boas Praticas Agropecudrias na produgdo de
leite, para possibilitar de maneira eficaz e higiénica,
a fabricacdo de produtos saborosos e seguros para
o consumidor.

Este guia visa ainda estabelecer normas e pro-
cedimentos que buscam atender as especificacdes
da Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2011), do
Mapa.

3. RESPONSABILIDADE DA
IMPLANTACAO DAS BOAS
PRATICAS AGROPECUARIAS

E de responsabilidade do agricultor familiar,
dono da propriedade leiteira, implementar as Boas
Préaticas Agropecudrias e assegurar que todos as si-
gam, incluindo os familiares e colaboradores envol-
vidos nos trabalhos, além dos visitantes. Devera ha-
ver um responsavel na propriedade pela definicdo
e documentacdo de procedimentos, treinamentos
e instrucbes de servicos referentes as Boas Praticas
Agropecudrias.

4. CAMPO DE APLICACAO

O guia para a elabora¢do de Manual de Boas
Praticas Agropecudrias é destinado aos agricul-
tores familiares, profissionais do setor leiteiro e a
pequenos empresarios que tém como atividade a
producdo de leite. As normas gerais das Boas Prati-
cas Agropecudrias contidas neste guia deverdo ser
previstas e aplicadas para regulamentacdo das con-
dicdes gerais da producdo de leite.

5. DEFINICOES

Adequado: suficiente para alcancar a finalida-
de proposta.

Agentes externos: vento, chuva, insolagdo,
animais, etc.

Area de armazenagem: local onde sdo manti-
dos os produtos, as matérias-primas e as embala-
gens, com variadas finalidades, sob condi¢bes ade-
quadas de temperatura, umidade, tempo e higiene.

Area de producio: local onde é produzida a
matéria-prima.

Armazenamento: conjunto de atividades e re-

quisitos para se obter uma correta conservagdo da
matéria-prima, dos insumos e dos produtos acaba-
dos.

Boas Praticas Agropecuarias: conjunto de
normas, procedimentos, processos, controles e pre-
caugodes, utilizado para atingir um determinado pa-
drdo de identidade e qualidade da matéria-prima,
avaliado por meio da inspecdo e ou investigacdo.
As BPAs correspondem a medidas assépticas e de
intervencdo, que visam a exclusdo, remocao e inibi-
¢do de microrganismos e materiais estranhos do lei-
te, com o objetivo de produzir um alimento seguro
em sistemas produtivos sustentdveis.

Cadeia produtiva: composta de todas as etapas
envolvidas na elaboracdo de um alimento, desde
producdo, insumos, embalagens, processamento,
armazenagem, até distribuicdo e comercializacdo.

Cadeia/rede de frio: manutencdo da tempera-
tura do produto sob refrigeracdo adequada, duran-
te todas as etapas de processamento, armazena-
mento, manipulagdo, transporte, etc.

“Check-list": material utilizado para verificar
as conformidades do estabelecimento, por meio de
questdes objetivas, considerando as exigéncias da
legislacdo.

Contaminacdo: presenca de substincias ou
agentes de natureza fisica, quimica ou bioldgica,
considerados nocivos ou ndo a salide humana.

Contaminacdo cruzada: gerada pelo contato
indevido de insumos, superficies de equipamentos,
materiais e utensilios contaminados com o produto
nas fases de producdo, processamento e armaze-
namento.

Croqui: desenho que representa a proprieda-
de, indicando a sua localizacdo, a direcdo dos ven-
tos e as instalagdes principais.

Desinfeccdo: reducdo, por meio de agentes
quimicos ou métodos fisicos adequados, do nime-
ro de microrganismos presentes num determinado
local (prédio, instalagdes, maquinarios e utensilios),
num nivel que ndo origine a contaminagdo do ali-
mento que serd elaborado.

Elementos das Boas Praticas Agropecuarias
(BPA): itens que servem para orientar o proces-
so de producdo de uma matéria-prima, visando a
garantia da sua qualidade, com base na legislacdo
vigente.

Equipamentos de Protecao Individual (EPI):
equipamentos (gorro, mascara, protetor auricular,
jaleco, avental, calca, bota, luvas, 6culos, etc.) utili-
zados com o objetivo de proteger o manipulador e
o alimento de possiveis acidentes e contaminagdes
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que possam ocorrer em toda cadeia produtiva.

Higiene pessoal: medidas e procedimentos hi-
giénicos, adotados pelo manipulador de alimentos,
que visam a protecdo de matérias-primas, produ-
tos, ambientes e processos contra contaminantes
transmitidos pelo homem.

Infestacao: evidéncia ou existéncia dissemina-
da de uma ou mais pragas.

Insumos: matérias-primas, embalagens e ma-
teriais auxiliares utilizados na produgdo ou no pro-
cessamento de um produto.

Limpeza: remocdo de residuos de alimentos,
sujidades ou outro material portador de agentes
contaminantes, sem promover a destruicdo de mi-
crorganismos.

Manipulacido de alimentos: operagdes que se
efetuam sobre a matéria-prima até o produto ter-
minado, em qualquer etapa de produgdo, processa-
mento, embalagem, armazenamento e transporte.

Material de embalagem: todos os recipientes,
como: latas, garrafas, caixas de papeldo, outras cai-
xas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, tais
como: papel laminado, peliculas, pléstico, papel en-
cerado e tela.

Medidas corretivas: implementagdo de proce-
dimentos que visam a correcdo de alguns pontos
do processo produtivo.

Microrganismos patogénicos: organismos mi-
croscopicos capazes de provocar doengas no ho-
mem ou aos animais.

Microrganismos saprofitas: organismos mi-
croscopicos que ndo causam doencas ao homem,
mas podem levar a alteracdo de alimentos, tornan-
do-os impréprios para o consumo.

Monitoramento: inspecdo de focos, registro
das ocorréncias, andlise da eficiéncia do programa
e implantacdo de a¢des preventivas e corretivas.

Orgao competente: 6rgdo oficial ou oficial-
mente reconhecido, ao qual o governo (federal,
estadual ou municipal) outorga mecanismos legais
para exercer suas funcdes.

Procedimentos: regras fixas de como cumprir
uma determinada norma ou como agir numa deter-
minada situagdo.

Pragas: todo agente animal ou vegetal que
possa acarretar danos materiais ou contaminagdes
com riscos a saude, seguranca e qualidade.

Praguicida: qualquer substancia quimica utili-
zada no controle de pragas.

Producao de alimentos: conjunto de opera-
¢bes e processos efetuados para obtencdo de um
alimento acabado.

Toxinfeccdes alimentares: intoxicagdes e in-
fecgdes humanas, provocadas pela ingestdo de ali-
mentos contaminados por microrganismos patogé-
nicos ou com produtos téxicos produzidos por eles.

Vetor: um agente de disseminacdo de doencas
contagiosas. E todo ser vivo invertebrado capaz de
transmitir de forma ativa (estando ele mesmo in-
fectado) ou passiva um agente infectante (parasita,
protozodrio, bactéria ou virus).

6. ELEMENTOS DAS BOAS
PRATICAS AGROPECUARIAS

6.1 Recursos humanos

6.1.1. Admissao de colaboradores,
exames médicos e saude dos mani-
puladores

A propriedade produtora de leite deverd indicar
o critério de admissao e o nimero de colaboradores
(por sexo) que possui, especificando a sua origem
(familiar ou contratada) e a sua qualificagdo.

Os trabalhadores familiares ou contratados de-
verdo possuir uma carteira de satde individual para
registro das enfermidades e dos exames médicos
e laboratoriais realizados na admissdo, de acordo
com o Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO). Todos os exames médicos
laboratoriais deverdo ser renovados anualmente.

A propriedade leiteira deverd indicar onde e
como sdo realizados os exames médicos dos traba-
Ihadores, o local onde sdo guardados e quais sdo as
medidas adotadas por ela, para que seja evitada a
presenca de trabalhadores contaminados dentro da
area de producdo (sala de ordenha).

Sempre que houver indicacdo de enfermidade,
por razdes clinicas ou epidemiolégicas, deverdo ser
realizados exames médicos complementares dos
trabalhadores para sua confirmagdo.

Pessoas afetadas por enfermidades infectocon-
tagiosas (tais como: tuberculoses, otites, faringites,
diarreias ou febre) ou que apresentem ferimentos
nas maos ou nos antebragos, mesmo com curati-
vos, ndo deverdo trabalhar na obtencdo do leite,
podendo ser direcionadas para outras tarefas. Em
casos mais graves, deverdo procurar um médico.

Qualquer pessoa que esteja enferma deverd
informar imediatamente ao responsavel pela pro-
priedade leiteira, para que as medidas cabiveis se-
jam tomadas.
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6.1.2. Qualificacao de pessoal

As pessoas responsaveis pela cadeia produtiva
do leite deverdo receber qualificacdo especifica a
cada uma de suas etapas, com o objetivo de adotar
as precaugdes necessdrias para proteger o produto
de contaminagdes fisicas, quimicas e microbianas,
resguardando a sua seguranca e qualidade.

A qualificacdo e a supervisdo das Boas Praticas
Agropecudrias deverdo ser efetuadas por pessoal
tecnicamente qualificado, visando o cumprimen-
to de seus requisitos por todos os trabalhadores,
levando-se em consideragdo o grau de instrugdo
deles, para que possam ter um melhor aproveita-
mento.

Sdo sugeridos os seguintes tépicos para a qua-
lificacdo de pessoal, quanto as praticas higiénicas
adotadas antes, durante e apés a obtencdo do leite:

 sanidade do rebanho;
* microrganismos presentes no leite;

* importancia do ordenhador na producdo do
leite;
e higiene pessoal: uso de Equipamentos de

Protecdo Individual (EPI), orientacdes e praticas
higiénicas durante a producao;

e principios bésicos de higienizagdo na producdo
de leite;

e preparo de solugdes detergentes e sanificantes;

e higienizacdo das instalagcdes, equipamentos e
utensilios;

e verificacdo de mastite pelo uso da caneca de
fundo preto e CMT (California Mastitis Test);

* acondicionamento, refrigeracdo e transporte do
leite.

6.1.3. Higiene pessoal do ordenha-
dor

Todos os trabalhadores deverdo utilizar Equi-
pamentos de Protecdo Individual (EPI) limpos e em
bom estado de conservagdo, como: boné, camisa,
avental, calca, meia e bota. Luvas, mascara e 6cu-
los deverdo ser usados sempre que necessario. O
calcado deverd apresentar-se limpo, em boas con-
dicbes, fechado e emborrachado.

A troca de vestuério devera ser diaria e sempre
que for preciso. Todo vestuario devera ser utilizado

exclusivamente dentro da propriedade durante os
trabalhos.

N&o serd permitido usar perfumes e adornos,
como: anéis, brincos, corddes, pulseiras e relégios
nem mascar chicletes ou manter na boca palitos de
dentes, fésforos, doces ou similares, durante a per-
manéncia na area de trabalho.

Préaticas anti-higiénicas, como: fumar, cuspir,
cogar a cabeca, introduzir os dedos nas orelhas, na-
riz e boca, deverdo ser evitadas durante a ordenha
e o manuseio do leite. O ordenhador devera estar
sempre com as unhas aparadas e limpas, bem bar-
beado, com bigodes e cabelos aparados, limpos e
protegidos.

Antes de tossir ou espirrar, o ordenhador deve-
rd afastar-se do local de produgdo, cobrir a boca e o
nariz com papel toalha, descartar o papel toalha no
lixo e higienizar as maos para prevenir uma possivel
contaminagdo.

Avisos nos quais sdo indicados os procedimen-
tos a serem seguidos para a correta higienizagdo
das mdos deverdo ser afixados em locais bem vi-
siveis, perto das pias. Antes de serem iniciadas as
atividades e sempre que houver necessidade, as
maos e os bragos do ordenhador deverdo ser lava-
dos com agua e sabdo até o cotovelo.

A higienizacao das maos devera ser rea-
lizada nos seguintes casos:

¢ imediatamente antes de iniciar a ordenha;

* antes e ap6s a aplicagdo de medicamentos nos
animais;

e depois de utilizar sanitario, tossir, assoar o nariz
ou manusear materiais contaminados;

* ap6s o uso de produtos e utensilios de limpeza;

e ap6s manusear ou recolher o lixo e outros
residuos.

As principais etapas para lavagem das
maos sao:

e umedecer as mdos e os antebragos com agua;

e esfrega-los com detergente neutro e inodoro,
massageando por 15 a 20 segundos;

* enxaguar bem as mdos e os antebragos e seca-
los com papel toalha descartavel.

Os visitantes também deverdo cumprir as dis-
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posicdes recomendadas neste guia para a elabora-
¢do de Manual de Boas Praticas Agropecuadrias, no
que se refere ao uso de Equipamentos de Protecdo
Individual, habitos higiénicos adequados e acesso
as instalagoes.

6.2. Vias de acesso a propriedade e
as suas instalacoes

6.2.1. Vias de acesso (estradas, are-
as externas e arredores)

As estradas que ddo acesso a propriedade rural
deverdo ser mantidas em bom estado de conser-
vacdo, resistentes ao transito e a chuva, com bom
escoamento das dguas e com dimensdes compati-
veis com a passagem de veiculos e animais. Aten-
tar sempre para a coleta a granel do leite, realizada
com caminhdo-tanque.

Areas de acesso as instalacdes, onde o transito
de animais, veiculos e pessoas é constante, quando
cascalhados (ndo utilizar pedras pontiagudas), faci-
litam o deslocamento e a limpeza, além de minimi-
zar acidentes. E importante manter sempre limpas
as instalacdes onde o leite é produzido e bloquear
o acesso indesejado dos animais com a utilizacdo
das cercas. O acumulo de entulhos, sacos de adu-
bo e produtos quimicos, a presenca de carcagas de
animais mortos, o deposito inadequado de esterco,
dentre outras coisas do tipo, sdo altamente inde-
sejaveis.

6.2.2. Currais e seus anexos

Preferencialmente alocar os currais, em area
central da propriedade, equidistantes dos pastos
e proximo dos pontos de dgua e energia elétrica.
Em propriedades muito grandes é comum a utili-
zacdo de mais de um curral (“retiros"). Na esco-
Iha do local, levar em consideragdo a possibilidade
de alagamento, os ventos dominantes e a posicdo
em relacdo ao sol. Os cochos sempre devem ser
alocados no sentido leste/oeste, permitindo, assim,
que a cobertura proteja os alimentos da chuva e do
solo. O piso de concreto aspero tem desnivel de
2% em direcdo as canaletas coletoras de dejetos e
agua de limpeza.

Pode-se ter um curral de manejo/alimentagao
e um curral de espera.

O curral de espera fica localizado antes da sala
de ordenha. Usar no minimo 2,0 m2 por vaca e

garantir também o sombreamento, indispensavel
em regides quentes. Na entrada do curral podera
ser instalado um lavatério para os pés para retirada
do excesso de barro antes da entrada na sala de or-
denha, que devera ter 25 cm de profundidade (20
c¢m com 4gua), de 5 a 6 metros de comprimento e
1 m de largura; instalar também uma torneira para
enchimento e tubulacdo de escoamento de 2" de
didmetro. Apo6s a sala de ordenha, fica localizado o
“pediltvio” (2,5 m de comprimento x 0,20 m pro-
fundidade x 0,5 largura base x 0,80 largura topo),
que tem a funcdo de tratar os animais em caso de
problemas de casco .

