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RESUMO

CASTRO, Maria Christina Ferreira de Oliveira. Boas praticas agropecudrias aplicadas no
processo de ordenha para produtores de leite da regido dos Cocais — MA. 2012. 110 p.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ,
2012,

Este trabalho tem por objetivo realizar o diagnostico do processo de ordenha do leite
produzido e comercializado no municipio de Codd, MA, Regido dos Cocais.  Foram
estudadas cinco propriedades que fazem parte da Associacdo dos Produtores de Leite de Codd
— APLEC. O estudo foi realizado tendo em vista a instrucdo normativa n® 62/2011, publicada
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por intermédio do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA). Objetiva-se ainda
identificar as principais dificuldades para a adequacao dos produtores de leite do municipio de
Codbé a Instrucdo Normativa n° 62/2011. Para isso, foram realizadas entrevistas estruturadas,
com questdes abertas e fechadas, com produtores de leite e aplicacdo de lista de verificacdo
nas propriedades, baseada na RDC n° 275/02 da ANVISA. Foram realizadas visitas para o
diagnostico das propriedades, utilizando lista de verificacdo para avaliar a infraestrutura,
manejo e higiene de equipamentos e a higiene de manipuladores, e questionarios contendo
questdes para determinar o perfil socioeconémico dos produtores e ordenhadores, e questdes
voltadas a producao e manejo da propriedade. Apos a constatacdo de itens ndo conformes foi
realizada capacitacdo em boas praticas de ordenha, higiene do ordenhador e higiene animal
para 0s ordenhadores, por meio de aula expositiva e dialogada, e uso de banners. Os
resultados revelaram que em relacdo as conformidades com a legislacdo brasileira, as
propriedades produtoras de leite foram classificadas como deficientes. A capacitagdo dos
manipuladores resultou em mudancas significativas de comportamento, porém o processo de
educacdo e aprendizado dever ser continuo, pois firma-se como importante ferramenta para o
alcance da qualidade do leite. Os resultados também apontam para a ado¢do de medidas
corretivas a curto e a médio prazo, dentre elas sugere-se a implantacdo do Manual de BPA,
para obtenc¢éo de alimento seguro.

Palavras-chave: Producdo leiteira, qualidade do leite, ordenhador.
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ABSTRACT

CASTRO, Maria Christina Ferreira de Oliveira. Good agricultural practices applied in the
process of milking for dairy farmers in the region of Cocais — MA. 2012. 110 p. Dissertation
(MSc in Food Science and Technology). Institute of Food Science and Technology, Federal
Rural University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2012.

This paper aims to make a diagnosis of the milking process milk produced and sold in the city
Codo, MA, Region Cocais. We studied five properties that are part of the Association of Milk
Producers of Codé - Aplec. The study was conducted in view of the normative instruction No.
62/2011, published by the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA), through
the Department of Inspection of Animal Products (DIPOA). Another goal is to identify the
main difficulties for the adequacy of milk producers in the municipality of Codo to Instruction
No. 62/2011. Thus, we conducted structured interviews with open and closed questions, with
milk producers and application checklist on the properties, based on RDC n ° 275/02 of
ANVISA. Visits were made to diagnose the properties, using a checklist to evaluate the
infrastructure, management and hygiene equipment and hygiene of food handlers, and
questionnaires containing questions to determine the socioeconomic profile of farmers and
milkers, and questions related to the production and management of property. After finding
items not complying training was done in good milking practices, hygiene and animal hygiene
for milker milkers, through lecture and dialogued, and use of banners. The results revealed
that in relation to compliance with Brazilian legislation, the milk-producing properties were
classified as disabled. The training of handlers resulted in significant changes in behavior, but
the process of education and learning must be continuous because the firm is an important
tool to achieve quality milk. The results also point to the adoption of corrective measures in
the short and medium term, among them suggest the deployment of the Manual of BPA to
obtain food safe.

