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Vocé sabhia? —

Para que o0s alimentos sejam
considerados seguros, ou seja, livres
de contaminacao, eles precisam ser
produzidos seguindo algumas

normas higiénico-sanitarias.

Leia este e-book e adquira mais

conhecimentos sobre isso.
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Apresentacao

O Grupo de Estudos em Caprinocultura Leiteira (GECAL) esta inserido no
Semiarido, na regido do Submédio Sédo Francisco, local onde a caprinocultura
leiteira encontra-se em plena ascensao e necessita de apoio tecnoldgico e cientifico
para a devida consolidacdo. Desta forma, a interagdo dos pesquisadores,
estudantes e produtores por meio das atividades do grupo torna-se imprescindivel
para a atividade, que se mostra tdo importante para o desenvolvimento

socioeconémico da regido.

A comercializacao ainda € o grande desafio da caprinocultura leiteira, estando
o resultado da atividade sempre condicionado a aceitacdo e ao preco dos produtos
pelos estabelecimentos comerciais e, particularmente a qualidade dos produtos e ao
poder de compra dos consumidores. Pontos importantes a considerar sdo: a oferta
constante do produto de excelente qualidade, o acondicionamento e a apresentacao,
a frequéncia de entrega e o numero de clientes, além do "marketing" adequado
voltado para o publico em geral ou, se for o caso, especificos para profissionais de

agrarias e produtores rurais.

Em resumo, a proposta do GECAL € o desenvolvimento da atividade leiteira
na regido do Submédio S&do Francisco, por meio de tecnologias entre o0 ambiente
académico e o meio rural. Alternativas alimentares, sistemas de producédo, sanidade,
clinica, processamento do leite, inspecdo e producdo de derivados lacteos serédo
discutidos nesta série de e-books.

Daniel Ribeiro Menezes, coordenador do GECAL



Introducao

O leite caprino e os seus derivados sdo alimentos

nutritivos devido a sua composi¢cdo, podendo citar as
proteinas, minerais, vitaminas e gorduras. Existem
crescentes variedades de produtos lacteos
artesanais com essa matéria-prima, dentre
eles, o0s queijos artesanais. Estes sao
elaborados com leite fresco, cru ou com
tratamento térmico simples, a partir de
métodos  tradicionais. Havendo nestes

1
produtos, caracteristicas culturais, regionais e territoriais,
mediante protocolo de elaboracdo determinado para cada
variedade de queijo, com o emprego das boas praticas

agropecuarias e de fabricacéo.

Mas, o que sdo as Boas Praticas de
Fabricacédo (BPF)?

Sao condicdes e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de
producdo. Com o objetivo de garantir a seguranca, a
identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de

origem animal.

As BPF séao requisitos basicos para obtencdo de produtos que ndo tragam
riscos a saude do consumidor.
A seguir, dicas para aprofundar o conhecimento quanto a

esses riscos e também aos requisitos das BPF.
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Riscos de contaminacao

No fluxo de producdo dos derivados lacteos, que compreende desde a
recepcdo da matéria-prima, a fabricacdo do produto, armazenamento até a sua

expedi¢cdo, podem existir riscos de contaminacdo. Riscos que devem ser evitados.

Contaminacéo biolégica

correm pela presenca de =

microrganismos patogénicos e suas

toxinas no alimento.

Quando se tratando de queijos, 0s riscos bioldgicos mais comuns sdo as
bactérias Staphylococcus aureus, Escherichia coli., Salmonella spp., Listeria

monocytogenes e Bacillus cereus.

Contaminacgédo quimica -

Causada pela presenca de um produto =

guimico: pesticidas, antibiéticos, produtos :

de limpeza, dentre outros.

Contaminacgéo fisica

Provocada pela presenca de um corpo =

estranho no alimento: vidro, metal,

plastico, pelos, cabelos, dentre outros.
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Cerca de 70% dos surtos de doencas transmitidas

por alimentos (DTAs) ocorrem devido ao consumo de + &
o

Existem outras formas de contaminac¢ao?