Curral de manejo/manobra

Nem sempre hd nas propriedades e muitas
vezes é utilizado como um curral para alimentagdo
dos animais. O recomendavel seria cada animal ter
no minimo 0,70 m de cocho, bebedouro com agua,
em quantidade e qualidade para todos, de fluxo
continuo, boia e tubulagdo de enchimento de no
minimo 1".

O curral de manejo completo é composto de
curraletes de aparte, seringa, tronco, balanga, ram-
pa para embarque e brete carrapaticida. As praticas
desenvolvidas nesse curral envolvem, portanto, o
embarque/desembarque de animais, a cura de feri-
das e outros tratamentos, vacinagdes, banhos car-
rapaticidas, pesagens, inseminagdo, etc.

6.2.3. Sala de ordenha

A sala de ordenha deverd ser construida com
materiais de facil higienizacdo, ser localizada em
areas livres de focos de insalubridade, mantida em
condi¢cdes que previnam ou reduzam ao minimo a
contaminagdo do leite.

O local devera dispor de ponto de dgua em
quantidade suficiente para a manutencédo das con-
dicdes de higiene antes, durante e apés a ordenha,
utilizando-se de mangueiras com dgua sob pressdo
para realizar uma limpeza eficiente.

O piso devera ser revestido de cimento spero
ou outro material apropriado, antiderrapante, com
declive aproximado de 2%, e ter canaletas sem
cantos vivos, largura, profundidade e inclinagdo su-
ficientes, de modo a permitirem facil escoamento
das 4guas e de residuos organicos. A inclinagdo de-
verd ser feita no sentido das canaletas ou dos ralos,
para facilitar o escoamento das dguas de limpeza.
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O pé-direito devera ser adequado a execugdo
dos trabalhos, com um minimo de 3 metros, e a co-
bertura devera ser de telha de cerdmica, de barro,
aluminio ou similares, permitindo boa ventilagdo e
luminosidade.

Devera possuir rede de esgoto para o escoa-
mento das dguas servidas, canalizadas em canale-
tas, de modo a ndo constituirem fonte de mau chei-
ro e contaminagdo. As areas adjacentes deverdo
ser drenadas e possuir escoamento para as aguas
pluviais. As instalacdes deverdo ser providas de tu-
bula¢es devidamente sifonadas, para conduzir as
aguas residuais até o local de desaguamento.

O ordenhador devera ter facil acesso aos ani-
mais, de modo a facilitar as opera¢des de higieni-
zagdo, proporcionando maior conforto aos animais
durante a ordenha.

A sala de ordenha ainda devera dispor de um
tanque ou uma pia com dgua abundante para hi-
gienizag¢do das maos dos ordenhadores, detergente
e sanitizante, papel toalha, devidamente acondicio-
nado, e lixeira de pedal.

6.3. Instalacoes e equipamentos

6.3.1. Instalacoes para o tanque de
expansao

A area de armazenamento do tanque de ex-
pansdo deverd ser exclusiva para a sua instalagdo,
com pé-direito superior a 2,5 metros, bem cober-
to, arejado, pavimentado, com iluminagcdo natural
e artificial adequada e de facil acesso ao veiculo
coletor. Recomenda-se o isolamento por paredes,
revestidas com azulejos, tinta emborrachada ou
outro material aprovado pelo 6rgdo de inspecgdo
competente.

Devera ter ponto de agua corrente de boa
qualidade, tanque para lavagem de latdes (quando
utilizados) e de utensilios de coleta, que devem es-
tar reunidos sobre uma bancada de apoio as opera-
¢des de coleta de amostras, mantido sob condicdes
adequadas de limpeza e sanitizagdo.

6.3.2. Deposito de racao

O deposito de ragdo devera ser de uso exclu-
sivo para esta finalidade, com tamanho adequado,
boa ventilagdo, boa iluminagdo (natural e artificial),
boa cobertura, livre de inundagées e de focos de
contaminagdo, evitando o surgimento de mofo e o
excesso de umidade.

As aberturas como portas e janelas deverdo ser
teladas, com fechamento adequado, para que seja
evitado o aparecimento de pragas, como: insetos e
roedores, principais causadores de danos ao pro-
duto.

Os sacos de ragdo deverdo ser colocados sobre
estrados, de material plastico ou madeira, em boas
condi¢des de conservagdo, sendo periodicamente
higienizados e substituidos, sempre que necessario.

6.3.3. Depositos de medicamentos,
agrotoxicos e insumos

Depositos individualizados deverdo ser cons-
truidos para medicamentos, agrotdxicos e insumos,
para evitar contaminagdes e riscos a saide dos
trabalhadores. As instalagdes deverdo seguir as se-
guintes recomendagdes:

e comodos de alvenaria, para possibilitar uma boa
limpeza e desinfeccao;

e portas e janelas teladas, com boa ventilagdo e
iluminagdo (natural e artificial);

* piso e cobertura adequados, livres de
inundacgdes;

e presenca de estrados para acomodagdo de
produtos.

Os depositos deverdo ser protegidos do acesso
de animais, estar a mais de 30 metros das habi-
tacOes, das instalagdes de producdo de leite e das
fontes de agua.

As vacinas e os medicamentos deverdo ser
mantidos nas condi¢cdes recomendadas pelo fabri-
cante, principalmente com relagdo a temperatura,
ao prazo de validade e ao uso a que se destina. De-
verdo ser mantidos em suas embalagens originais,
identificados e com as instrugdes de uso. Os produ-
tos com data de fabricagdo mais antiga deverdo ser
usados primeiro.

O acesso as instalagdes devera ser restrito aos
trabalhadores. Placas ou cartazes deverdo ser afi-
xados nas portas dos depésitos de medicamentos,
agrotoxicos e insumos, com simbolos e notificagdes
especificas. Identificar os depésitos de agrotoéxicos:
“Produto Téxico"” ou “Cuidado: veneno".

As embalagens vazias de agrotoxicos deverdo
ser lavadas trés vezes (triplice lavagem), inutilizadas
( perfuradas para ndo serem reaproveitadas), arma-
zenadas em local apropriado e devolvidas, no pra-
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zo maximo de um ano, ao estabelecimento onde
foram adquiridas. O fabricante é responsavel pelo
recolhimento dessas embalagens.

E obrigatorio o uso do Equipamentos de Pro-
tecdo Individual (EPI) durante o manuseio de agro-
toxico, para maior protecdo do trabalhador. Os
principais sdo mdscara protetora, 6culos, avental,
luvas impermeaveis, protetor para a cabeca, botas
de borracha, camisa de mangas compridas e calcas.

6.3.4. Vestiarios e instalac6es sani-
tarias

Os vestiarios e instalagdes sanitarias deverdo
ser disponibilizados para trabalhadores e visitantes
para a troca de roupa e higiene pessoal, possibili-
tando praticas higiénicas recomendaveis, que au-
xiliam na diminuicdo de fontes de contaminagéo.

Essas instalagdes deverdo ser construidas em
locais suficientemente distantes das salas de orde-
nha e do tanque de expansdo, e fossas sépticas
podem ser utilizadas para o recebimento de seus
residuos.

6.3.5. Equipamentos e utensilios

Todos os equipamentos e utensilios utilizados
na producdo leiteira deverdo ser quantificados e ter
suas especificagdes definidas, como: tipo, modelo
€ marca.

Periodicamente e sempre que necessario, fa-
zer manutencdes e calibragdes de equipamentos,
como: termdédmetros, balancas e medidores de va-
cuo das ordenhadeiras, deverdo ser realizadas por
pessoal competente. Os registros de calibragdo de-
verdo ser armazenados por um periodo minimo de
dois anos.

Os materiais e utensilios utilizados durante a
ordenha manual, como: balde, latdo, funil, coador,
caneca de fundo preto ou caneca telada, banqui-
nho e cordas, deverdo ser de materiais adequados a
cada funcdo, de facil limpeza e sanitizagdo, em bom
estado de conservacdo e bem higienizados antes e
apo6s a ordenha.

As ordenhadeiras mecénicas deverdo estar em
perfeito estado de conservacdo e funcionamento,
com capacidade compativel com a producdo leitei-
ra, posicionadas em locais de facil acesso e protegi-

das contra agentes externos (calor excessivo, suji-
dades, insetos, etc.).

As ordenhadeiras mecanicas deverdo receber
checagem e manutencdo constante de suas instala-
¢des, principalmente nas teteiras, pulsadores, linhas
de vécuo, borrachas e bombas.

E muito importante conferir o nivel de 6leo da
bomba e o nivel de vacuo, apés ligar a maquina.
Caso ocorra entrada de leite ou de &dgua na linha
de vacuo, deve-se descobrir a causa e higienizar as
tubulagbes para evitar contaminagdes no leite or-
denhado.

Os pulsadores e coletores de leite deverdo ser
desmontados para higienizacgdo mensalmente, e
substituir as borrachas das mangueiras pelo menos
uma vez ao ano.

Trocar as teteiras periodicamente, para ndo
prejudicarem a salde do Ubere. Caso ndo sejam
trocadas em tempo previsto, ocorrerd aumento no
tempo de ordenha, podendo formar ranhuras que
abrigam microrganismos contaminantes. As trocas
deverdo ser realizadas a cada 2.500 ordenhas ou a
cada seis meses.

Admite-se o uso coletivo de tanques de expan-
sdo a granel (“tanques comunitarios"), por produ-
tores de leite, desde que baseados no principio de
operagdo por expansdo direta. Além disso, o leite
de conjunto devera atender os padrdes especificos
a Instrucdo Normativa n° 62 de 2011.

A localizacdo do equipamento deve ser estra-
tégica, para facilitar a entrega do leite.

Ndo serd permitido acumular, numa mesma
propriedade rural, a produ¢do de mais de uma or-
denha para envia-la uma Unica vez por dia ao tan-
que comunitario.

Ndo serdo admitidos tanques de refrigeracdo
comunitarios que operem pelo sistema de imersdo
de latdes.

Higienizar os latdes logo apds a entrega do
leite, por meio do enxdgue com &4gua corrente,
utilizagdo de detergentes biodegradaveis e escovas
apropriadas e ainda sanitizados com vapor ou so-
lucdo clorada (200 ppm).

A capacidade do tanque de refrigeracdo para
uso coletivo deve ser dimensionada de modo a pro-
piciar condi¢des mais adequadas de operacionaliza-
cdo do sistema, particularmente no que diz respeito
ao tempo de refrigeracdo da matéria-prima, atin-
gindo temperatura igual ou inferior a 4° C (quatro
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graus Celsius), no tempo maximo de 3h (trés horas)
apds o término da ordenha, independentemente de
sua capacidade.

Em se tratando de tanque de refrigeracdo por
imersdo, deverd ser dimensionado de tal modo que
permita refrigerar o leite na temperatura igual ou
inferior a 7° C (sete graus Celsius) no tempo méxi-
mo de 3h (trés horas) ap6s o término da ordenha,
independentemente de sua capacidade. E impor-
tante que o motor do refrigerador do tanque de
expansdo seja instalado em local arejado.

A assisténcia técnica da empresa fornecedora,
bem como a reposicdo de pecgas deverdo ser leva-
das em consideragdo durante a aquisi¢do do tanque
de expansao.

A instalacdo fisica onde o tanque de expansdo
ficara alocado devera ser arejada, seca, coberta, de
facil acesso ao caminhdo coletor e ter energia elétri-
ca compativel com a sua capacidade. Seu piso de-
verd ter uma declividade minima de 2%, para per-
mitir o bom escoamento de dgua, ser cimentado ou
construido de outro material de facil higienizacdo.

Os tanques de expansdo e equipamentos de
ordenha deverdo ser adquiridos de empresas que
atendem as normas do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (Mapa).

6.4 Sanidade do rebanho

Os produtores familiares responsaveis pela
sanidade dos seus rebanhos nas propriedades de
origem deverdo sempre seguir as orientacdes de
procedimentos sanitarios estabelecidas pelo 6rgdo
de defesa sanitaria animal no Estado, no caso de
Minas Gerais, o Instituto Mineiro de Agropecudria
(IMA).

A cura do umbigo do bezerro recém-nascido,
utilizando-se da tintura de iodo a 7%, associada ao
fornecimento de colostro, com a manutencdo do
bezerro junto da méde nas suas primeiras 48 horas
de vida, sdo praticas sanitarias indispensaveis para o
futuro bom desempenho dos animais no rebanho.

Com os objetivos de prevenir a ocorréncia de
doencas no rebanho e atender as exigéncias legais,
sdo recomendadas as seguintes acoes:

e vacinar contra febre aftosa, com vacina
trivalente, todos os bovinos a partir de um dia
de vida;

e vacinar contra brucelose, utilizando a amostra
B19, todas as fémeas bovinas de 3 a 8 meses
de idade;

e realizar teste de soroaglutinagdo para o
diagnéstico de brucelose;

e realizar teste cervical simples para o diagnéstico
de tuberculose;

e fazer controle de mastite nos animais com o uso
diario da caneca de fundo escuro ou telada, o
CMT mensal ou sempre que houver duvidas e
uso de antibioticos para tratamento, quando
recomendado por médico veterinario;

 estabelecer um programa profilatico para
controle e prevencdo de doencas causadas
por endo e ectoparasitos (bernes, carrapatos,
moscas e vermes) e outras manifestagdes
patolégicas que comprometam a satde do
rebanho ou a qualidade do leite;

e para o tratamento convencional
com carrapaticidas deve ser feito o
biocarrapaticidograma, para avaliar a
sensibilidade dos carrapatos existentes na
propriedade aos carrapaticidas disponiveis
no mercado, e, de forma complementar,
recomenda-se o uso estratégico do
medicamento nos meses mais quentes do ano
com pulveriza¢des a cada 21 dias ou, no caso
de utilizar produtos pour-on, na linha do dorso,
a cada 35 dias;

* fazer controle de insetos, roedores e qualquer
outra praga;

® vacinar contra a raiva dos herbivoros todos os
bovinos, bubalinos e equideos a partir dos trés
meses de idade, uma vez ao ano. Em &reas
endémicas, recomenda-se a vacinagdo a cada 6
meses;

e exigir atestados de vacinagdo contra a febre
aftosa e a brucelose e de exames negativos
para brucelose e tuberculose, ao comprar
bovinos de outros produtores;

e manter os animais comprados em lotes
separados dos animais da propriedade por 30
dias (realizagdo da quarentena).

Animais reagentes positivos aos testes para
diagnéstico de brucelose e tuberculose serdo mar-
cados a ferro candente, no lado direito da face, com
um “P", contido num circulo de oito centimetros
de didmetro e sacrificados no prazo maximo de 30
(trinta) dias ap6s o diagnoéstico, em estabelecimen-
to sob inspecdo oficial indicado pelo IMA.
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Na impossibilidade de sacrificio em estabeleci-
mento sob inspecdo oficial, os animais serdo sacri-
ficados e destruidos no estabelecimento de criagdo,
sob fiscalizacdo direta da unidade local do IMA.