Keywords: Milk production, milk quality, milker.
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1 INTRODUCAO

O leite é o primeiro alimento ingerido pelos filhotes dos mamiferos, inclusive o
homem. A domesticacdo de animais produtores de leite fez com que esse alimento pudesse
também ser consumido por adultos (SWAISGOOD, 1993), o que foi um passo bastante
importante para 0 homem, principalmente na migragdo do equador para regides ao norte do
globo, que levou & mudanca de sua alimentacdo e um menor acesso a luz do sol. Para
Ballarini (1994), com essas mudangas, além do célcio dos vegetais e 0ssos dos animais ndo
serem mais suficientemente bem aproveitados, passou a haver uma menor producédo organica
de vitamina D tornando este alimento extremamente importante para a satde da espécie.

O leite de vaca é considerado um dos alimentos mais completos. Em sua composicao
encontramos proteinas, gordura, lactose, célcio e fésforo, entre outros, que compdem 0s
solidos totais — ST (ST=13%, 4gua=87%). Na ocorréncia de mastite bovina (inflamacéo da
glandula mamaria), observa-se alteracdo na composi¢do, com reducdo dos sélidos totais,
tornando o leite mais fluido e comprometendo a qualidade.

A produgdo mundial de leite em 2008, segundo dados da Organizacdo das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo — FAO (2011) foi de 580,4 bilhdes de litros, sendo 0s
Estados Unidos, india e China os maiores produtores. De acordo com EMPRAPA (2011), o
Brasil é responsavel por 5,2% da producdo mundial de leite, ocupando a sexta posi¢cdo com
30,5 bilhdes de litros produzidos anualmente, e uma produtividade média de 1.326
litros/vaca/ano.

O Brasil apresenta 90% de sua producdo de leite de forma extensiva, com proteina
oriunda de pastagens e as unidades produtivas com baixa escala (familiar) e baixa
produtividade (média de 4,5L/d/Vaca), além de utilizar técnicas de producdo arcaicas (monta
natural, pastagens sem manutencdo e balango bioldgico e poucos cuidados veterinarios).

O Maranh&o, com uma producéo de 361,6 milhdes de litros de leite, & o décimo sexto
maior Estado produtor brasileiro, participando com apenas 1,1% da producdo nacional, e
aparece como o quarto produtor do nordeste (sendo o segundo em area, e em rebanho)
indicando um grande potencial produtivo ainda ndo explorado. O Estado de Minas Gerais é 0
principal produtor, com 8,2 bilhdes de litros (EMBRAPA, 2011).

A industria leiteira mundial atravessa um periodo de intensas transformacfes em sua
estrutura, e podem-se identificar como principais tendéncias a diferenciacdo do pagamento ao
produtor e 0 aumento nas exigéncias de qualidade do leite por parte das inddstrias, assim
como maior preocupacdo dos consumidores com relacdo a seguranca alimentar (PRATA,
1998). Nesse novo cenario, os produtores precisam se adequar de forma a manter a atividade
de producéo de leite como uma operacao rentavel e eficaz.

Os produtores de leite, na sua maioria, produzem leite com caracteristicas de qualidade
aceitaveis para a elaboracdo dos produtos lacteos e, até 0 momento, ndo seguindo as novas
normas de producdo de leite pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento —
MAPA. A adocdo de procedimentos adequados de gestdo da qualidade em propriedades
leiteiras, além de reduzir perdas no sistema de producao, pode proporcionar uma melhora na
qualidade do leite e, consequentemente, melhor preco, visto que a sistematica adotada por
alguns laticinios é ter um diferencial no preco do leite ao produtor. (SCALCO; SOUZA,
2006).

O leite produzido no Brasil muitas vezes apresenta problemas de qualidade, tanto no
aspecto fisico-quimico como no microbioldgico, devido, principalmente, a sanidade do
rebanho, higiene da ordenha, manutencdo e desinfec¢do inadequadas dos equipamentos de
ordenha, refrigeracdo ineficiente ou inexistente e méo de obra desqualificada, entre outros.



Assim, desde a ordenha até a sua utilizac¢do in natura ou na forma de derivados, o leite
necessita ser manipulado e processado com muito cuidado e higiene para a manutencédo da sua
qualidade nutricional, sensorial e sanitaria.