Sim! Existe a contaminacdo por alergénicos, que pode ser

evitada por meio do uso de uniformes especificos para producdo
de alimentos, além da rigorosa higienizacdo em ambientes e
colaboradores que tiveram contato com estes agentes. Outro
parametro que se deve atentar € a contaminacao cruzada. Ela
é definida como a transferéncia acidental, direta ou indireta, dos

diferentes contaminantes (fisicos, quimicos, bioldgicos ou

alergénicos) para os alimentos.

queijo produzido com leite ndo pasteurizado. Nesta ey

producdo, as contaminacfes sdo provocadas por Q’f
diversos fatores, como a falta de qualidade do leite, a
auséncia de higiene no ambiente de processamento e

dos manipuladores. Queijos mal embalados s&o muito

A
s

[/
|

vulneraveis a contaminagdo cruzada. No entanto, a proliferacdo dos patégenos

presentes no produto depende também do armazenamento, temperatura, umidade,

atividade da 4gua, composicao e a presenca de outros microrganismos.

Os sintomas mais comuns relacionados as DTAs sdo diarreia, nauseas,

9|Padgina

dores abdominais, vomitos, mal-estar e febre.

O que fazer para evitar essas contaminacgdes?

E muito importante que todas as praticas higiénicas e
sanitarias sejam realizadas na propriedade rural,

laticinios e queijarias. Seja da pequena a grande escala

de producéo.




Aplicacéo das Boas Préticas de Fabricagao

Foi abordada mais acima a definicdo de BPF. Assim, a partir daqui, sera
aprofundado o conhecimento. Para tanto, as BPF serdo discutidas conforme o
esquema abaixo.

Instalacdes

Documentacéo e
registros

Pessoal
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Por que aplicar as BPF na queijaria artesanal?

ﬂ\'« '"""":.'.'.'.’.'.'.’.'.'.'.’.'.'.'.'.'.'.'.’.'.'.'.'.'.'.'.’.'.'.'.’.’.'.’.’.'.'.’.'.'E..............

\ . . Os queijos sdo derivados lacteos bastante manipulados, :
- facilitando as contaminagdes. Por isso, ha risco de que
: caso as BPF nédo sejam empregadas, produtos nao :
/’ ' . seguros para a saude cheguem a mesa do consumidor.
‘—\J ' ......0.................................................

Dica: elaborar um plano de acao corretiva (checklist) para cada item.
Com o auxilio deste plano, serdo distribuidas as responsabilidades

e acompanhadas as correcdes.
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Instalacdes

Independentemente do tamanho das instalacbes, o projeto deve levar em
consideracdo o fluxo de producdo, os equipamentos, materiais, utensilios, as
paredes, teto, piso, janelas e portas. O esgotamento sanitario, as instalacfes
elétricas e hidraulicas.

Como deve ser o fluxo de produgé&o? :

Deve ser continuo, ou seja, o produto pronto nao deve
ter contato com a matéria prima, no mesmo ambiente
de processamento. Nao deve haver transito de

pessoas e objetos entre as areas, para evitar a

contaminacao cruzada.

() Q
= T g
— © g ; © T
Matéria S c Area para processamento £ %" Produto
. o = )
Prima & 2 do produto 5 o
8 9 T o
o = o

E quanto as paredes? Ha alguma especificacdo?

Na area de manipulacdo de alimentos, as paredes
devem ser de material impermedavel, acabamento liso e
com cores claras. As juncdes devem ser arredondadas,
para facilitar a limpeza. Recomenda-se acabamento em
tintas com base epdxi, pois permitem um acabamento

liso, impermeavel e de facil desinfeccdo. As paredes

devem ser lavadas rotineiramente.
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E o teto da instalacdo?

Deve ser construido de forma que ndo acumule sujeiras
e que diminua a formacdo de mofo. Recomenda-se o
forro de PVC em toda a queijaria e a tinta com base

epoxi para tetos com laje, de maneira que se evite o

acumulo de fungos e permita uma limpeza frequente.

Quais as indicagdes para o piso da instalacao?

O material deve ser resistente ao impacto (do tipo

porcelanato) e de cor clara, ndo permeavel e
antiderrapante. Ndo deve apresentar rachaduras e
deve ser de facil limpeza e desinfeccdo. Deve ter
um declive de 1% a 2% na direcao dos ralos, para
impedir o acumulo de liquidos nos pisos. O piso
interno deve ser lavado diariamente. Recomenda-
se a construcdo de uma calcada de 1 metro, no
entorno do prédio, para facilitar a movimentacao e

a inspecéo.

Quais as recomendacdes para as
janelas e portas?

As janelas deverdo ser de material de facil limpeza e

~
>

providas de telas. As portas deverdo também ser de

material de facil limpeza e impermeavel.
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E quanto arede basica de esgoto?

4 (\l«.