Todos os animais em lactacdo deverdo ser sub-
metidos, diariamente, ao teste de caneca telada ou
de fundo escuro, para diagnosticar a mastite clinica.
Os animais que apresentarem reacdo positiva de-
verdo ser afastados da linha de ordenha para trata-
mento. Recomenda-se o teste de CMT (California
Mastitis Test) a cada 30 dias para diagndstico da
mastite subclinica ou quando houver caso de du-
vidas.

Qualquer alteracdo no estado de saude dos
animais, capaz de modificar a qualidade sanitaria
do leite, constatada durante ou apds a ordenha,
implicard condenacdo imediata desse leite e do
conjunto a ele misturado. As fémeas em tais condi-
¢des deverdo ser afastadas do rebanho, em carater
provisério ou definitivo, de acordo com a gravidade
da doenca.

Os animais afastados da producdo somente
poderdo voltar a ter seu leite aproveitado ap6s exa-
mes e liberagdo procedidos por médico veterinario
habilitado.

E obrigatério o exame clinico dos animais por
médico veterindrio habilitado, ndo sendo permitido
o aproveitamento do leite de fémeas que:

* ndo se apresentem clinicamente sds e em bom
estado de nutricdo;

e estejam no periodo final de gestacdo ou em
fase colostral:

* sejam reagentes positivas as provas de
brucelose e tuberculose;

e apresentem quaisquer sintomas de doengas
no aparelho genital ou lesdes no Ubere e
nos tetos, com mastite, febre, infecgcoes
generalizadas, enterites com diarreia e que
sejam suspeitas ou acometidas de outras
doengas infectocontagiosas;

e tenham sido tratadas com substancias nocivas
a satude do homem pela transmissdo por meio
do leite, salvo quando houver o respeito ao
periodo de caréncia dos produtos;

O periodo de caréncia (tempo entre a aplica-
¢do do medicamento e o dia em que o leite podera
ser usado para consumo) deverd ser rigorosamen-

te seguido, de acordo com o estabelecido pelos
fabricantes dos medicamentos. Recomenda-se a
identificacdo dos animais tratados, para facilitar o
controle do periodo de caréncia. Esta identifica-
¢do do animal pode ser feita com a colocacdo de
uma corda de ndilon, em cor destacada, sinalizando
“animal em tratamento médico/respeitar caréncia
de medicamento”.

6.5 Alimentacao animal

A alimentacdo dos animais representa mais de
50% do custo de producédo de leite na maioria dos
casos; assim, o correto balanceamento da alimen-
tacdo, de modo que permita o atendimento total
as exigéncias dos animais com o minimo custo, é
imprescindivel para o sucesso na atividade leiteira.
Sempre que houver a possibilidade de utilizar as
pastagens como principal fonte de alimento “vo-
lumoso”, hd uma boa chance de diminuir os custos
de producdo. O produtor, consciente da escassez
de alimentos durante alguns meses do ano, tem
que se preparar para assegurar a fonte de volumo-
so, pois os pastos ndo poderdo ser utilizados; neste
caso, as opgdes passam pela cana-de-agucar (corri-
gida com ureia), o milheto, as forrageiras de inver-
no, capineiras e diversas silagens e tipos de feno.
Sdo algumas opgoes.

Os produtos da suplementacdo alimentar de-
verdo ser mantidos em locais de facil acesso, areja-
dos, ao abrigo do sol e da chuva, livres de umida-
de, de contaminantes e roedores. Utilizar somente
produtos aprovados pelos 6rgdos competentes de
fiscalizacdo.

Os alimentos usados no manejo intensivo ou
semi-intensivo do rebanho, adquiridos e ou produ-
zidos na propriedade de origem, como: ragdes e sila-
gens, deverdo ser provenientes de matérias-primas
de boa qualidade, livres de contaminantes (fungos
produtores de aflatoxinas) que afetem a satde ani-
mal e que possam ser carreados para o leite.

Como regra geral, sempre que forem utilizados
medicamentos e outros produtos para o tratamen-
to dos animais, o prazo minimo de descarte do leite
deverd ser repeitado, prevenindo riscos a saude dos
consumidores. O emprego de alimentos de origem
animal é proibido por lei na alimentagdo de bovi-
nos no Brasil, inclusive a “cama de frango".

Agua limpa e de qualidade deve ser disponi-
bilizada em abundancia para todos os animais da
propriedade, durante todo periodo do ano.
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6.6 Manejo durante a ordenha

No manejo da ordenha em uma propriedade
rural é de fundamental importancia a observancia
de praticas higiénicas adequadas para a obtencdo
de um leite de boa qualidade, excluindo toda pos-
sibilidade de contaminagdo ou proliferacdo de mi-
crorganismos contaminantes.

O ambiente do curral de espera e o da sala de
ordenha deverdo ter espago suficiente para a mo-
vimentacdo e o descanso dos animais, com boa
ventilacdo, sombreamento e luminosidade, propor-
cionando-lhes o maximo de conforto. Deverdo ser
limpos diariamente, livres da presenca de moscas,
animais domésticos e umidade.

As recomendagdes comuns para a obtengdo
higiénica do leite, tanto na ordenha manual como
na mecanica, sdo listadas a seguir:

e antes da ordenha, as vacas deverdo ser
direcionadas ao curral de espera, de forma
tranquila e organizada, evitando o estresse e
mantendo a rotina diaria;

* nasala de ordenha, a sequéncia para extrair o
leite no rebanho de vacas devera ser iniciada
da seguinte forma: 1°) as vacas de primeira
cria sem mastite; 2°) as vacas multiparas que
nunca tiveram mastite; 3°) as vacas que tiveram
mastite, mas foram curadas; 4°) as vacas com
mastite subclinica; 5°) as vacas com mastite
clinica. Vacas doentes devem ser ordenhadas
em local separado, e o seu leite descartado;

e depois de as vacas serem amarradas (peadas),
realizar o teste da caneca telada ou de fundo
preto, usando os trés primeiros jatos de cada
teta para a deteccdo de mastite clinica, que
é caracterizada pela presenca de grumos no
leite, de cor amarelada ou com qualquer outra
anormalidade visivel. Neste caso, o animal
devera ser ordenhado separadamente, o seu
leite descartado, e ser tratado com a orientagdo
de um médico veterinario;

e |embrar-se de que o teste de CMT para a
deteccdo de mastite subclinica devera ser
realizado mensalmente ou quando houver
duvida na deteccdo com a caneca de fundo
escuro;

e devido a presenca de sujidades nos tetos,
proceder a sua limpeza com a utilizagdo de
agua corrente de baixa pressdo e a secagem

com papel toalha descartavel. Deve-se evitar
molhar o Ubere.

 a desinfeccdo dos tetos, chamada de pré-
dipping, antes da ordenha, podera ser realizada
com solugdo clorada (200 ppm), por trinta
segundos. Em seguida secar os tetos com papel
toalha descartavel.

O ordenhador deverd usar os Equipamentos
de Protecdo Individual (EPI), como: calca, botas,
camisa, avental e boné, limpos e em bom estado
de conservagdo.

Apds o pré-dipping, os procedimentos de or-
denha manual (6.6.1) e mecanica (6.6.2) passam a
ser diferenciados. A seguir sdo sugeridos os mane-
jos para estes dois tipos de ordenha.

6.6.1. Manejo durante a ordenha
manual

A higiene pessoal é de fundamental impor-
tancia nesta etapa da producdo, devendo o orde-
nhador manter as unhas sempre aparadas e lim-
pas, mdos sem feridas e higienizadas com 4gua,
sabdo e solucdo desinfetante, para a diminuicdo
das infec¢bes que possam levar a contaminagdo
do leite.

Os equipamentos e utensilios, como balde de
aco inoxidavel semiaberto e latdes, também deve-
rdo estar em bom estado de conservagdo e ade-
quadamente limpos e desinfetados antes e apds a
ordenha.

Recomenda-se o uso do kit Embrapa de orde-
nha manual para a obtencdo higiénica do leite.

A ordenha manual devera ser iniciada no ma-
ximo um minuto ap6s o pré-dipping, de forma inin-
terrupta e completa, dentro de medidas preventi-
vas que evitem a presenca de sujidades no balde e
danos ao Ubere e aos tetos do animal.

Logo apds a ordenha, os animais deverdo ser
submetidos a desinfeccdo dos tetos (pds-dipping),
com solucdo de iodo a 20-30 mg/l ou outro de-
sinfetante, recomendado por veterinario, que ndo
apresente risco de danos aos tetos. O restante do
desinfetante usado deverd ser descartado. Caso os
bezerros continuem com as vacas apds a ordenha,
ndo é necessaria esta desinfeccdo dos tetos.

Higienizar todos os equipamentos, materiais
e utensilios imediatamente depois da ordenha, de
acordo com as recomendagdes contidas neste Ma-
nual (item 6.7.3).
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6.6.2. Manejo durante a ordenha
mecanica

Da mesma forma que a ordenha manual, a
mecanica também deve ser realizada sem demora,
em local adequado, coberto e limpo, e ndo exime o
ordenhador do uso dos Equipamentos de Protecdo
Individual (EPI) e da higienizagdo das maos e dos
tetos dos animais.

Ao ser usada, a ordenhadeira mecanica devera
estar bem higienizada e ser colocada nas tetas num
tempo maximo de 1 minuto e meio ap6s o teste de
mastite.

O vécuo da ordenhadeira deverd ser aberto so-
mente quando o conjunto de ordenha estiver pro-
ximo dos tetos, para uma menor entrada de ar e
menor flutuagdo de vacuo, verificando sempre a po-
sicdo das teteiras e das mangueiras. O coletor deve
estar paralelo a base do Ubere, e a saida do leite
deve estar direcionada para a cabega do animal.

O ajuste das teteiras é fundamental para que o
seu deslizamento na teta seja evitado, reduzindo a
possibilidade de contaminagdo do leite pela suc¢do
de sujidades do ambiente e entrada de microrganis-
mos no interior da glandula maméria.

Ao terminar o fluxo do leite, o registro de va-
cuo devera ser fechado, antes da retirada das tetei-
ras, evitando lesdes no esfincter.

Né&o é recomendavel a retirada do leite manu-
almente depois da remocdo das teteiras. Entretan-
to esta pratica podera ser utilizada para verificar a
eficiéncia do equipamento de ordenha. Caso o leite
residual exceda 300 ml, isto é um indicativo de ine-
ficiéncia do equipamento, podendo haver proble-
mas nas instala¢des, ou as vacas ndo estdo sendo
estimuladas a soltar o leite.

Logo depois da ordenha, os animais deverdo
ser submetidos a desinfeccdo dos tetos, com solu-
¢do de iodo a 20-30 mg/l (ppm) ou outro desin-
fetante recomendado pelo veterinario e que ndo
apresente risco de danos aos tetos. O restante do
desinfetante usado no dia devera ser descartado.
Caso os bezerros continuem com as vacas apos a
ordenha, ndo é necessario o uso de iodo.

E importante que as vacas ordenhadas perma-
necam de pé por pelo menos trinta minutos a uma
hora, para que o esfincter possa se fechar, dimi-
nuindo a passagem de microrganismos para dentro
do ubere. Isto pode ser conseguido com o forne-
cimento de alimentag¢do as vacas no cocho, logo
depois da ordenha.

Os equipamentos, materiais e utensilios deve-

rdo ser imediatamente higienizados depois da or-
denha, de acordo com as recomendagdes contidas
neste Manual (6.7.4).

6.7 Limpeza e desinfeccdo

Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo
deverdo ter seu uso aprovado pelos érgdos de fis-
calizagdo competentes e ser identificados e guar-
dados em local adequado, fora das areas de produ-
¢do do leite.

Uma correta higienizacdo dos materiais, uten-
silios e equipamentos, como a ordenhadeira meca-
nica, é baseada em quatro fatores determinantes,
que atuam em conjunto: 1) temperatura da 4gua;
2) tempo de contato da superficie com os produtos
de higienizagdo; 3) agdo mecanica (contato direto
dos detergentes e sanificantes com a superficie); 4)
acdo quimica dos detergentes e sanificantes.

Toda a linha de producdo, como: ordenhadei-
ras, tanques e equipamentos, devera ser inspecio-
nada ap6s higienizagdo e antes de cada operagdo.

Para facilitar a higienizagdo, os equipamentos,
materiais e utensilios deverdo ser resistentes, livre
de ranhuras e em bom estado de conservagdo. Re-
comenda-se o uso de ago inoxidavel ou aluminio.

Diariamente e sempre que necessario, o curral
de espera e as salas de ordenha deverdo ser rigo-
rosamente limpos, de preferéncia lavados, evitando
acumulo de residuos de fezes de animais, presenca
de moscas, mau cheiro e umidade.

Os residuos deverdo ser manipulados de ma-
neira a evitar a contaminacdo do leite ou da dgua
potavel, sendo retirados das areas de trabalho no
minimo uma vez por dia. Imediatamente ap6s a re-
mocdo dos residuos, a area de armazenamento, os
recipientes e todos os utensilios deverdo ser lavados
e desinfetados.

Apés obtencdo do leite, todos os materiais e
utensilios utilizados deverdo ser cuidadosamente
higienizados com solugdo detergente e solugdo de-
sinfetante a base de cloro (150 — 200 ppm).

O preparo das principais solu¢cdes detergentes
e sanificantes e o seu modo de uso sdo sugeridos
a seguir:

6.7.1. Preparo de solucoes deter-
gentes e modo de uso

As solucdes detergentes normalmente sao pre-

paradas seguindo a recomendagdo do fabricante,
sendo a concentracdo de 1% a mais utilizada (1 kg
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de detergente diluido em 100 litros de agua). Para
a limpeza de equipamentos e utensilios, é comum o
uso de detergente neutro e ou alcalino.

O detergente alcalino clorado é utilizado na
limpeza e desinfeccdo simultanea de superficies de
sistemas de circulagdo em equipamentos de orde-
nha e tanques refrigeradores. E eficaz na remogéo
de sujidades organicas, tais como: gorduras e pro-
teinas, além da eliminagdo de bactérias e mofo pre-
sente na superficie dos equipamentos. A concen-
tracdo utilizada varia entre 0,5a 1% (0,5 — 1 kg de
produto diluido em 100 litros de agua).

J& o detergente acido é utilizado na remogdo
de material inorganico, gerado pela 4gua ou pelo
leite, como é o caso das pedras de leite, geralmen-
te presentes em tubulagdes, tanques de expansdo,
baldes, latdes e nas instalacdes da ordenhadeira.
Os detergentes mais utilizados sdo o acido fosféri-
co e o 4cido nitrico, que devem ser cuidadosamente
manipulados, pois apresentam grande risco a satide
das pessoas. Seu uso é recomendado uma vez por
semana, e a concentracdo depende da indicacdo do
fabricante, variando entre 0,5 e 1,0% (0,5 - 1 kg
de produto, diluido em 100 litros de 4gua).

6.7.2. Preparo de solucbdes desinfe-
tantes e modo de uso

Os principais agentes desinfetantes sdo a base

de iodo, quaternario de amdnio, 4cidos e cloro. A
concentracdo de uso depende da indicagdo do fa-
bricante e varia de acordo com a sua funcdo e o
tipo de composto utilizado.