A ordenha ¢ o momento em que o produtor de leite vai “colher os frutos” de seu
trabalho e de expectativa de ressarcimento dos custos da atividade. No entanto, a ordenha é,
também, uma operacdo de alto risco de contaminacdo, que pode ter origem no estabulo, no
animal, nos equipamentos/utensilios e nas mdos do ordenhador. Animais doentes, com
mastite, também sdo fontes de contaminacéo.

Os manipuladores de alimentos sdo pecas-chave na obtencdo de matéria-prima de
qualidade. As atitudes do ordenhador deverdo ter como fundamento as Boas Praticas
Agropecudrias — BPA, pois as mesmas determinardo a qualidade do leite e seus derivados, até
0 momento do consumo.

Essa proposta de trabalho ganha em importancia devido a escassez de estudos na
literatura regional dos Cocais (MA) que abordam aspectos higiénico-sanitarios relacionados a
producdo e qualidade do leite, e apontem medidas especificas para essa regido, que venham a
auxiliar na melhoria continua da qualidade.

Ademais, tem-se percebido, no Laticinio da Associacdo dos Produtores de Leite de
Codd — APLEC, certa constancia de problemas relativos a qualidade do leite fluido advindo
dos produtores associados. Isto leva a conjecturar sobre a hipotese de se obter melhorias na
qualidade do produto por meio da implementacdo das BPA junto ao setor de produgéo.

Nesse sentido, para que se possa melhor compreender o processo de ordenha e a
qualidade do leite produzido e comercializado na cidade de Codd (MA), pretende-se avaliar 0
perfil higiénico-sanitario das propriedades fornecedoras de leite ao Laticinio (APLEC). Para
atingir o objetivo geral, alguns objetivos de natureza especifica foram estabelecidos:

e Realizar um diagndstico sobre as condi¢fes do processo de obtencdo do leite,
visando constatar o cumprimento da legislacdo vigente e detectar
areas/condi¢bes de risco a salude publica em relacdo aos seguintes itens:
situacBes e condicdes das edificacdes e instalacdes; higienizacdo; controle de
vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo de residuos;
manipuladores; matéria-prima; acondicionamento e transporte; documentacao
e registro;

e Capacitar os ordenhadores em procedimentos de Boas Praticas de Ordenha, a
fim de garantir condic@es higiénico-sanitarias satisfatorias;

e Elaborar um manual de Boas Praticas Agropecudrias — BPA, com base nas ndo
conformidades;



2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Regido do Cocais Maranhenses

O Territério dos Cocais foi homologado em 14 de outubro de 2003, em sua primeira
formacdo sendo composto por 12 municipios: Afonso Cunha, Aldeias Altas, Buriti Bravo,
Caxias, Coelho Neto, Duque Bacelar, Fortuna, Lagoa do Mato, Mat6es, Parnarama, Sdo Joao
do Soter e Timon. Conforme Censo Demografico de 2000, a populacdo total era de 463.806
habitantes, sendo 316.738 habitantes da zona urbana (68,29%) e 147.068 habitantes da zona
rural (31,71%) (BRASIL, 2010).

Em 2004, o Conselho estadual de Desenvolvimento Rural Sustentdvel — CEDRUS
homologou a ampliagdo dos territérios do Maranhdo, incluindo os municipios de Codo,
Coroata, Senador Alexandre Costa, Timbiras e Peritoro, totalizando 17 municipios (Figura
1), a atual composigdo, com uma populagdo de 721.396 habitantes, sendo 354.881 habitantes
na zona urbana (49,89%) e 363.534 habitantes na zona rural (50,39%). Apesar dos acréscimos
em numero absolutos, o Territorio continua com alto indice de urbanizacdo, ou seja, a sua
composicao ndo teve alteracdes significativas.
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Figura 1. Mapa da Regido do Cocais. Fonte: Brasil, 2010

O Territério dos Cocais atualmente abrange uma area de 29.970,40 Kmz2, onde
existem 34.257 agricultores familiares, 11.739 familias assentadas e 13 comunidades
quilombolas.