Recomenda-se usar ralos sifonados de tampa removivel, exceto
na sala de maturacao (ralos ndo permitidos). Deve ter o cuidado
de realizar a limpeza diaria de todos os ralos. A agua suja devera
seguir para o sumidouro, estrutura de recebimento de dejetos

aue deve ser construido a uma distancia de 50 m da queijaria.

E sobre os equipamentos? Como proceder
com estes?

desta deve ser analisada e estipulada pela empresa.

Devem passar por manutencdo com frequéncia. Os
equipamentos de medidas, a exemplo dos termdémetros e
balancas devem ser submetidos a calibracdo. A frequéncia

O que é preciso saber sobre as
instalagdes elétricas?

Todas as instalagdes, conexdes e cabos devem estar
bem instalados e isolados adequadamente, sem

improvisos, obedecendo as exigéncias dos

equipamentos a serem utilizados.

L]
. Como deve ser ailuminagéo?

A iluminacéo precisa ser abundante, natural e
artificial. Ela ndo deve alterar as cores. Em
caso de iluminacdo artificial, as fontes que
estiverem sobre é&rea de manipulacdo

deverdo ser do tipo in6bcuo e devem ser

protegidas contra rompimentos.

13| Pagina




E sobre os vestiarios, sanitarios e banheiros?

espacos com a area de manipulacio de alimentos. E

importante ter pias e lavatérios para as adequadas

w# o = Cadaum desses locais deve ser adequado as necessidades
| . o . . :
; . dos usuérios, dispondo de sistema de destina¢do de esgoto

. e agua residual, sendo mantido em bom estado de :
;:L < funcionamento. Nao deve haver comunicagéo direta desses

higienizacoes.

Como foi observado, a limpeza das instalacbes € muito importante, assim
como a correta higienizacdo de equipamentos e utensilios. Para tanto, os seguintes

passos devem ser seguidos:

Pre-lavagem: ocorre a reducdo dos residuos aderidos a superficie dos
equipamentos. Em geral, sdo removidos 90% da sujeira. Lavagem: faz-se com o
auxilio de escovas, esponjas e detergentes. Dois tipos de detergentes séo utilizados:
detergentes alcalinos (quando o objetivo € remover proteinas e/ou gorduras) e
detergentes acidos (quando o propdsito € eliminar incrusta¢des minerais). Enxague:
deve-se utilizar agua morna. Se necessario, utilizar agua quente para eliminar

microrganismos e otimizar a evaporacdo da agua da

superficie dos equipamentos. Desinfeccao: com
solucéo clorada entre 100 e 200 p.p.m. (partes por
milh&o), ou seja, de 1 a 2mL de hipoclorito de
sédio (10% de cloro livre) para 1L de &gua ou
agua sanitaria comercial (de 2,0% a 2,5% de cloro
livre), utilizando-se 5mL a 10mL (1 a 2 colheres de

sopa rasa) em 1L de agua, por 15 minutos.
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Pessoal

Todos os colaboradores e funcionarios devem ser conhecedores da forma
correta de manipular alimentos e devem receber treinamentos regularmente. Além
disso, é necessario que estas pessoas estejam a par dos habitos de higiene e

apresentem boas condi¢des de saude.

00 0 0 0 0000000000000 0000000000000 00000000000C0CCCCNIS
Como higienizar as maos corretamente?
L]

Em caso de utilizacdo de luvas descartaveis, essas
precisam ser trocadas periodicamente ao longo do dia e
devem ser nitrilicas. Nao se devem utilizar luvas do tipo
latex em industrias de alimentos, pelo fato deste ser um
contaminante alergénico. As méaos e bracos devem ser
higienizados sempre antes e ap6s a manipulacdo de
alimentos. Devem ser lavados de forma frequente e

cuidadosa, usando agua potavel e produtos como sabéo,

detergente e alcool 70%.

......0..........0...............0...0....‘..........
® 00 0000000000000 000000000000000000C0CGOCKOCININIYS
E sobre as questdes de saude?

A saude de cada colaborador é de extrema
: importancia. Estes devem passar por exames e

consultas médicas periodicamente. Caso
apresentem algum problema de saude, deverdo

ser afastados da é&rea de manipulacdo de

alimentos até que estejam recuperados.

E quanto aos objetos pessoais?

Né&o é permitido na area de manipulacéo de alimentos o % {
uso de: anéis, brincos, pulseiras, correntes, relégios, V
dentre outros. Q
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Ha necessidade do uso de Equipamento de

Protecao Individual (EPI)?