Os compostos clorados sdo os mais utilizados
por ter amplo espectro de acdo. Recomenda-se seu
uso e sua concentracdo em parte por milhdo (ppm
de cloro ativo) nas seguintes situagdes:

e higienizacdo da 4gua a ser usada nas instalagdes
da agroindustria: minimo de 0,5 ppm e maximo
de 5 ppm, ap6s a desinfecgdo;

* sanitizacdo de equipamentos, materiais e
utensilios: 150 — 200 ppm;

e higienizacdo das maos de ordenhadores: 100
ppm;

* higienizacdo de tetos das vacas antes da
ordenha e pré-dipping: 150 — 200 ppm;

e sanitizacdo de instalagbes, como pisos e
paredes: 200 ppm.

A Tabela 1 indica a quantidade de cloro a ser
utilizada no preparo de solugdes. O volume de hi-
poclorito de sédio deve ser medido e diluido em 10
litros de 4gua.

Tabela 1 - Preparo de dgua clorada (ppm de cloro livre) a partir de solu¢cdo comercial de hipoclorito de sédio (Na-

ClO) com diferentes concentracées de cloro livre

SOLUCOES DE CLORO

(ppm ou mg/I 5% 10%
20 4,0 ml 2,0 ml
50 10,0 ml 5,0 ml
100 20,0 ml 10,0 ml
150 30,0 ml 15,0 ml
200 40,0 ml 20,0 ml

* Valores usados para 10 litros de dgua.

HIPOCLORITO DE SODIO COMERCIAL (% DE CLORO LIVRE)*

12% 15% 20%
1,66 ml 1,3 ml 1,0 ml
4,15 ml 3,3 ml 2,5 ml
8,30 ml 6,6 ml 5,0 ml
12,45 ml 10,0 ml 7,5 ml
16,6 ml 13,3 ml 10,0 ml

Fonte: Adaptado de BRAGANCA (1999).
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6.7.3. Procedimentos para a higieni-
zacao de equipamentos e utensilios

Antes de iniciar a ordenha, higienizar todos os
utensilios com uma solugdo clorada na concentra-
¢do entre 150 e 200 ppm de cloro ativo.

Apés a ordenha, enxaguar e proceder a limpe-
za dos utensilios com solucdo detergente (alcalino
ou alcalino clorado). Nesta etapa, recomenda-se a
utilizagdo de luvas de borracha pelo manipulador
para o procedimento de limpeza.

Enxaguar os utensilios com 4gua na tempe-
ratura ambiente e deixa-los virados de boca para
baixo, para que toda dgua seja escorrida, evitando
o seu acumulo e a possibilidade de crescimento de
microrganismo.

Uma vez por semana, apés o uso do deter-
gente alcalino, utilizar detergente acido (nitrico ou
fosférico). Nesta etapa, também recomenda-se a
utilizacdo de luvas de borracha pelo manipulador
para o procedimento de limpeza.

6.7.4. Procedimentos para a higieni-
zacdo na ordenha mecanica

Sanitizar o equipamento, antes de iniciar a or-
denha, com uma solugdo de hipoclorito de sédio na
concentragdo de 200 ppm na temperatura ambien-
te, por no minimo 5 minutos, enxaguando-o em
seguida e drenando toda solug¢do do equipamento.

Logo apds a ordenha, enxaguar todo o equi-
pamento com agua morna, entre 35 e 40°C, até
que a agua de saida esteja clara, sem a presenca
de leite.

Para a limpeza automatica (CIP), preparar
uma solucdo de detergente alcalino clorado, com
a seguinte concentracdo: 1.000 ppm de alcalinida-
de ativa (pH maior que 11,5) e 130 ppm de cloro.
Circular esta solu¢do por 10 minutos a 70 — 75°C.
Retirar toda a solucdo de limpeza com &gua clorada
(3 -5 ppm) na temperatura ambiente, por cerca de
cinco minutos.

Para a limpeza manual, esfregar por completo
todas as superficies dos equipamentos com solugdo
de detergente alcalino clorado na mesma concen-
tragdo acima citada a 35 — 40°C. Enxaguar o equi-
pamento por completo até que dgua saia limpa.

Uma vez por semana, apés o uso do deter-
gente alcalino, circular detergente 4cido (nitrico ou
fosférico) a 35 — 40°C, por 5 minutos. Cuidar para
ndo aquecer mais que 60°C, porque o detergente
perde a acdo. Apos o uso do detergente acido, en-

xaguar os equipamentos com 4gua clorada (3 - 5
ppm).

6.7.5. Procedimentos para higieni-
zacdo na ordenha manual

Enxaguar os baldes e os latdes com dgua pota-
vel e morna, no final da ordenha.

Higienizar os baldes e os latdes com deter-
gente neutro, de acordo com as especificacées do
fabricante, esfregando toda a superficie com o au-
xilio de escova de ndilon ou bucha de dupla face.
Enxagua-los, em seguida, com dgua potavel.

Uma vez por semana ou sempre que houver a
formagdo de pedras de leite, devem-se lavar todos
os utensilios com solucdo acida.

A sanificacdo é realizada com uma solugéo clo-
rada (200 ppm de cloro ativo) e, logo ap6s, deixar
escorrer bem, até secagem completa.

Guardar os baldes com a boca virada para bai-
x0, em local limpo e seco; manter os latdes limpos e
bem fechados, quando ndo estiverem em uso.

6.7.6. Procedimentos para a higieni-
zacao de tanques de expansao

Antes de adicionar o leite da primeira ordenha,
sanitizar o equipamento com solugdo clorada, en-
xaguar e drenar toda a 4gua do tanque.

Logo apés a retirada do leite do tanque, en-
xaguda-lo com 4gua até a retirada de todo residuo
de leite.

Preparar uma solucdo com detergente alcalino
clorado em um balde, na concentragdo de 1,0% ou
de acordo com a recomendagdo do fabricante.

Caso seja recomendado pelo fabricante, pode-
-se entrar no tanque com uma bota branca de bor-
racha, exclusiva para esta atividade e proceder a
sua limpeza com a solucdo detergente. Com o auxi-
lio de uma escova pléstica ou uma bucha, esfregar
toda a sua superficie, a tampa, a hélice do agitador
e o registro da saida do leite. Caso o tanque de
expansdo ndo suporte o peso do manipulador, esta
etapa também poderd ser realizada pelo lado de
fora do tanque de expansdo, com o auxilio de uma
vassoura de plastico.

Enxaguar o tanque com agua clorada 3 - 5
ppm) até que saia todo residuo de detergente.

Uma vez por semana, utilizar detergente acido
(nitrico ou fosférico) em solugdo na concentragdo
indicada pelo fabricante e enxaguar todo o tanque
até a completa eliminacdo de seu residuo.
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6.7.7. Procedimentos para higieni-
zacdo da sala de ordenha

A sala de ordenha deverd ser limpa logo apds a
realizacdo de cada ordenha, removendo fezes, uri-
na, leite, restos de ragdo, papel toalha usado, etc.

O piso deverd ser lavado com jatos de agua,
com auxilio de uma vassoura ou esfregdo. Periodi-
camente, as paredes também deverdo ser lavadas.

A sanificagdo da sala de ordenha devera ser
realizada periodicamente. Em caso de surto de al-
guma doencga, repetir a sanificagdo.

6.8 Qualidade e abastecimento de
agua

As instalagdes usadas na produgdo de leite de-
verdo dispor de um abundante sistema de abaste-
cimento de 4gua potavel, com adequada pressdo,
distribuicdo e protecdo contra contaminagoes.

Todos os reservatérios e tubulagdes deverdo
ser de material atoxico e construidos de modo a
ndo permitir contaminagdes por roedores, passaros,
poeira, etc. e estar afastados de fossas, depdsitos
de lixo, estradas e outras fontes de perigo.

Periodicamente, todos os pocos, minas ou nas-
centes, filtros e reservatorios do sistema de agua
potavel deverdo ser adequadamente higienizados
com solucgdo detergente e sanificante.

As tubulagoes de efluentes e de aguas resi-
duais deverdo ser dimensionadas e construidas de
modo a suportar cargas maximas e a evitar riscos
de contaminagdo.

Submeter a dgua utilizada nas instalacdes a
andlises fisico-quimicas e microbiolégicas, periodi-
camente, de acordo com as especificacdes da le-
gislacdo. Devera ser potavel, proveniente de rede
publica de abastecimento ou da propriedade de
origem (nascente, cisterna revestida e protegida ou
de poco artesiano), sendo observadas as seguintes
condicoes:

 ser canalizada desde a fonte até o depésito ou
caixa-d'agua;

e ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

e ser clorada por mecanismos recomendaveis,
a uma concentragdo minima de 0,5 ppm e
méxima de 5 ppm (partes por milhdo);

e serem protegidos os pogos, as nascentes,
cisternas do acesso de animais e livres de
contaminagdo por 4gua de enxurrada e outros
agentes.

A higienizagdo dos reservatoérios de dgua deve-
ra ser feita nas seguintes ocasides:

e apos as instalagdes dos reservatoérios;

¢ de seis em seis meses ou de acordo com a
legislacdo sanitaria local;

e quando houver acidentes como, por exemplo,
enxurradas e entrada de animais ou insetos que
possam contaminar a agua.

6.9 Controle de pragas

Uma das violagdes mais sérias da sanidade do
rebanho e da qualidade do leite é a evidéncia ou
existéncia de animais, como: insetos, roedores, pas-
saros e morcegos, nas instalacdes e adjacéncias.

Cées, gatos, aves e outros animais, comumen-
te encontrados na propriedade rural, deverdo ser
mantidos em local apropriado, longe das instala-
¢des produtoras de leite.

O controle de pragas podera ser feito com o
uso de medidas conhecidas como 5A:

 impedir o acesso ou entrada;

e eliminar abrigo ou moradia;

e eliminar 4gua e alimento;

e somente quando necessario, aplicar pesticidas;

e apenas com o controle do acesso, do abrigo, da
agua e dos alimentos, cerca de 80% das pragas
podem ser controladas.

O controle de acesso podera ser realizado com o
uso de barreiras que atrapalham a entrada de pragas
no ambiente, tais como: uso de telas nas aberturas,
janelas e portas da sala de leite; vedagdo de borracha
na parte inferior das portas; ralos com sifao, com fe-
chamento apropriado ou com tela de protecao.

O controle de abrigo poderd ser realizado por
meio da destruicdo de ambientes que possam ser
usados como moradia de pragas. Devem-se fechar
frestas, pequenos buracos e espagos nas paredes e
pisos; limpar éreas internas e externas, perto dos
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locais de producdo, estocagem do leite e de alimen-
tos; eliminar lixo e entulhos; deve-se evitar excesso
de mato perto das instalagdes.

O controle de alimento e 4gua podera ser efe-
tuado com uma boa higienizacdo das instalacdes.
Devem-se evitar pogas d'dgua; eliminar restos de
leite e de outros alimentos; deve-se proibir que ali-
mentos sejam guardados na sala de ordenha, de
leite ou de ragdo; remover o lixo quantas vezes fo-
rem necessarias e guarda-lo sempre em recipientes
apropriados, tampados e ou ensacados.

A elaboragdo e o seguimento do “Guia de con-
trole de pragas” sdo necessarios para prevencdo de
insetos e roedores que podem infestar as instala-
¢Oes, apesar dos procedimentos adequados de lim-
peza, sanitiza¢cdo e manutencao.

O pessoal que executa os trabalhos de con-
trole de pragas deverd ser bem treinado, quanto
a execucdo das tarefas, bem como ser orientado,
quanto aos cuidados necessarios para sua protegdo
(mdscaras, luvas, vestuario adequado, etc.).

Os pesticidas utilizados no controle de pra-
gas deverdo ser considerados “veneno"”. Portanto
deverdo ser mantidos em local fechado, longe de
matérias-primas, materiais, equipamentos e utensi-
lios empregados na producdo. Eles deverdo ser re-
gulamentados por lei, perfeitamente identificados
e utilizados de acordo com as instrugées de rétulo.

O equipamento utilizado na aplica¢do de pes-
ticidas deve ser lavado depois de usado, mantido
em boas condi¢des de operagdo e conservagdo e
guardado em lugar apropriado.

Fatores que propiciem a proliferacdo de pragas
deverdo ser evitados, tais como: residuos de leite na
sala de ordenha, dgua estagnada, materiais amon-
toados em local inapropriado, acimulo de sujeira,
goteiras nas salas de ordenha e do tanque de ex-
pansdo, mato nos arredores, grama ndo aparada,
sucata amontoada, desordem de material fora de
uso e sanitizacdo inadequada das areas de lixo.

O local de armazenamento do lixo deverd es-
tar distante da sala de ordenha, e a coleta devera
ser feita de forma a evitar a proliferacdo de insetos
e roedores.

Para eliminar a presenca de roedores, as ins-
talacbes deverdo ser altas, afastadas de barrancos
e arvores, bem fechadas e mantidas higienizadas,
livres de residuos de alimento. Fazer uso de raticida
apenas com a indicacdo de responsavel técnico, em
local apropriado e que ndo ofereca riscos as pessoas

e a matéria-prima.

O controle de péassaros é realizado com a ve-
rificacdo constante das instalagdes e a eliminagdo
periddica de ninhos em areas adjacentes.

Os equipamentos, utensilios, insumos e pro-
dutos deverdo ser cobertos antes da aplicacdo de
inseticidas. Os estrados de armazéns deverdo ser
examinados para deteccdo de infestacdo. Em caso
positivo, deverdo ser fumigados com material apro-
priado.

A presenca de morcegos poderd ser evitada
com o fechamento adequado de armazéns e sa-
las de estocagem e com a verificacdo e destruicdo
constante de ninhos. O uso de naftalina é reco-
menddavel como repelente.

O combate a formigas devera ser efetuado por
aplicagdo direta de inseticida no formigueiro.

A presenca de cupim podera ser evitada utili-
zando-se de madeira pré-tratada. O seu combate
poderd ser realizado com solu¢do de organofosfo-
rados em querosene.

Lotes de insumos, onde foi detectada a infes-
tacdo de insetos, deverdo ser separados e isolados
para imediata destruicdo ou tratamento. Insumos
ou produtos fumigados deverdo sempre ser identi-
ficados quanto ao agente utilizado.

6.10 Armazenamento e transporte
do leite

6.10.1. Armazenamento do leite

O leite devera ser armazenado em condicbes
tais que impecam a contaminagdo e ou a prolife-
racdo de microrganismos e protegido contra a sua
alteracao.

O tanque de refrigeracdo por expansdo direta
deverd ser dimensionado para refrigerar o leite até
temperatura igual ou inferior a 4° C (quatro graus
Celsius) no tempo méaximo de 3h (trés horas) apés
o término da ordenha, independentemente de sua
capacidade.

J4 o tanque de refrigeragdo por imersdo devera
ser dimensionado para refrigerar o leite até tempe-
ratura igual ou inferior a 7° C (sete graus Celsius) no
tempo méximo de 3h (trés horas) ap6s o término da
ordenha, independentemente de sua capacidade.