Os municipios mais populosos séo Caxias, Timon e Codo que juntos contribuem com
55 % da populacdo do Territorio. O Indice de Desenvolvimento Humano — IDH médio da
regido € 0,56 (BRASIL, 2010).

O municipio de Cod6 Possui uma area de 4.361 km? e uma populacéo de 118.038
habitantes segundo dados do IBGE, 2010.



2.2 Leite

De acordo com a Instrucdo Normativa — IN n° 62/2011 entende-se por leite, sem outra
especificacdo, o produto proveniente da ordenha completa, e ininterrupta, em condicfes de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda (BRASIL, 2011a).

Essa definicdo torna claro que a obtencdo do leite envolve um rigoroso controle
higiénico sanitario nas propriedades rurais. Este controle estd diretamente relacionado aos
cuidados com a sanidade e manejo do rebanho, e a higiene do local, dos equipamentos, do
ordenhador e do processo de ordenha (FONSECA; SANTOS, 2000).

O leite de vaca é a matéria-prima para as industrias de laticinios e alimentos de grande
valor nutritivo, sendo recomendado o seu consumo diério, devendo assim, merecer atencao
especial e um controle de qualidade higiénico-sanitario adequado (PINNA; LIZIERE, 2000).

De modo geral o leite fluido pronto para consumo deve apresentar-se pasteurizado, e
estdo classificados em tipos: leite tipo A e pasteurizado. Quanto ao teor de gordura podem ser
integral, semi desnatado e desnatado, além de Ultra High Temperature — UHT, conhecido
como longa vida. O leite comercializado deve ser inspecionado pelos Servicos de Inspecao
Municipal — SIM, Estadual — SIE ou Federal — SIF, tendo como base o Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA (BRASIL, 1996), e
0s seus padrdes de identidade e qualidade descritos na IN n° 62/2011 (BRASIL, 2011a).

O leite é um dos alimentos mais completos da natureza, tendo em sua composicao
elementos nutritivos como: proteinas, vitaminas, carboidratos, gordura e sais minerais;
estando presente na alimentacdo de pessoas de todas as idades e classes sociais, destacando-
se, principalmente, na dieta de criancas e idosos (FRANCO et al., 2000; NICOLAU et al.,
2004). E devido & presenca desses valiosos componentes nutritivos que o leite representa um
excelente meio de cultivo para muitos microrganismos causadores de alteragcdes, de
enfermidades de origem alimentar e zoonoses (JAY, 2005).

Sua qualidade € um dos temas mais discutidos atualmente dentro do cenario nacional
de producdo leiteira. Depois de secretado no Ubere, o leite pode ser contaminado por
microrganismos a partir de trés principais fontes: de dentro da glandula maméaria, da
superficie exterior do Ubere e tetos, e da superficie do equipamento e utensilios de ordenha e
tanque (SANTOS; FONSECA, 2001).

Adicionalmente, sdo de igual importancia a temperatura e o periodo de tempo de
armazenagem do leite, uma vez que estes dois fatores estdo diretamente ligados com a
multiplicagdo dos microrganismos presentes no leite, afetando, consequentemente, a
contagem bacteriana total - CBT (FONSECA, 1998).

As préticas higiénicas de producdo do leite, manuseio e estocagem apropriados e a
pasteurizacdo obrigatdria, reduziram de maneira significativa a transmissao, pelo leite, de
tuberculose e brucelose. Atualmente as toxinfec¢Oes associadas ao leite e derivados, se devem
ao consumo de leite cru, derivados de leite cru ou que sofreram recontaminacdo pos-
pasteurizacdo (EMBRAPA, 2005a).

2.1.1 Composicao

Varios sdo 0s componentes do leite. O que se apresenta em maior proporcao é a agua,
sendo os demais formados principalmente por gordura, proteinas, carboidratos, todos
sintetizados na glandula mamaria. Existem também pequenas quantidades de substéncias
minerais, substancias hidrossolUveis transferidas diretamente do plasma sanguineo, proteinas
especificas do sangue e tragos de enzimas (TRONCO, 2008).