E importante que dentro da area de
processamento, 0s colaboradores usem
uniformes sempre limpos e sem rasgos, de cor
clara, sem bolsos e botdes (aumentam os riscos
de contaminacéo fisica). Além do uso de touca

(de tecido ou fibra de papel) e botas de

borracha.

A conduta de cada colaborador deve ser tratada como um ponto de muita

importancia, onde diferentes aspectos devem ser evidenciados,
com a finalidade de se evitar os riscos de contaminag&o. A
aparéncia sempre deve ser de uma pessoa higiénica,

saudavel, sem ferimentos expostos. A barba deve ser ‘\
evitada. As unhas precisam sempre estar cortadas, limpas wl
e sem esmaltes. Os colaboradores ndo podem usar perfume

e ndo devem fazer uso de maquiagens.

16 |Pagina
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Evitar conversas durante os processamentos, para prevenir
contamina¢des do produto. Além de ndo fumar, cuspir,

comer, espirrar ou tossir no ambiente de producao.



Operacoes

E muito importante que cada processo realizado durante a elaboracéo dos
produtos seja atentamente padronizado e organizado.

Como proceder com relagdo ao
recebimento de insumos?

A matéria prima e os insumos devem ser inspecionados e
classificados antes de seguirem para a &rea de

processamento. Na linha de fabricagdo, so devem ser

utilizados insumos limpos e em boas condic¢des.

E quanto a 4gua utilizada?

Toda a agua utilizada nas instalacdes da linha de
producdo deve ser limpa e de facil acesso. As
tubulacdes precisam ser divididas e identificadas
para: agua potavel, agua hiperclorada, vapor, agua
refrigerada e 4gua para incéndio. Vale lembrar que
a potabilidade da &gua deve ser analisada

periodicamente.

Como fazer o estoque de produtos
guimicos néo alimenticios?

Estes produtos devem ser identificados e armazenados em

local com temperatura indicada pelo fabricante. Além disso,
0os produtos quimicos devem ser armazenados em
ambientes que sejam distantes dos alimentos e de acesso

restrito, por exemplo, armarios, gaiolas, salas de quimicos.

-
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Como manter o controle do processo de ¢
fabricacdo? ¢

Todas as etapas do processo de fabricacdo devem gerar
um registro para controle. Desse modo, obter um produto
de qualidade assegurada, com possibilidade de
rastreamento do processo e de controle de fluxo.

Quanto aos produtos embalados? Como proceder?

Na queijaria deve haver uma sala para embalagem e
um local especifico para armazenagem, longe de
produtos quimicos. Antes do uso, toda embalagem
deve ser inspecionada para assegurar que esta em

correto estado. E o envase deve ser realizado de

forma a ndo contaminar o produto.

00...0..O...00..O...00..00..0...0...0..00..00...
E o armazenamento dos produtos?

. O armazenamento deve garantir que o produto .
mantenha a qualidade. Deve ser feito em ambientes
ventilados, frescos ou refrigerados (dependendo dos
tipos de produtos), usando prateleiras ou mesas para
gue o alimento figue sempre longe do ch&o. Além

disso, os produtos devem ser armazenados distante

0,5 m da parede.
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E sobre a validade dos produtos?

L]
°
L]
“000000000000000000000000000000000000°

Deve-se adotar o sistema PVPS

(Primeiro que vence/ Primeiro
que sai). Isso vale também para
0 estoque de embalagens e
matérias-primas. As datas de

validade variando conforme o

o000 0.

tipo de produto.

Em cada uma das operacdes realizadas durante a manipulacdo de produtos
lacteos caprinos, € muito importante que medidas de prevengdo sejam tomadas para
evitar a contaminacéo cruzada, seja por contato direto ou indireto. O colaborador
gue manipular alimentos, matéria-prima ou produtos
pré-fabricados, que possam oferecer risco de
contaminacgao, nao deve entrar em contato com
a area de produtos finalizados antes de
realizar a troca completa de EPI e fazer a
correta higienizacdo das maos. Caso o
colaborador tenha mais de uma funcéo, no
processo de producdo, é recomendado que
este lave bem as méos, entre as trocas de

funcdes.
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Controle de pragas

O controle integrado de pragas é necessario regularmente. E o conjunto de
medidas para evitar as proliferacdes de vetores, bloqueando os 4 A’s (acesso, agua,
abrigo e alimento) para esses agentes. Levando a prevencdo de pragas nas areas
internas e externas das queijarias e laticinios. Este controle deve ser eficaz e

continuo e para tanto, os seguintes cuidados devem ser tomados:

Higienizacao: os ambientes devem ser limpos e sanitizados com regularidade.