Para o armazenamento de grandes volumes
de leite, individuais ou em conjunto, sdo sugeri-
dos tanques de expansdo de acgo inoxidavel (AlSI
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304), com um eficiente sistema de refrigeracdo e
tamanho compativel com o volume recebido. A
temperatura ideal para o armazenamento do leite
em tanque de expansdo é de 4°C, o que dificulta o
crescimento de microrganismos contaminantes.

Volumes menores de leite podem ser arma-
zenados em tanque de imersdo, permitido apenas
para producdo individualizada e que atenda as de-
mais especificagcdes da Instrucdo Normativa n° 62
(BRASIL, 2011).

Durante o armazenamento deverd ser exerci-
da a inspecdo periédica da matéria-prima, com o
objetivo de que so seja liberado leite apto ao pro-
cessamento, e se cumpram as especificacdes fisico-
-quimicas e microbiolédgicas estabelecidas pela Ins-
trugdo Normativa n° 62 do Mapa.

6.10.2. Transporte do leite

Os veiculos transportadores de leite deverdo
ser autorizados pelo 6rgdo de fiscalizagdo compe-
tente.

O caminhdo tanque isotérmico, seus equipa-
mentos e assessorios deverdo ser higienizados logo
apds o descarregamento do leite, do mesmo modo
que o tanque de expansao.

A mangueira coletora deve ser constituida de
material atoxico, apresentar-se internamente lisa e
fazer parte dos equipamentos do carro-tanque.

O caminhdo devera ser provido de caixa iso-
térmica de facil sanitizacdo para o transporte de
amostras e conter local para guardar os utensilios e
aparelhos utilizados na coleta.

A pessoa responsavel pelo transporte do lei-
te também deverd ser qualificada quanto aos itens
relacionados a producdo e as tarefas, como: me-
dicdo do volume e da temperatura do leite, coleta
de amostras para anélises laboratoriais e testes de
rotina (teste de acidez ou alizarol no momento da
coleta), para verificar a adequacdo do leite antes de
ser coletado.

A transferéncia do leite do tanque de refrige-
ragdo por expansdo direta para o carro-tanque de-
verd ser realizada sempre em circuito fechado, por
bombeamento.

Sdo permitidas coletas simultaneas de varia-
dos tipos de leite, desde que sejam depositadas em
compartimentos diferenciados e devidamente iden-
tificados no caminhdo-tanque.

Antes do inicio da coleta, o leite deverd ser

agitado com utensilio préprio e ter a temperatura
anotada, realizando-se a prova de alizarol na con-
centracdo minima de 72% v/v. Em seguida deve
ser feita a coleta da amostra, bem como a sanitiza-
¢do do engate da mangueira e da saida do tanque
de expansdo ou da ponteira coletora de ago inoxi-
davel. A amostra deve ser refrigerada e enviada o
mais rapido possivel ao laboratério.

Apés a coleta, a mangueira e demais utensilios
utilizados na transferéncia do leite devem ser enxa-
guados para retirada dos residuos de leite.

O leite que apresentar qualquer anormalidade
ou ndo estiver refrigerado até a temperatura méaxi-
ma exigida pela legislagdo ndo deverd ser coletado
a granel. A temperatura e o volume do leite devem
ser registrados em formuldrios préprios.

A critério do 6rgdo de fiscalizacdo ou da in-
dustria compradora do leite, poderdo ser solicitadas
andlises complementares, visando confirmar, por
exemplo, a auséncia de substancias quimicas que
representem riscos a saude (pesticidas, metais pe-
sados e agrotdxicos).

6.11 Tratamento de residuos/efluen-
tes

A 4gua utilizada na lavagem de currais, nas sa-
las de ordenha e em demais instalacdes devera ter
destino adequado, podendo ser direcionada para
irrigacdo de pastagens. Quando destinada a um
curso d'dgua (rios e corregos), deverd ser tratada
por um sistema de efluentes e dguas residuais, com
realizagdo de andlises da sua eficiéncia para a certi-
ficacdo da conformidade com os padrdes estabele-
cidos por legislagdo especifica.

O esterco recolhido em currais, sala de orde-
nha e demais instala¢cdes podera ser utilizado para
adubar pastagens e demais plantagdes. Para isso
recomenda-se que seja curtido por um periodo mi-
nimo de 40 dias.

Deverdo existir locais apropriados para o arma-
zenamento dos residuos e materiais ndo comesti-
veis, antes da sua eliminagdo pelo estabelecimento
produtor de leite. Estes locais deverdo ser devida-
mente identificados, cobertos e higienizados sema-
nalmente ou sempre que necessario.

As lixeiras deverdo ser devidamente identifica-
das e mantidas fechadas. Os residuos sélidos gera-
dos na propriedade (plasticos, papéis, etc.), prove-
nientes da producdo leiteira ou do uso doméstico,
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deverdo ser recolhidos diariamente e direcionados
para um local apropriado. Esses residuos poderdo
ser levados semanalmente para tratamento de re-
siduo municipal, ser enterrados em local separado
para esta finalidade ou ser reciclados, caso a pro-
priedade disponha de um sistema adequado e de
local apropriado.

As tubulacdes de currais, salas de ordenha
e demais instalacbes deverdo ser suficientemen-
te grandes para suportar cargas maximas e ser
construidas de maneira a evitar contaminagdo do
abastecimento de dgua potavel proveniente de cis-
ternas, pogos artesianos, lengdis freaticos, minas e
nascentes.

As embalagens de agrotéxicos e medicamen-
tos veterinrios ndo deverdo ser reaproveitadas
como recipiente para alimentacdo animal e nem

para armazenamento de produtos, elas deverdo ser
devolvidas ao estabelecimento comercial onde fo-
ram adquiridas.

6.12 Controle e registros

No estabelecimento produtor de leite devera
haver uma planilha prépria de controle de registros,
envolvendo as Boas Praticas Agropecuérias na pro-
ducdo do leite, para cada um de seus elementos ja
mencionados.

Na propriedade deverdo ser mantidos os re-
gistros de controle de todas as atividades para
apresentacdo a industria compradora do leite ou ao
o6rgdo de fiscalizagdo competente, além de conser-
vados por um periodo minimo de 06 meses para
eventual rastreamento.
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CAPITULO 2




CAPiTULO~2 - BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO EM UNIDADES DE
PRODUCAO DE LEITE

INTRODUCAO

A garantia da qualidade e da seguranca na ali-
mentacdo é um direito dos consumidores. Por isso,
o setor de alimentos tem buscado assegurar a qua-
lidade de seus produtos.

A constante necessidade de aperfeicoamento
das acdes de controle sanitario na area de alimen-
tos fez com que as agroindustrias implantassem
ferramentas como as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF).

O programa de Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF) é um conjunto de principios e regras para o
correto manuseio de alimentos, que abrange desde
as matérias-primas até o produto final, de forma
a garantir a salde e a integridade do consumidor.
Junto com as Boas Praticas de Fabricacdo, implan-
tam-se os Procedimentos Padrdes de Higiene Ope-
racional, que garantem a seguranca da 4gua; as
condicBes e higiene das superficies de contato; a
prevencdo da contaminagdo cruzada; a higiene dos
colaboradores; a prote¢do contra contaminantes e
adulterantes de alimentos; a identificacdo e estoca-
gem de agentes toxicos; a saude dos colaborado-
res; o controle de pragas e os registros.

Este guia foi elaborado para auxiliar os produ-
tores de leite e derivados na adogdo de Boas Prati-
cas de Fabricacdo em seus estabelecimentos e aten-
der, com isso, a legislagdo vigente.

1.0BJETIVO

Dispor de orientagcbes técnicas relacionadas
as Boas Praticas de Fabricagdo em unidades pro-
dutoras de leite e derivados, com a finalidade de
assegurar que os envolvidos na cadeia produtiva
conhecam, entendam e busquem cumpri-las. Desta
forma, pretende-se, ainda, contribuir para obten-
¢do de produtos seguros, dentro dos padrées exigi-
dos pela legislacado.

2. AMBITO DE APLICACAO

Este manual é aplicavel a todos os estabeleci-
mentos produtores de leite e derivados, individual

ou coletivamente, segundo procedimentos préprios
de tecnologia e producéo.

3. DEFINICOES

Armazenamento de alimentos: conjunto de
tarefas e requisitos para a correta conservagdo de
matérias-primas e produtos finais.

Boas Praticas Agropecuarias (BPA): normas de
procedimentos, processos, controles e precaucdes,
utilizadas para atingir um determinado padrdo de
identidade e qualidade da matéria-prima, avaliado
por meio da inspecdo e ou investigacdo. Corres-
pondem a medidas de asseio de intervencdo, que
visam a exclusdo, remocdo e inibicdo de microrga-
nismos e de materiais estranhos no alimento.

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): procedi-
mentos necessarios para a obtencdo de alimentos
saudaveis e livres de contaminagdes.

“Check-list": instrumento utilizado na verifi-
cacdo de conformidades do estabelecimento, por
meio de questbes objetivas, considerando as exi-
géncias da legislacdo.

Contaminacdo: caracterizada pela presenca
de substancias ou agentes estranhos nos produtos.
Essas substancias podem ser de origem bioldgica,
quimica ou fisica, nocivas ou ndo a satde humana.

Contaminacao biolégica: causada por micror-
ganismos, como: bactérias, fungos, alguns parasi-
tas e os virus.

Contaminacdo quimica: causada pela presen-
ca de agentes quimicos misturados com alimento,
como: graxa, 6leo, venenos usados no controle de
pragas, desinfetantes e agrotéxicos.

Contaminacdo fisica: causada pela presenca
de corpo estranho nos alimentos, como: pregos,
fragmentos de metal, plasticos e vidros.

Contaminacdo cruzada: gerada pelo contato
direto ou indireto de alimentos ndo contaminados
com materiais contaminados nas fases de produ-
¢do, processamento e armazenamento.

Desinfeccdo: redugdo, por meio de agentes
quimicos ou métodos fisicos adequados, do niime-
ro de microrganismos presentes num determinado
local (prédio, instalagcdes, equipamentos, materiais
e utensilios) a um patamar que ndo origine a conta-
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minagdo do alimento que serd elaborado.

Elaboracdo de alimentos: conjunto de todas as
operagdes e processos praticados para a transfor-
macdo da matéria-prima em alimento (produto).

Equipamentos de Protecdo Individual (EPI):
utilizados com o objetivo de proteger o manipula-
dor e o alimento de possiveis acidentes e contami-
nacdes que possam ocorrer durante toda fase de
producdo. Os principais EPl sdo uniformes (calca
e camisa), botas, mascaras, gorros, bonés, aventais
e luvas.

Estabelecimento de alimentos elaborados/
manipulados: local onde se efetua um conjunto de
operagdes e processos, com o objetivo de obter um
produto final. Além disso, esse local permite o ar-
mazenamento e a expedicdo destes alimentos.

Higiene pessoal: conjunto de medidas e pro-
cedimentos higiénicos que visam proteger matérias-
-primas, pessoas, produtos, ambientes e processos
contra contaminantes transmitidos pelo homem.

Insumos: matérias-primas, ingredientes, em-
balagens e materiais auxiliares utilizados na fabrica-
¢do de um produto.

Leite cru: leite usado na fabricacdo de pro-
dutos lacteos, obtido de um rebanho sadio, e que,
no momento de sua utilizacdo, atenda os padrdes
exigidos pela legislacdo. Trata-se de um leite que
nado foi submetido a nenhum tratamento térmico.

Limpeza: remocdo de residuos de alimentos,
sujidades ou outro material portador de agentes
contaminantes, sem promover a destruicdo de mi-
crorganismos.

Manipuladores de alimentos/colaboradores:
pessoas que trabalham diretamente com os alimen-
tos em todas as suas fases de producgdo, embala-
gem, conservagdo e distribuicdo.

Microrganismos patogénicos: microscopicos,
capazes de provocar doencas no homem ou nos
animais.

Planilha de registro de controles: conjunto
de dados especificos, gerados para cada setor da
cadeia produtiva. Contém informacdes relevantes
para acompanhamento e controle da producéo.

Pragas: insetos, roedores e animais capazes de
contaminar os alimentos.

Praguicida: substancia quimica, venenosa, uti-
lizada no controle de pragas animais ou vegetais.

Rastreabilidade: dados contidos nos rotulos
das embalagens de alimentos, capazes de fornecer
informacdes precisas de toda a sua cadeia produti-
va, que podem ser checadas em registros emitidos
diariamente pelos produtores.

Sanitizacao ou sanificacdo: etapa da higieni-
zagdo que visa a reducdo dos microrganismos ainda
presentes na superficie limpa a graus aceitaveis.

Toxinfeccdes alimentares: intoxicagdes e ou
infeccdes provocadas pela ingestdo de alimentos
contaminados com microrganismos, que causam
doengas ao homem, ou com produtos téxicos por
ele produzidos.

4. RESPONSABILIDADE PELA
IMPLEMENTACAO DAS BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO

E de responsabilidade do proprietario da uni-
dade de processamento de leite e derivados asse-
gurar que todos os envolvidos no processo de fabri-
cagdo sigam as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).

5. ELEMENTOS DAS BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Praticas de Fabricagdo sdo divididas
em alguns elementos que norteiam as atividades
desenvolvidas na unidade de producgdo, visando a
seguranca do produto a ser elaborado, de acordo
com a legislacdo vigente.

5.1. Projeto de construcdo e insta-
lacoes

Na unidade de produgdo, o fluxo no preparo
de alimentos ndo deve permitir o cruzamento de
produtos das areas sujas (recepgdo) com os das are-
as limpas (fabricacdo/embalagem).

A agroindstria de leite e derivados, individual
ou coletiva, terd os seguintes ambientes:

I - area para recepgdo e armazenagem do leite;
Il - area de fabricagdo;

lll - é&rea de salga e secagem;

IV - area de maturacdo (se necessario);

V - érea de embalagem;

VI - 4rea de estocagem;

VII - &rea de expedicéo.

Antes de iniciar as obras de constru¢do ou
reformas da unidade de processamento de leite e
derivados, é muito importante que o proprietario
entre em contato com os 6rgdos competentes (Ser-
vico de Inspecdo Municipal — SIM, Instituto Mineiro
de Agropecudria — IMA ou Ministério da Agricultu-
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ra, Pecudria e Abastecimento — Mapa), para obter
esclarecimentos legais e um melhor planejamento e
execucdo das obras.

A agroindustria de leite e derivados deverd
dispor de iluminagdo natural e artificial que possi-
bilite a realizacdo dos trabalhos e ndo comprometa
a higiene dos alimentos. Além disso, a iluminagdo
ndo podera alterar as cores normais do ambiente de
fabricacdo dos produtos lacteos.

As fontes de luz artificial, suspensas ou coloca-
das diretamente no teto e que se localizem sobre a
area de manipulagdo de alimentos, deverdo ser do
tipo adequado e estar protegidas em caso de que-
bras acidentais das lampadas.

As instalacdes elétricas deverdo ser embutidas
ou exteriores e, neste caso, estar perfeitamente re-
vestidas por tubulagdes isolantes, presas a paredes
e tetos, ndo sendo permitida fiacdo elétrica solta
sobre a zona de manipulacdo de alimentos.