Ainda segundo Tronco (2008) a agua € o componente mais abundante no qual se
encontram em solucdo os demais compostos. Alguns minerais apresentam-se na forma de
solucdo ibnica; a lactose e a albumina aparecem como solucdo verdadeira; a caseina e 0s
fosfatos no estado de dispersdo coloidal e a gordura na forma de pequenos glébulos dispersos,
constituindo uma emuls&o.

A determinacdo da percentagem de gordura pode auxiliar na interpretacdo de algumas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite e seus derivados. O Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade para Leite Pasteurizado determina que o leite deve apresentar no
minimo, 3% de gordura (BRASIL, 2011a).

Os termos soélidos totais — ST ou extrato seco total — EST englobam todos os
componentes do leite, exceto agua. Por sélidos ndo-gordurosos — SNG ou extrato seco
desengordurado — ESD, compreendem-se todos os elementos do leite, menos a &gua e a
gordura.

Segundo a IN n°62/2011, a densidade do leite normal deve estar entre 1,028 e 1,033
g/mL, a uma temperatura de 15°C. Densidade abaixo do minimo indica que o leite foi
fraudado, por adicdo de agua. J& quando o resultado aponta um valor acima do limite
estabelecido outro produto foi adicionado a densidade (BRASIL, 2011a).

2.1.2 Aspectos microbiologicos

Pasteur foi o primeiro cientista a compreender o papel dos microrganismos nos
alimentos, em 1837, demonstrando que o azedamento do leite era provocado pelos mesmos.
E, em 1860, empregou o calor para destruir microrganismos indesejaveis em alimentos. Este
processo denomina-se pasteurizacdo (HOFFMANN et al., 1999). Charles Porcher, em 1933,
definiu exatamente o objetivo da pasteurizacdo, que é destruir sua microbiota deteriorante e
patdgena, por emprego apropriado de calor, procurando alterar o0 menos possivel a estrutura
fisica, seu equilibrio quimico e suas vitaminas (ROQUE et al., 2003).

A qualidade microbiologica vem se destacando por constituir-se um indicativo da
salubridade da glandula maméria da fémea em lactacdo, e de um modo geral das préaticas
higiénicas adotadas dentro do manejo da propriedade. Esta qualidade pode ser enfocada sob
dois diferentes aspectos: a qualidade industrial e principalmente o risco a satde publica. Uma
boa qualidade do leite do ponto de vista bacteriologico é essencial para se obter produtos de
excelente qualidade, tanto sensorialmente como nutricionalmente (IBARRA, 2004). Com
relacdo a saude publica, se destacam os casos de intoxicacdes alimentares, ocasionadas muitas
vezes por ingestdo de alimentos crus ou processados, contaminados por microrganismos
através das maos de manipuladores, superficies e equipamentos inadequados (ALMEIDA,
2003).

Os principais microrganismos envolvidos com a contaminacao do leite sdo as bactérias
(devido a faixa de neutralidade do pH), sendo que virus, fungos e leveduras tem uma
participacdo reduzida, apesar de serem potencialmente importantes em algumas situacdes
(NORNBERG, 2009).

Gounot (1986) e Silva (1991) observaram que 0S microrganismos que normalmente
contaminam o leite crescem numa ampla faixa de temperatura. As bactérias sdo classificadas
em trés categorias de acordo com a sua faixa de temperatura 6tima de crescimento e
multiplicacdo: bactérias psicrofilas (0 e 15°C), mesofilas (20 e 40°C) e termdfilas (44 e 55°C).
Duas outras categorias de microrganismos sdo importantes: as psicrotréficas, que sdo capazes
de crescer em baixas temperaturas (< 7 °C), independente de sua temperatura 6tima de
crescimento; termoduricas que correspondem ao grupo de bactérias capazes de resistir ao
processamento téermico de pasteurizacdo. Esta classificacdo tem grande importancia pratica,



sendo fundamental para compreendermos as causas e potenciais solu¢des para 0s problemas
de qualidade do leite.