Barreira fisica: deve-se impedir o acesso das pragas ao local, vedar
corretamente janelas e portas, telar janelas, usar ralos sifonados com tampas
“abre e fecha”. Além de impedir ou limitar o acesso de qualquer animal nas

proximidades do espaco de processamento através de cercado envolto da

gueijaria, de pelo menos 1 m de altura.

Armazenamento adequado de alimentos: os alimentos devem ficar em local

apropriado, evitando a exposi¢cdo dos mesmos.

Controle do lixo: deve ser feito de forma a ndo permitir que animais tenham

acesso aos residuos de alimento.

Monitoracao regular interna e externa: facilita a descoberta de ninhos de
passaros, ratos e teias de aranha, por exemplo.

: Erradicacédo de pragas: pode ser feito ;
com uso de armadilhas ou através de
controle quimico. O uso de praguicidas
deve ser o ultimo recurso, mas, quando
necessario, deve ser aplicado por uma
empresa habiltada e registrada no

orgédo competente, ANVISA / MAPA.

li

20| Pagina



Documentacao e registros

E importante que cada propriedade produtora elabore seus proprios manuais
de boas préticas e de registros, onde nestes constem todos os procedimentos

realizados, culminando no controle de cada etapa do

processo, desde a captacdo do leite até a expedicao
do produto finalizado. Cada registro de elaboracao, [
producédo e de distribuicdo devera ser mantido por
um periodo maior que o da duracdo da validade
de cada Iote de produto elaborado. Os
documentos devem ser revisados sempre que
houver alguma mudanga no processo e/ou de acordo

com a frequéncia definida pela empresa.

Devemos seguir quais legislagcfes nacionais quanto as BPF?

A seguir, algumas que poderao ser consultadas.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA): portaria 368 e decreto 9.013 (RIISPOA);
Ministerio da Saude (MS): portaria 326 e portaria
1428;

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA):
RDC 275 e RDC 216;

Vale salientar que além destas, € fundamental buscar

legislacdes estaduais e municipais.

Além do que foi visto até aqui, que tal conferir onde mais empregar
boas préticas, com a finalidade de garantir um produto seguro?!
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[ Obtencéo do leite caprino

adequados para o0 uso a que se destinam. O leite de cabra deve
ser obtido de animais sadios, usando procedimentos de manejo
gue sdo sustentaveis sob as perspectivas do bem-estar animal,

social, econdmico e ambiental.

assegurar que o leite caprino e os

7 seus derivados sejam seguros e

Como escolher o rebanho de onde o leite caprino sera obtido?

higienizada antes e depois de cada leva de animais
ordenhados, tanto o chdo quanto as paredes devem '
ser limpos de forma adequada. O produtor deve
ficar atento a limpeza dos equipamentos, que

devem ser higienizados a cada ordenha. Vale

salientar que ha necessidade de se escolher o

método ideal de ordenha e como proceder com
cada cabra, antes e depois da obtencao do leite.
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E necesséario que os animais sejam provenientes
do rebanho de produtores que adotem manejo
adequado e medidas de controle sanitario, como:
vacinagdo, controle parasitolégico (vermifugo
carrapaticida e outros), cuidados com a nutricdo

dos animais e o controle e prevencéo da mastite.

Quanto a ordenha, a sala onde este processo € realizado deve ser sempre

~ As boas praticas aplicadas a pecuaria leiteira tratam
3 das implementacdes de procedimentos adequados,
em todas as etapas da producédo deste produto,
nas propriedades rurais. Essas praticas devem




Considerac0es finais

Deve-se entender que a utilizacdo de boas praticas de fabricacdo é
fundamental para que produtos seguros para consumo sejam elaborados. O
produtor deve se responsabilizar por assegurar que todos os envolvidos na cadeia
produtiva sigam as normas das BPF.

I DEPOIS DA LEITURA

Agora que vocé concluiu a leitura, que tal tentar responder algumas perguntas?

..~.‘...‘...‘...‘..O‘..O...‘...‘...‘...‘...‘...‘..O...O...‘...

1. O que sao as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)?

2. Quais séo os tipos de contaminacao dos produtos?

3. O que é contaminacao cruzada?

4. Quais as etapas de higienizac¢do de equipamentos e utensilios?

5. O que é o Controle Integrado de Pragas?
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