As instalacdes devem dispor de ventilagdo ade-
quada, de forma a evitar o calor excessivo e o acU-
mulo de poeira e ar contaminado.

O sentido da corrente de ar para ventilagdo
adequada da unidade de processamento deverd
partir do local mais limpo para o menos limpo, dis-
tante de fontes poluidoras.

O pé-direito devera ser adequado aos traba-
lhos.

O piso devera ser impermedvel, antiderrapan-
te, resistente ao transito e aos impactos, de facil hi-
gienizagdo, sem frestas, com declividade adequada
para o escoamento das dguas residuais, por meio
de ralos sifonados.

As paredes deverdo ser azulejadas ou de alve-
naria, impermeabilizadas com tintas lavaveis e de
cores claras, pintadas até a altura ndo inferior a dois
metros.

As portas e janelas, dotadas de telas a prova de
insetos e roedores, deverdo ser pintadas com tintas
lavaveis e de facil limpeza e boa conservagdo. De-
verdo permitir boa ventilagdo e iluminagdo (garan-
tia de conforto ambiental).

A agroindustria devera possuir uma area restri-
ta a higienizacdo de pessoas que tenham acesso a
ela e um lavatério para as maos e botas.

A agroindustria deverd ser cercada para ndo
permitir o acesso de pessoas estranhas e de animais
a producdo.

As instalagdes sanitarias, de uso do pessoal en-
volvido na agroindustria, deverdo estar separadas dos
locais de manipulagdo de alimentos, ndo sendo permi-
tidos o acesso direto e a comunicagdo das instalacdes
com esses locais. Deverdo conter sanitario e vestiario.

As instalacdes deverdo permitir a limpeza
adequada e a devida inspecdo e ter telas e ou dis-
positivos que impecam a entrada e o alojamento
de insetos, roedores e ou pragas e também a de
contaminantes do meio, tais como: fumaca, pé e
outros.

O teto devera ser constituido e ou acabado de
modo que impeca o acimulo de sujeira e facilite a
sua limpeza, assim como as paredes, o que reduz
ao minimo a condensacdo e a formacdo de mofo.

Os insumos, as matérias-primas e os produtos
terminados deverdo estar localizados sobre estra-
dos e afastados das paredes, para permitir a correta
higienizacdo do local, além de evitar qualquer tipo
de contaminagdo nos produtos.

As instalagoes deverdo dispor de abastecimen-
to de 4gua potavel, com pressao adequada, sistema
adequado e ser protegidas contra contaminagdo.

O armazenamento da dgua deverd dispor de
instalacdes apropriadas e nas condig¢des indicadas
anteriormente. E imprescindivel um controle fre-
quente da potabilidade da dgua.

A agroindustria deverd dispor de instalagdes
adequadas para limpeza, desinfeccdo e guarda dos
utensilios e equipamentos de trabalho, construidas
com materiais resistentes a corrosao.

A agroindustria devera possuir instalagdes para
armazenamento adequado de insumos, materiais
de limpeza, entre outros.

O estabelecimento deverd dispor de meios
para armazenamento de lixos e materiais ndo co-
mestiveis, antes da sua eliminagdo, de modo a im-
pedir o ingresso de pragas e evitar a contaminagdo
das matérias-primas, do alimento, da dgua potavel,
do equipamento e da agroinddstria ou das vias de
acesso aos locais de armazenamento do lixo.

5.2. Qualidade da agua

A 4gua é utilizada para garantir a higiene do
ambiente, das instala¢des, dos utensilios e equipa-
mentos em contato com os alimentos, bem como
para uso dos manipuladores.

Nesse sentido, é imprescindivel que a dgua a
ser usada em uma unidade de producdo de leite
e derivados seja potavel, isto é, limpida, inodora,
transparente e livre de contaminag¢bes quimicas e
bacteriolégicas.

A agua proveniente de rede publica é, geral-
mente, de boa qualidade. Ja as dguas que proce-
dem de pocos, nascentes, represas, dentre outras,
podem ndo apresentar boa qualidade e, nesse caso,
precisam de tratamento. E importante que exista um
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controle por parte de um laboratério capacitado, no
sentido de estabelecer o tratamento adequado.

Os reservatérios usados como o armazena-
mento de 4gua devem se apresentar:

sem rachaduras;
e sem infiltragdes;

e tampados, de forma a evitar a entrada de
insetos, ratos, passaros, etc.;

e protegidos contra 4gua de enxurradas, poeira e
outros possiveis contaminantes;

* instalagbes afastadas de fossas, depésitos de
lixo e de outras fontes de contaminacio.

Fazer a higienizacdo dos reservatérios, nas se-
guintes ocasioes:

1. logo ap6s a instalagdo;
2. acada seis meses ou quando for necessario;

3. na ocorréncia de acidentes que possam conta-
minar a agua.

Além disso, é importante fazer, periodicamen-
te, o controle de cloro residual da 4gua, pois ele é
um bom indicador de seguranca.

5.3. Higiene pessoal

A saude do manipulador é condigdo importan-
te para que possa trabalhar com alimentos. Desse
modo, ndo devem manipular alimentos os colabo-
radores que apresentem:

o feridas e cortes nas maos, bragos ou antebracos;
e infec¢des nos olhos;

e diarreias;

* resfriados e gripes;

* infeccbes na garganta.

O homem pode ser fonte de microrganismos e
de outros perigos para os alimentos. Assim, devem-
-se dar especial atencdo as Boas Préticas de Higiene
Pessoal e de Comportamento, a fim de proteger os
alimentos contra contaminagdes fisicas, quimicas e
microbiolégicas, que podem ser origindrias de todas
as pessoas em contato com matéria-prima, equipa-
mentos e utensilios, alimentos em processo e prontos.

Os cuidados com a higiene e com a aparén-

cia sdo muito importantes. Portanto alguns habitos
devem fazer parte da rotina do trabalhador: to-
mar banho diariamente, manter sempre os cabelos
limpos e protegidos. No caso de homens, devem
manter os cabelos aparados, e a barba deve ser
feita diariamente (recomenda-se ndo usar bigode).
Esses cuidados sdo necessarios para que se evite a
presenca de pelos e cabelos nos alimentos.

E preciso que se tenha, também, muita aten-
¢do com as unhas, que devem estar sempre curtas,
limpas e sem esmalte. Residuos de alimentos nas
unhas aumentam o risco de contaminagdo por mi-
crorganismos nos alimentos.

Além desses cuidados, devem-se escovar os
dentes apds cada refeicdo, usar desodorantes ino-
doros ou, entdo, que apresentem perfume suave,
maquiagem leve e ndo usar perfume.

E necessario especial cuidado com a utilizagdo
de determinados adornos. Alguns, como: colares,
amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relégios e anéis,
ndo devem ser permitidos. Esses objetos podem,
acidentalmente, cair em preparacgdes, caracteri-
zando-se como um perigo fisico. Podem, também,
abrigar residuos de alimento e, assim, facilitar a
contaminagdo de outras preparagdes.

Uniformes:

e Devem ser completos, bem conservados, limpos
e mantidos fechados, preferencialmente com
velcro.

* E recomendado que ndo possuam bolsos,
especialmente nas partes acima da cintura.

e Recomenda-se a troca diaria, além de
sua utilizacdo ser somente dentro do
estabelecimento.

* Os sapatos devem ser fechados e confortaveis.

Obs.:

e Vestir avental de plastico somente quando
houver grande uso de 4gua, ndo devendo,
em hipétese alguma, ser utilizado préximo ao
calor.

* Ndo utilizar panos ou sacos de pléstico para a
protecdo do uniforme.

* Ndao carregar no uniforme canetas, batons,
isqueiros, cigarros, relégios ou quaisquer
outros adornos.

* Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada
dentro da agroindustria.

Fabricagdo de Produtos Lacteos: Principios Basicos ~ 22



Comportamento no trabalho:

* As seguintes regras sdo importantes:
e n3o fumar ou manusear dinheiro;

* ndo tossir, cuspir ou falar quando estiver
manuseando utensilios e alimentos;

e ndo mascar gomas ou palitar os dentes.

Quanto a necessidade de lavar as maos, desta-
cam-se 0s principais momentos:

* a0 chegar ao trabalho e ao entrar no setor;

* a0 iniciar um novo servico ou na troca de
atividade;

 depois de utilizar o sanitario, tossir, espirrar ou
assoar o nariz;

* depois de utilizar material de limpeza;
e depois de recolher o lixo e outros residuos;

* depois de tocar em sacarias, caixas, garrafas,
sapatos, etc.;

e a0 manusear alimentos crus ou ndo
higienizados.

5.4. Higienizacao de superficies

A higienizagdo é muito importante para a eli-
minagdo de microrganismos. As bancadas, os equi-
pamentos e utensilios com residuos de alimentos,
poeira e gordura devem, primeiramente ser limpos
e, posteriormente, desinfetados.

A higienizac¢do envolve duas etapas: limpeza e
desinfecgao.

5.4.1 Elementos de limpeza e sanifi-
cacdo de superficie

Limpeza

A limpeza consta da remocdo das sujidades de
uma superficie. E a primeira etapa da higienizacio.
Pode, se bem executada, eliminar até 99,9% das
particulas de sujidades.

Sanificacao (ou desinfeccao ou ainda sa-
nitizacao)

E a etapa da higienizacdo que visa reduzir os
microrganismos (células vegetativas ou esporos),

ainda presentes na superficie limpa, para niveis
aceitdveis. Estes microrganismos podem estar abri-
gados nos residuos (imperceptiveis) ainda presen-
tes nas superficies ap6s a limpeza. E essencial que a
etapa anterior (limpeza) seja esmerada, para que a
sanificagdo possa ter os efeitos desejados.

5.4.2 Agentes utilizados na limpeza
Agua

A &gua é um solvente universal. Entretanto
ndo é, por si s6, um agente de limpeza eficiente.
Isto porque ndo possui a propriedade de umedecer
bem as superficies, pela tendéncia que tem de se
aglomerar. Por ndo ter esta propriedade umectan-
te, necessita ser adicionada de compostos que me-
Ihorem tal caracteristica.

A qualidade da 4gua, tanto em termos quimi-
cos (especialmente dureza e alcalinidade), quanto
microbiolégicos, tem grande importancia para o re-
sultado da limpeza.

Substancia detergente

O detergente atua durante a limpeza, reduzin-
do e removendo as sujidades.

Os detergentes utilizados comercialmente po-
dem conter vérios componentes, para exercer fun-
¢oes especificas. Por exemplo:

1.Tensoativos

Tém por finalidade melhorar a qualidade
umectante e de penetracdo do produto.

Estes podem ser anidnicos (alquil benzeno sul-
fonato de sédio), catidnicos (quaternario de amo-
nio, que também possui acdo bactericida) e ndo
idnicos.

2.Alcalinos

Favorecem a agdo dissolvente sobre os alimen-
tos sélidos e fornecem boa capacidade emulsionante.

Sdo exemplos: soda caustica (NaOH), que é o
elemento mais forte e o mais utilizado na limpeza
de equipamentos de ago inoxidavel; carbonato de
sodio e metassilicato de sodio.

3. Acidos

Tém otima acdo para retirar incrustacoes e re-
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mover depositos de sais (inorganicos). Sdo exem-
plos: &cido nitrico (muito utilizado na prética), acido
fosforico e acido gluconico.

4. Fosfatos

Sua agdo principal é peptizar e dispersar os re-
siduos proteicos, além de possuirem acdo seques-
trante (reduzir precipitacdo de sais).

TABELA 1 - Tipos e caracteristicas das sujidades

5.Sequestrantes

Sdo usados para evitar o depésito ou aglome-
ragdo de sais na superficie.

Os efeitos de substancias detergentes sobre
os principais tipos de residuos, as caracteristicas
de alguns agentes sanificantes e as vantagens e
desvantagens deles podem ser visualizados nas
Tabelas 1, 2 e 3.

TIPO DE DETERGENTE

COMPONENTES | REMOCAO SOLUBILIDADE RECOMENDADO
Carboidratos Fécil Soluveis em dgua Alcalino
Insoliveis em dgua
Lipidios Dificil Alcalino
Soltveis em élcali
Insoliiveis em dgua
Proteinas Muito facil Sellhals cim ezl Clorado, alcalino
Ligeiramente solliveis em Aci-
do
Solubilidade em agua variavel |
Sais minerais Variavel Acido

Soltiveis em acido
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5.4.3 Fatores a serem observados na
limpeza e sanificacao

A remocdo de sujidade (limpeza) e a a¢do dos
sanificantes sobre os microrganismos na sanifica-
¢do vdo depender de alguns fatores que devem
ser rigorosamente observados durante as opera-
¢bes. Sdo eles:

Tempo de Contato

O tempo de contato do produto sobre a super-
ficie, indicado pelo fabricante ou pelo procedimen-
to operacional, deve ser respeitado.

Temperatura

Deve-se, neste caso, levar em conta o tipo de
detergente e o de sanificante utilizado, bem como
os residuos a serem removidos.

Acdo Mecanica

A acdo mecanica é fundamental para a perfeita
remocdo das sujidades. Junto com a a¢do quimica,
garante a remocdo dos residuos.

Acao Quimica

Acdo detergente sobre os residuos encontra-
dos facilita a sua remocdo. E importante usar de-

tergentes apropriados aos residuos a serem removi-
dos e seguir as instrugcdes do fabricante.

5.4.4 Etapas da limpeza e sanificacao

Remocao de residuos

Consiste na limpeza grosseira (retirada me-
cénica) dos residuos em contato com a superficie,
com auxilio de abrasivos fisicos.

Pré-lavagem

Remocdo dos residuos com agua.

Lavagem

Remocdo dos residuos pelo uso de solugdes
detergentes, com ou sem auxilio de abrasivos.

Enxague

Remocéo de residuos de detergente da super-
ficie com 4gua.

Sanificacao

Aplicagdo da solugdo sanificante para reduzir
os microrganismos ainda presentes na superficie,
geralmente, de 10 a 15 minutos.

Enxague

Remocdo dos residuos da solugdo sanificante,
quando necessario.

5.4.5 Principais métodos de limpeza
e sanificacao

5.4.5.1 Sistema CIP (“Clean in Pla-
Ce")

Nas industrias de alimentos, o processo de hi-
gienizacdo compreende as etapas de limpeza e sa-
nitizacdo, que sdo complementares. Limpeza é um
procedimento que inclui pré-lavagem com agua,
para remocdo das sujidades, seguida do uso de
agentes quimicos, como detergentes alcalinos e ou
acidos, para remocgao de residuos organicos e mine-
rais das superficies; e do enxdgue antes da etapa da
sanitizagdo, que é realizada com o uso de calor ou
de agentes quimicos.

Dentre os métodos de higienizacdo, encontra-
-se o sistema CIP, bastante utilizado em industria
de alimentos. Trata-se de um sistema automatico
e permanente que ndo requer a desmontagem de
equipamentos e tubulacdes para a higienizacdo. E
constituido basicamente por bomba central, tan-
ques para solugdes quimicas e um conjunto de tu-
bos para distribuicdo das solu¢des nos diversos lo-
cais da fabrica, podendo ainda estar acoplado a um
tanque para dgua de rincagem e a um computador
que controla todo o processo de higienizagao.