Os microrganismos mesofilos predominam em situacdes em que ha falta de condigdes
basicas de higiene de uma maneira geral, bem como falta de refrigeracdo do leite. Em tais
circunstancias bactérias como Lactobacillus, Streptococcus e Lactococcus e algumas
enterobactérias, atuam intensamente através da fermentacdo da lactose, produzindo acido
latico e gerando a acidez do leite, que é um dos problemas mais frequentes detectados a nivel
de plataforma (GALTON et al. 1986).

Os principais grupos de microrganismos indicadores de qualidade do leite sdo as
bactérias aerdbias mesofilas e/ou anaerdbias facultativas viaveis (comumente denominadas de
mesofilos aerdbios) e os coliformes. A utilizacdo do grupo coliforme como indicador das
condic@es higiénico-sanitarias em alimentos é préatica estabelecida ha anos. Os coliformes sdo
internacionalmente considerados microrganismos indicadores da seguranca microbioldgica de
alimentos (BONASSI, 1984; FRAZIER & WESTHOFF, 1993).

Segundo Tronco (2008), as provas para a determinacdo de coliformes em leite cru,
permitem avaliar o grau de contaminacdo do préprio leite, ja em produtos ou leites
pasteurizados, estas provas servem para detectar falhas na pasteurizacdo ou recontaminacao,
porque as bactérias deste grupo ndo resistem as temperaturas utilizadas na pasteurizacéo.

Os microrganismos mesofilos aerdbios sdo aqueles que crescem, quando incubados
em temperaturas entre 35 e 37 °C em condicBes de aerobiose. E importante ressaltar que a
maioria das bactérias patogénicas de origem alimentar sdo mesofilas. Desta forma, uma alta
contagem de meso6filos aerdbios pode significar que houve condi¢Ges favoraveis para o
desenvolvimento de patégenos (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

O maior problema relacionado as bactérias psicrotroficas reside no fato de elas serem
capazes de produzir enzimas que resistem ao tratamento térmico. As principais bactérias deste
grupo séo: Pseudomonas spp, Bacillus, spp, Serratia spp, Listeria spp, Yersinia spp,
Lactobacillus spp, Flavobacterium spp, Corynebacterium spp, Micrococcus spp e Clostridium
spp. Alguns desses microrganismos, como a Listeria, Yersinia e Bacillus, sdo capazes de
provocar doencas em seres humanos através da ingestdo de leite cru, em certas condi¢des
especiais (MENDES, 2006).

O tempo prolongado de armazenamento do leite em temperatura de refrigeracdo
favorece o crescimento e predominio de bactérias psicrotroficas. Ainda que durante a
pasteurizacdo do leite a grande maioria das bactérias psicrotréficas sejam destruidas, este
tratamento térmico tem pouco efeito sobre a atividade das enzimas produzidas por estes
microrganismos, sendo consideradas enzimas termorresistentes (SANTOS e FONSECA,
2003).

As bactérias psicrotréficas predominam em situacdes onde ha deficiéncia de higiene
na ordenha, problemas de limpeza e sanitizacdo do equipamento de ordenha associado com o
resfriamento marginal do leite (temperaturas entre 5 e 15 °C), ou quando o tempo de
estocagem € demasiadamente longo (MENDES, 2006).

De um modo geral, no Brasil, a contaminacao de leite pasteurizado por altas contagens
de microrganismos deterioradores e/ou patogénicos, tem sido atribuida a deficiéncias no
manejo e higiene durante a ordenha, a elevados indices de mastites, a descuidos com a correta
desinfeccdo e manutencdo de equipamentos e a falta de capacitacdo para os colaboradores
(PADILHA; FERNANDES, 1999; FRANCO et al., 2000; GUIMARAES, 2002; CARDOSO;
ARAUJO, 2003).



2.1.3 Qualidade

Os procedimentos higiénicos dispensados durante a obtencdo e a manutencgéo do leite
até sua entrada no estabelecimento de beneficiamento ira determinar o tipo e a quantidade dos
contaminantes. A saude do rebanho leiteiro, as boas préaticas durante a ordenha, a conservagéo
do leite a baixas temperaturas até 0 momento em que serd processado sdo fundamentais para
evitar o desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela sua deterioracdo. Todos esses
cuidados sdo de fundamental importancia para a produgdo de produtos derivados, ja que o
leite ¢ utilizado como matéria-prima (ORDONEZ et al., 2005). Pode-se supor que a qualidade
do leite é de fundamental importancia para contribuir com a melhoria da cadeia produtiva da
bovinocultura de leite, dando prioridade aos pequenos agricultores.

Critérios utilizados para garantir a qualidade higiénica do leite sdo variados e adotados
em praticamente todos os paises que apresentam uma industria lactea desenvolvida.
Pardmetros voltados para a qualidade microbioldgica do leite sdo usados como critério de
aceitacdo por parte da indastria e dentro da legislacdo oficial de cada pais ou regido
(FONSECA, 2001).

O principal parametro utilizado para se verificar a qualidade do leite é o seu perfil
microbioldgico, através da pesquisa de grupos especificos de microrganismos como aerobios
mesofilos, coliformes e psicrotroficos (NERO et al., 2009). Apesar de existirem padrbes
microbioldgicos regulamentados por legislacdo especifica, o produtor no Brasil ainda trabalha
em condi¢des muito aguém dos padrdes técnicos recomendados (ASSIS et al., 2007).

No ambito internacional a seguranca do alimento é garantida por organismos e
entidades como a FAO e a Organizacdo Mundial de Saide — OMS. No ambito nacional, o
Ministério da Saude — MS e o0 MAPA desempenham seu papel (CAVALLI, 2001; TABAI,
2001).

Os parametros relacionados com a qualidade higiénica do leite sdo muitos e incluem
desde a contagem bacteriana total — CBT ou Contagem Global — CG, até a contagem de
células somaéticas — CCS (PICININ, 2003).

A filtragem e o resfriamento do leite imediatamente apds a ordenha é uma medida
eficiente para diminuir o crescimento microbiano no leite e aumentar seu tempo de
conservacao, isto é, leite sem acidificacdo. N&o é possivel, evidentemente, produzir um leite
isento de bactérias, mas € tanto possivel como necessario produzir um leite com um minimo
de bactérias (VENTURINI et al., 2007).

Segundo Cerqueira et al. (1999), a melhor forma de retardar a perda da qualidade,
mantendo estaveis as caracteristicas do produto, é promovendo o resfriamento imediato e
mantendo a temperatura durante o transporte a granel.

O emprego das Boas Praticas Agropecuarias na obtencdo higiénica do leite € uma acao
que independe de investimentos vultosos, mas é determinante para a obtencdo de leite de
qualidade. A ordenha ¢ um momento de fundamental importancia para a qualidade
microbioldgica do leite (NASCIMENTO; RASZL, 2012).

A adequada higiene da dos tetos é talvez a medida isolada mais importante para a
prevencdo de infecgdes intramamérias. Existe uma relagdo entre o numero de bactérias
presentes nos tetos e as taxas de infecgbes intramamarias. Desta forma, todos os
procedimentos que contribuam para a manutencdo de uma baixa populacdo de bactérias na
superficie dos tetos ajudam de forma significativa no controle de mastite (FONSECA,;
SANTQOS, 2000).



2.2 Higiene

Na atividade leiteira é importante ter em conta que sdo varios 0s aspetos que poderao
influenciar a obtencdo de uma matéria-prima de qualidade. A producéo de leite de qualidade
ndo estd apenas dependente de uma boa higiene da ordenha, apesar de este ser um ponto
importante no processo. As BPA devem constituir o ponto de partida para que o leite seja
produzido em conformidade com a expectativa do consumidor e a legislacdo em vigor
(SILVA, 2011).

Exigéncias de qualidade por parte dos consumidores de leite e derivados devem ser
atendidas desde a propriedade rural. O produtor de leite tem um papel fundamental a
desempenhar, pela importancia que a matéria-prima, o leite cru, exerce sobre o processamento
industrial e a vida de prateleira dos produtos (EMBRAPA, 2005a).