Em um procedimento tipico de higienizagdo
CIP para a industria de laticinios, exigem-se:

1 - Pré-enxdgue com &gua na temperatura de
38°C a 46°C, durante 40 segundos para remo-
¢do de residuos pouco aderidos a superficie.

2 - Limpeza com solugdo alcalina na concentragdo
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de 0,5% a 1% de alcalinidade caustica (OH-) ¢do de residuos de natureza inorganica, como
por 15 minutos, na temperatura de 80°C, para sais minerais.
deslocamento de residuos orgénicos, lipidios e

i 5 - Enxadgue com 4gua morna até a remocgdo do
proteinas.

acido.
3 - Enxague a frio por 20 segundos, até a remogdo

) 6 - Aplicagdo dos agentes sanitizantes, conforme
do alcalino.

Tabela 4.
4 - Lavagem com solugdo &cida, na concentragdo
de 0,5% de acidez (H+), na temperatura de
70°C, pH 1,5 a2,0, por 10 minutos, para remo-

7 - Avaliagdo do procedimento de higienizacdo por
analises microbiolégicas ou técnica do ATP -
bioluminescéncia.

Dentre os agentes alcalinos mais empregados nas formula¢des de solugdes de limpeza, estdo os alcalinos
fortes, como os hidréxidos de sédio, em combinagdo com um agente complexante, por exemplo, o EDTA.
Como agente 4cido, usa-se, geralmente, o acido nitrico. Dentre os agentes sanitizantes, sdo utilizados acido
peracético, compostos clorados e também calor, como 4gua quente e vapor.

TABELA 4 — Alguns sanitizantes que podem ser usados no procedimento de higienizagcdo Cleaning in Place (CIP)

SANITIZANTE Z:gl/(li-El:lgg;\Ci\O '(I'AEAII\II:IP)O DE CONTATO '(I;ECI;I\PERATURA
Agua quente - 6,5-8,0 5 80

Vapor - 6,5-8,0 1 > 100

Compostos clorados 100 — 200 65-75 20-30 20-25

Acido peracético 60-120 2,0-3,0 20-30 20-25

Limpeza de superficie com uso de esponjas, Onde:
escovas. Muito empregado em pecas, utensilios,
partes de equipamentos.

Na limpeza manual, faz-se inicialmente uma V1 = volume inicial = ?
pré-lavagem (com &gua morna, de preferéncia);
lavagem com solucdo detergente (com ajuda de es-
ponja ou escova); enxague; sanificacdo (o agente V2 = volume final = 10 litros
sanificante deve ser adequado ao material e pode
ser aplicado por aspersdo ou imersdo) e enxague
final, para remocao do sanificante. 10% *V1 = 100 ppm*10 | (% = g/100mi e ppm = mg/l)

O uso de 4gua sanitdria ndo é aconselhavel
como sanitizante, porque contém outros compos-
tos quimicos como soda cdustica, alvejantes, etc. 10.000 mg/0,1 1*V1 = 100 mg/1*10 |

O célculo utilizado em preparo de solugdes sa-
nificantes é realizado pela formula: C1xV1 = C2xV2

Exemplo: para preparar 10 litros de solug¢do de V1 = 1.000/100.000 = 0,01 | = 10 ml de
hipoclorito de sédio 100 ppm a partir de uma con-
centracdo de 10%.

C1 = concentragdo inicial = 10%

C2 = concentragdo final = 100 ppm ou 100 mg/I

10 g/100 mI*V1 = 100 mg/1*10 |

100.000 mg/I*V1 = 100 mg/1*10 |

hipoclorito de sédio em 10 litros de dgua.
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A Tabela 5 é o resultado dos célculos realiza-
dos a partir de solucdo comercial de hipoclorito de
sodio (NaClO) para diferentes solugdes de cloro
livre. O volume de hipoclorito de sédio deve ser
medido e diluido em 10 litros de dgua.

des, etc., por meio de maquinas préprias que pro-
duzem jatos de alta pressdo, removendo mecanica-
mente as sujidades.

O processo consiste de pré-lavagem com jato
de dgua, de preferéncia morna; lavagem com de-

Tabela 5 - Preparo de dgua clorada (ppm de cloro livre), a partir de solu¢do comercial de hipoclorito de sédio (Na-

ClO), com diferentes concentracdes de cloro livre

SOLUCOES DE CLORO

(ppm ou mg/l) 5% 10%
20 4,0 ml 2,0ml
50 10,0 ml 5,0 ml
100 20,0 ml 10,0 ml
150 30,0 ml 15,0 ml
200 40,0 ml 20,0 ml

* Valores usados para 10 litros de dgua.

200 ppm = 20 ml de hipoclorito de sédio
(10%) em 10 litros de dgua.
100 ppm = 10 ml de hipoclorito de sédio
(10%) em 10 litros de dgua.
50 ppm = | 5 ml de hipoclorito de sédio
(10%) em 10 litros de dgua.
50 ppm = 25 ml de hipoclorito de sédio

(1%).

Empregado em pecas, utensilios (vélvulas, etc.)
e partes de equipamentos de dificil impeza manual.

O processo se consiste em uma pré-lavagem
das pecas com agua morna, de preferéncia; lava-
gem por imersdo em tanques ou recipientes, con-
tendo solugdo detergente apropriada (por cerca de
15 minutos), que pode ser agitada para aumentar
a a¢do mecanica; enxadgue com agua para remo¢ao
do detergente; sanificagdo com solucdo sanificante
adequada, por imersdo ou aspersdo, e enxague final.

Muito utilizado para limpar equipamentos,
utensilios grandes, latdes, superficies, pisos, pare-

HIPOCLORITO DE SODIO COMERCIAL (% DE CLORO LIVRE)*

12% 15% 20%
1,66 ml 1,3 ml 1,0 ml
4,15 ml 3,3 ml 2,5 ml
8,30 ml 6,6 ml 5,0 ml
12,45 ml 10,0 ml 7.5 ml
16,6 ml 13,3 ml 10,0 ml

Fonte: Adaptado de BRAGANCA (7999).

tergente; enxdgue com 4gua, sanificagdo, caso ne-
cessario, com sanificante adequado.

Feito pela aplicagdo de espuma nas superficies
a serem limpas. H4 necessidade de equipamento
gerador de espuma, bem como detergente com
alto poder espumante.

5.4.6 Monitorizacio da limpeza e
sanificacao

Para se fazer uma avaliagdo do processo de
limpeza e sanificagdo, ha diferentes niveis de mo-
nitorizacdo:

1°. Verificacao visual

Aplicada as superficies dos equipamentos, jun-
tas, vélvulas, etc. Qualquer presenca de residuo
significa que a etapa de limpeza ndo foi bem exe-
cutada e que deve ser refeita.

2°. Verificacdao ao contato

Usada em locais onde a vista ndo alcanca ou
em superficies suspeitas a visdo. Pode ser feita com
papel branco ou mesmo com a mao limpa e sani-
ficada. Se houver a sensacdo de gordura nas maos

Fabricacdo de Produtos Lacteos: Principios Basicos ~ 29



ou se houver sujidades no papel, o processo deve
ser refeito.

3°. Verificacdo da carga microbiolégica

Feita por exame com “swab", placas de con-
tato ou ultima dgua de enxague. S6 deve ser reali-
zada se as superficies dos equipamentos passaram
pelas duas primeiras verificagdes. Esses exames de-
tectam a presenca de microrganismos viaveis, for-
necendo indicag¢des sobre as operagdes de limpeza
e sanificacdo.

Atualmente utiliza-se, por sua rapidez, da téc-
nica de “swab" para deteccdo de ATP (adenosina
trifosfato), proveniente tanto de células quanto de
residuos orgénicos que se encontram nas superfi-
cies (bioluminescéncia).

4°, Verificacdo dos procedimentos e
operacoes

e verificar se estdo sendo cumpridos os
procedimentos escritos;

e verificar concentragdo de solugdes
desinfetantes;

e verificar os aspectos complementares da limpeza
e sanificagdo (temperatura das solucdes, tempo
de contato, pressdo de linha, etc.).

5.5. Armazenagem e transporte

O armazenamento dos alimentos pode ser fei-
to sob trés condi¢des de temperatura, dependendo
do produto:

e congelamento: quando os alimentos devem ser
armazenados na temperatura de 0°C ou menos;

e refrigeracao: quando os alimentos sdo
armazenados na temperatura de 0°C até 10°C;

* estoque: quando os alimentos ndo pereciveis
sdo armazenados na temperatura ambiente,
segundo especificagdes do proprio fabricante.

O tempo méaximo de armazenamento deve ser
de acordo com a informagdo do fabricante ou espe-
cificagdes no rétulo do produto.

Outras regras importantes:

A disposicdo dos produtos deve obedecer a
uma ordem que tenha como referéncia a data de
fabricagdo. Os produtos que apresentam datas de
fabricacdo mais antigas sdo posicionados de forma
a serem consumidos em primeiro lugar (PVPS - pri-
meiro que vence, primeiro que sai).

Todos os produtos devem estar identificados e
protegidos contra contaminagdes.

Os alimentos ndo devem ficar armazenados
junto com produtos de limpeza, quimicos, de higie-
ne e perfumaria.

5.5.2 Transporte

O transporte de alimentos é uma etapa essen-
cial da cadeia logistica que requer o cumprimento
de regras estabelecidas pelos 6rgdos sanitarios, com
a finalidade de assegurar a manutencdo da qualida-
de do alimento e de suas propriedades nutricionais
até a entrega ao destino final.

As boas praticas de transportes consistem em
um conjunto de a¢des que visam cumprir os requi-
sitos de higiene e de conservagdo dos alimentos,
tendo como base as regras para a seguranca ali-
mentar. Sendo assim, os veiculos deverdo ser do-
tados de equipamentos que atendam as condicdes
minimas de higiene e de conservagao.

Ao se efetuar o transporte de alimentos de
diferentes categorias, deve-se atentar para as suas
caracteristicas e especificidades de conservagdo,
além de se evitar o contato direto entre as diferen-
tes formas de apresentacdo, para que ndo ocorra a
contaminagdo cruzada.

Os principais fatores de risco no transporte
inadequado de alimentos s&o:

e presenca de objetos estranhos no veiculo e ou
nas caixas de embalagens para o transporte;

e tempo/temperatura inadequados a conservacdo
do alimento;

e transporte com produtos incompativeis;
e veiculos em mau estado de conservagao;

e paletes e outros equipamentos em mau estado
de conservacdo.
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5.6. Controle integrado de pragas

As pragas, como: moscas, baratas, formigas,
ratos, passaros, gatos e outros animais, podem re-
presentar grande risco de contaminagdo. Portanto
ndo devem, em tempo algum, estar presentes em
uma unidade de produgdo de alimentos.

Os estabelecimentos devem apresentar obsta-
culos que dificultem a entrada de pragas. Para isso,
sdo utilizados frequentemente:

e telas nas aberturas, janelas e portas;

e portas com molas ou outro dispositivo capaz de
garantir o fechamento automatico;

e batente de borracha na parte inferior das
portas;

e ralos sifonados, com fechamento apropriado ou
com tela de protecdo.

E também importante:

e descartar as embalagens externas das
mercadorias recebidas, ja que elas podem
esconder pragas, tais como: baratas, formigas,
ratos, aranhas, etc;

e proibir utensilios sujos na unidade de
processamento;

e evitar o acimulo de restos de alimentos e

entulhos perto das 4reas de producdo, de
manipulagdo ou de estocagem, pois podem
atrair pragas ou servir para a procriagdo delas;

e fechar frestas, pequenos orificios e espagos nas
paredes, além de pisos que possam ser usados
como esconderijo e ou para procriagdo de
baratas e formigas.

Além desses controles, deve-se também ter um
programa de combate regular de pragas, realizado
por pessoa treinada ou por empresa contratada e
cadastrada na Vigilancia Sanitaria e na Secretaria
do Meio Ambiente.

Os produtos que serdo usados no controle
das pragas devem ter aprovagdo do Ministério da
Saude, ser estocados em local préprio, isolados das
matérias-primas, dos alimentos e de outros possi-
veis produtos.

5.7. Garantia de qualidade

A qualidade dos produtos serd assegurada por
meio da adogdo de todas as praticas anteriores es-
tabelecidas pelos elementos das Boas Préticas de
Fabricacdo e dos Procedimentos Padrdes de Higie-
ne Operacional (PPHOs), acompanhados de regis-
tro em planilhas de controle, construidas de acor-
do com a peculiaridade de cada unidade produtora,
conforme modelo Anexo .
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ANEXO 1 - EXEMPLO DE ESTRUTURA DE MANUAL DE BOAS
(PRATICAS DE FABRICACAO (MBPF)

O Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo é um
documento com a descricdo das atividades que a
agroindustria executa, para que os alimentos sejam
produzidos com seguranca e qualidade.

O Manual deverd ser a reproducdo fiel da rea-
lidade da agroindustria e ser atualizado sempre que
forem realizadas alteragbes em sua estrutura fisica
ou operacional.

A seguir exemplo de estrutura para elaboragdo
do MBPF.

1. Objetivo

e Indicar de maneira pratica e clara para que
serve o0 MBPF.

Ex.: O objetivo deste Manual é descrever os
procedimentos adotados na AgroindUstria xxxx
para atender os requisitos relativos as Boas Préaticas
de Fabricagdo, incluindo desde aspectos de higiene
pessoal, projetos e instalaces, limpeza e sanifica-
¢do de equipamentos e utensilios até controles apli-
cados aos processos, para garantir a fabricacdo de
alimentos seguros.

2. Documentos de referéncia

e Indicar uma lista de outros documentos que
devem ser consultados ou trabalhados. Ex.:
Portarias 368/Mapa, Procedimentos.

3. Campo de aplicacao
* Areas/funcdes para as quais se aplica o0 Manual.

Ex.: Este Manual aplica-se a todos os setores
de produgdo dos alimentos e areas administrativas.

4. Terminologia/definicoes/simbolos

Definem:

e termos ou expressdes hdo comuns ou

especificos ao texto.
e abreviaturas do texto.

¢ simbolos do texto.

Ex.: Portaria — lei publicada em Diario Oficial
que aborda as exigéncias dos 6rgdos competentes
em relacdo a parametros legais.

Procedimentos — regras fixas de como fazer
uma analise ou como cumprir determinada coloca-
¢do.

5. Descricdao

5.1 - Identificacdao da agroindustria

5.1.1 - Razao Social
5.1.2 - Endereco
5.1.3 - Nome do responsavel técnico

5.1.4 - Autorizacao de funcionamento
(anexar copias)

5.1.4.1 - Certificado de Inspecido
Sanitaria (quando aplicavel)

5.1.4.2 - Alvara
5.1.4.3 - Horario de funcionamento da
agroindustria

5.1.5 - Lista de produtos fabricados/
produzidos, com respectivos
nameros de registros ou protocolo
(quando aplicavel).

5.2 - Recursos humanos

5.2.1 - Procedimentos na admissido dos
colaboradores

e Relatar o procedimento na admissdo dos
colaboradores, o nimero total de colaboradores
(por sexo), numero de funcionario de cada area
de producdo.
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Devem ser registrados também os treinamen-
tos oferecidos na admissao.

5.2.2 - Método utilizado no treinamento
dos colaboradores

e Relatar o método utilizado no treinamento
dos colaboradores, no que se refere a higiene
pessoal e a manipulacdo do produto, como
também o responsavel pelos treinamentos e
pela frequéncia.

5.2.3 - Procedimento para avaliacao
médica

Relatar neste item:

e realizacdo de exames médicos e laboratoriais
(tipos);

e periodicidade de realizagdo (admissionais,
demissionais e periddicos);

e por quem é executado (empresa terceirizada ou
ndo).

5.2.4 - Procedimento para uso de
uniformes

Relatar neste item:

* tipo de uniforme para cada area de produgdo;

* numero de mudas de uniformes para cada
funcionério;

* 0 uso de aventais, toucas/gorros;
e tipo de calcado.

e necessidade de Equipamento de Protecdo
Individual (EPI).

5.2.5 - Procedimento para alimentacao
dos colaboradores

e Relatar neste item se é oferecido ou ndo algum
tipo de alimentagdo aos colaboradores.

5.2.6 - Procedimentos para capacitacao
dos colaboradores

Relatar neste item:

* se existem colaboradores capacitados para as

funcdes executadas na agroindustria;

* de que forma foram capacitados, e como sdo as
reciclagens.

5.2.7 - Procedimentos em relacdo a
seguranca do trabalho

Relatar neste item:

¢ se os colaboradores sdo conscientizados sobre
os procedimentos relativos a seguranca do
trabalho;

e periodicidade do treinamento.

5.3 - Condic6es ambientais

5.3.1 - Internas

Relatar neste item, de modo geral, quais as
condig¢des internas do ambiente de trabalho, tais
como:

e ventilagao;
e iluminagdo;
e temperatura;

e poluicdo sonora.

Ex.: As portas e janelas sdo dotadas de disposi-
tivos que impedem a entrada de agentes contami-
nantes; a ventilagdo é suficiente para evitar o calor
excessivo, a condensacdo de vapor e o acimulo de
po6. A corrente de ar nunca flui de uma area suja
para uma area limpa. Todas as [Ampadas da area de
producdo tém protecdo contra rompimento.

5.3.2 - Externas

Relatar neste item:

e condigdes das areas circunvizinhas da
agroinddstria;

* vias de acesso externo;
e iluminagdo utilizada na area externa;
e condicdes de salubridade;

e condigdes urbanas.
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Ex.: As areas de acesso a fabrica sdo calcadas
com pedras com declive adequado que permite o
facil escoamento de 4gua, evitando-se sua estag-
nagdo. As demais areas que circundam a agroin-
dustria sdo gramadas.

Existem lampadas de vapor de sédio na éarea
externa da agroindustria.

5.4 - Instalacoes, edificacoes e sane-
amento

5.4.1 - Tipo de construcao e material
empregado em cada setor

Relatar neste item as caracteristicas fisicas de
todas as instalagdes destinadas a producdo, a em-
balagem e ao armazenamento de produtos acaba-
dos e das matérias-primas, tais como:

e teto/forro;

e paredes;

* piso;

¢ ralos/canaletas;

* janelas;

* portas;

e lavatorios;

e instalacOes sanitarias e vestidrios;

e area de armazenamento.

Ex.: As paredes sdo revestidas até a altura de 2
m com azulejos brancos, e o restante até o teto é
pintado com tinta latex lavavel.

Na area destinada a fabricacdo dos produtos, o
piso é em ceramica industrial (Gressit), com declive
de 2% em direcdo as canaletas, para uma perfeita
drenagem, antiderrapante com rejunte compativel,
sem frestas, resistente a impactos, movimentagdes
e produtos de limpeza e sanificagdo.

5.4.2 - Distribuicao das areas

Relatar neste item:

e J4rea total construida (m?);
e quantidade de prédios;

* ndmeros de pavimentos;

e tipo e metragem do terreno;

e adistribuicdo (em m2) das areas por setores.

Ex.: A agroindustria possui area total de 7.980
m2, sendo 214,70 m2 destinados a fabrica, a re-
cepcdo e ao laboratério, 19,84 m2, ao tanque de
agua gelada, 177,12 m2, a area de estocagem de
matérias-primas, 100 m2, a area de escritorio, re-
feitorio, vestidrio e sala da inspecdo federal e 63
m2, a area de produtos quimicos, embalagens e
ingredientes.

5.4.3 - Sistema de exaustao

e Relatar a existéncia ou ndo de equipamentos de
exaustdo.

5.4.4 - Sistema de ventilacdo

e Relatar tipo de ventilagdo.

Ex.: A ventilagdo é suficiente para evitar o calor
excessivo, a condensacdo de vapor e o acimulo de
po6. A corrente de ar nunca flui de uma area suja
para uma area limpa.

5.4.5 - Sistema de agua e outros fluidos

Relatar neste item:

e o tipo de abastecimento da dgua potével e suas
principais caracteristicas.

* numero de reservatorios existentes, capacidade
de cada um e as caracteristicas principais.

e a periodicidade da lavagem dos reservatérios.
e controle da potabilidade de dgua.

e se for usada 4gua ndo potével, indicar a
finalidade e a identificacdo das tubulagoes.

Ex.: Toda a 4gua utilizada na industria é pro-
veniente de poco artesiano. A 4gua do pogo é
bombeada por tubula¢des galvanizadas para um
reservatorio com capacidade de x litros, passan-
do por um dosador automético de cloro. A qua-
lidade da 4gua utilizada na industria é garantida
pelo PPHO 01.
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5.4.6 - Sistema de esgotos

Relatar neste item:

e qual é o sistema de eliminagdo de efluentes e
aguas residuais.

Ex.: Os residuos liquidos provenientes do pro-
cessamento sdo destinados ao sistema de trata-
mento de efluentes.

5.4.7 - Sistema elétricos e de iluminacdo

Relatar:

e o tipo de iluminagdo das areas de producdo;
e se ailuminagdo artificial esta sendo usada

corretamente;

e onde as lampadas estdo instaladas e se todas
elas possuem sistema de seguranca contra
explosdo e quedas acidentais.

Ex.: Todas as dependéncias da agroindustria
sdo dotadas de iluminagdo natural e ou artificial,
que possibilitam a realizagdo da producdo sem
comprometer a higiene dos produtos. Todas as
lampadas da area de produgdo tém protecdo contra
rompimento e sdo do tipo indcuo, para ndo alterar
as cores das matérias-primas e dos ingredientes.

5.4.8 - Temperatura das salas de
producao

e Relatar se os setores sdo ou nio climatizados e
a temperatura média de cada setor.

Ex.: As salas ndo sdo climatizadas, e a tempe-
ratura média de cada setor é de, aproximadamente,
25°C.

5.4.9 - Lixo ou dejetos

Relatar neste item:

e tipo de depdsito de lixo nas areas de produgdo;
e aforma de retirada de lixo das areas;

e o caminho percorrido pelo lixo.

5.4.10 - Leiaute

* Anexar o leiaute da agroindustria.

5.5 - Equipamentos

5.5.1 - Equipamentos existentes e suas
especificacoes

e Relacionar todos os equipamentos existentes
e suas especificacdes (quantidade, modelo,
marca).

e Descrever o processo de manutencgdo,
calibracdo e o respectivo controle/registro.

Ex.: Embaladora a vacuo — marca: Jetvac R.

e Tanques estocagem leite (dois tanques) —
marca: Inoxil, capacidade: 30.000 litros.

e Pasteurizador (um pasteurizador) marca:
Padroniza, modelo: PPL 120, capacidade:
5.000/h.

5.6 - Higienizacao

5.6.1 - Higiene de equipamentos e
utensilios

Relatar neste item:

e quais os procedimentos de higienizacdo de
cada equipamento e dos utensilios (métodos,
produtos, frequéncia e responsaveis).

Neste item também devem ser relatados o mo-
nitoramento da higienizagdo dos equipamentos e
utensilios e a frequéncia com que sdo inspecionados.

Ex.: Os procedimentos de higienizacdo, in-
cluindo frequéncia de monitorizagdo, métodos,
produtos, responsaveis, agdes corretivas e certifica-
¢des, estdo descritos no PPHO 02.

Todos os produtos utilizados no programa de
higienizacdo possuem registro, com base nos pro-
dutos permitidos pelos érgdos competentes.

Sdo adquiridos produtos de higienizacdo que
ndo contém substancias odorizantes e ou deso-
dorizantes em suas formulagdes, conforme PPHO
02.

Todos os produtos de higienizacdo sao identi-
ficados e guardados em local especifico, conforme
PPHO 06.
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5.6.2 - Controle de pragas (insetos,
roedores, etc.)

Relatar neste item:

* se existem medidas preventivas contra
a entrada de pragas no ambiente da
agroindustria;

* quais sdo as medidas preventivas usadas e em
que area estdo instaladas;

e que tipo de pragas sdo mais comuns no
ambiente da agroindustria;

* se existem medidas especificas por setor e quais
sdo elas.

Ex.: O controle integrado de pragas é terceiri-
zado, realizado por empresa contratada e devida-
mente registrada na Secretaria Municipal de Satde.

5.6.2.1 - Procedimentos adotados

Relatar neste item:

e qual o procedimento adotado;

e quais sdo os produtos quimicos utilizados no
combate a infestagdo;

* a periodicidade.

Ex.: A empresa responsavel pelo controle inte-
grado de praga, Higienizadora xxxxx Ltda., realiza
visita mensal ou quando necesséria e verifica todas
as iscas. No final da visita, o responsavel fornece o
relatério mensal.

Os produtos quimicos utilizados no controle
integrado de pragas, pela empresa responsavel,
sdo:

5.6.2.2 - Firma que executa o servico

* Relatar por qual empresa é realizado o servico,
bem como seu nimero de registro no érgao
competente.

* Anexar copia do servigo mais recente.

Neste item também deve ser relatado se ha
monitoramento, preenchimento e arquivo de um
relatério do controle de pragas e roedores.

Ex.: A Higienizadora xxxx Ltda. é responsavel
pelo controle de pragas sob a responsabilidade téc-
nica do Dr. xxxx CRMV-MG xxxx.

A empresa que garante o cumprimento deste
requisito realiza monitoramento e faz relatério das
atividades de controle de pragas, mensalmente.

Est4, em anexo, a cdpia do servigo mais recente.

5.7 - Producao

5.7.1 - Matéria-prima

5.7.1.1 - Procedimentos adotados na
aquisicao

Relatar neste item:

e que critérios de ordem higiénico-sanitaria sdo
usados na aquisicdo de matérias-primas;

e quais parametros qualitativos sdo usados no
recebimento de cada produto;

e em que condi¢bes as embalagens devem estar
para que os produtos sejam aceitos;

e quais sdo as condi¢des de transporte avaliadas;

e que requisitos de higiene o entregador deve
cumprir;

® quais as caracteristicas sensoriais principais que
sdo avaliadas no recebimento de cada matéria-
prima,;

e se for verificada ndo-conformidade no
recebimento, que providéncias/ag¢des sdo
tomadas em cada caso, quem é o responsavel e
qual a forma de documentagao.

5.7.1.2 - Procedimentos adotados no
armazenamento

Relatar neste item:

* 0 armazenamento usado para cada tipo de
matéria-prima recebida;

e que critério é usado no controle do consumo e
da validade dos produtos estocados;

e quais as condi¢des de armazenamento dos
produtos;

e qual é o tipo de identificacdo usada;

e quais sdo as restricdes de armazenamento;
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* qual é o critério de armazenamento para
produtos quimicos e téxicos, se forem usados;

e quais sdo as condigdes higiénicas, de
conservagdo e de funcionamento das areas de
armazenamento de matérias-primas pereciveis;

* quais sdo os critérios usados ap6s a abertura
das embalagens originais de cada produto.

5.7.2 - Producao

5.7.2.1 - Procedimentos adotados para a
fabricacdo de produtos

e Descrever neste item, etapa por etapa, o fluxo
de processamento de cada produto, desde
a compra/aquisicdo das matérias-primas
pereciveis.

5.7.2.2 - Fluxograma de producao

e Fazer constar do Manual o fluxograma de
processamento de cada produto, desde a etapa
de recebimento das matérias-primas até a
distribuicdo final/comercializa¢do.

5.8 - Controle de qualidade

Se a agroindustria realiza algum tipo de con-
trole laboratorial, relatar neste item:

e tipo de controle e a finalidade de cada um;

e frequéncia do controle e da retirada de
amostras;

e a metodologia utilizada;

e se a metodologia é realizada em laboratério
préprio ou terceirizado;

* se o estabelecimento mantém amostras de
contraprova de cada lote produzido, por qual
periodicidade, onde sdo guardadas e como sdo
identificadas.

No caso de a agroinduistria ndo realizar con-
trole laboratorial, relatar que tipo de controle é re-
alizado.

5.9 - Controle de mercado

5.9.1 - Procedimento adotado para
retirada do produto do mercado, quando
necessario

Relatar:

e qual o procedimento adotado;
e por quem é realizado;

® como é registrado.

5.9.2 - Destino dos produtos recolhidos

Relatar neste item a existéncia de:

e 4rea separada (isolamento) para o caso de
produtos;

e controle do tempo de armazenamento dos
produtos devolvidos;

e um destino final para esses produtos;

e tipos de registros para comprovagdo do destino
final dos produtos recolhidos.

6 - Registros

e Descrever como os registros sdo tratados e
controlados.

Ex.: Os registros sdo armazenados em arquivo
suspenso no escritério da agroindustria e sdo con-

trolados pelo gerente.

7 - Anexos

Indicar uma lista de anexos do manual.
Ex.: leiaute da planta.
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ANEXO 2 - EXEMPLO DE ESTRUTURA DE PROCEDIMENTO
PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)

O PPHO é o "passo a passo” de como reali-  dos colaboradores (PPHO 04); protecdo contra
zar todas as atividades do estabelecimento, como:  contaminantes e adulterantes de alimentos (PPHO
seguranca da agua (PPHO 01); condicdes e higie-  05); identificacdo e estocagem de agentes toxicos
ne das superficies de contato (PPHO 02); preven-  (PPHO 06); satde dos colaboradores (PPHO 07);
¢do da contaminagdo cruzada (PPHO 03); higiene  controle de pragas (PPHO 08); registros (PPHO 09).

A seguir, exemplo de estrutura para elaboragdo do PPHO.
1. Objetivo 4. Acao corretiva

* estabelecer os objetivos do PPHO e descrever as agoes corretivas, quando
ocorrerem desvios, para retomada de controle

2. Descricao do procedimento.

* descrever os procedimentos necessarios para 5. Verificacdo
alcancar os objetivos do PPHO.
* descrever as agdes corretivas, quando

. ~ ocorrerem desvios, para retomada de controle.
3. Monitorizacao

e responsabilidade: definir a responsabilidade da
monitorizacdo do PPHO;

* frequéncia: definir a frequéncia da
monitorizagao.
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