As bactérias, quando em quantidades elevadas no leite, causam a perda da qualidade
do produto, alterando o sabor, a durabilidade do leite e seus derivados, podendo provocar
doencas ao consumidor e prejudicando a remuneracdo ao produtor. A forma de reduzir a CBT
depende exclusivamente higienizacdo, que leva a reducdo do nimero de bactérias no leite,
através de uma boa higiene no processo de ordenha, limpeza e sanitizacdo de utensilios e
equipamentos, maos do ordenhador e do ambiente; e do resfriamento répido do leite, que
diminui a multiplicacdo das bactérias que ja estdo presentes no leite (SANTOS e FONSECA,
2007).

A higienizacdo é uma operacdo fundamental na qualidade do leite e é constituida de
duas etapas: a limpeza e a sanitizacdo. Nesse processo, além de excluir o resto do leite, que é
o alimento para que as bactérias se multipliguem, eliminam-se os microrganismos restantes
nos equipamentos (ANDRADE; MACEDO, 1996).

A limpeza é a remocdo da sujeira visivel, que comeca com a retirada dos residuos,
apenas com agua, passa pelo uso correto de detergentes com buchas ou escovas macias. A
limpeza consta da remocdo das sujidades de uma superficie. E a primeira etapa da
higienizacdo. Quando bem executada, pode eliminar mais de 90% das sujidades. A limpeza
pode reduzir a carga microbiana das superficies, porém, em geral, ndo chega a indices
satisfatorios, o que pode ser atingido com a segunda etapa do processo, a sanitizacdo, por
meio de substancias sanitizantes (SINDILEITE, 2008).

Também denominada de desinfeccéo, é a etapa da higienizacdo que visa reduzir, para
niveis aceitaveis, os microrganismos (células vegetativas ou esporos), ainda presentes na
superficie limpa. Estes microrganismos podem estar abrigados nos residuos, imperceptiveis a
olho nu, ainda presentes nas superficies apos a limpeza. E essencial que a etapa anterior, de
limpeza, seja bem feita, para que a sanificacdo possa ter os efeitos desejados (EMBRAPA,
2005a).

2.2.1 Animal

A saude da glandula mamaria, a higiene de ordenha, o ambiente em que a vaca fica
alojada e os procedimentos de limpeza do equipamento de ordenha sdo fatores que afetam
diretamente a contaminagdo microbiana do leite cru (GUERREIRO, et al., 2005).

De acordo com a FAO (2004), as técnicas de ordenha devem ser sempre bem
aplicadas. Técnicas de ordenha incorretas ou varidvel podem resultar em um maior risco de
mastite e prejuizo para o animal. A técnica correta para ordenha mecanica é a seguinte:
preparar adequadamente os animais antes da ordenha; realizar a conducdo até a sala de
ordenha; secar os tetos; colocar as teteiras; evitar a penetracdo de ar desnecessaria durante a
fixacdo das teteiras; evitar sobreordenha; quando cessar o fluxo de leite remover as teteiras



delicadamente, e quando necessario, aplicar desinfetante para cada teto apds a ordenha de
acordo com recomendac0es e regulamentos nacionais (Figura 2).
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Figura 2. Fluxograma de ordenha. Fonte: EMBRAPA, 20009.

Os tetos do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com agua corrente
sob baixa pressdo, seguindo-se secagem com toalhas de papel descartaveis e inicio imediato
da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de fundo escuro ou em outro
recipiente especifico para essa finalidade. Em casos especiais, como os de alta prevaléncia de
mamite causada por microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de desinfeccéo
dos tetos antes da ordenha, mediante técnica e produtos desinfetantes apropriados
(EMBRAPA, 2005b), adotando-se cuidados para evitar a transferéncia de residuos desses
produtos para o leite (secagem criteriosa dos tetos antes da ordenha).

Apo6s a ordenha, desinfetar imediatamente os tetos com produtos apropriados. Os
animais devem ser mantidos em pé pelo tempo necessario para que o esfincter do teto volte a
se fechar. Para isso, recomenda-se oferecer alimentacdo no cocho apds a ordenha.

O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de aco inoxidavel, nailon,
aluminio ou pléstico sem cheiro e refrigerado até a temperatura de 7°C em até 3 horas para
processamento no laticinio e 10° C em 2 horas na propriedade.

A limpeza do equipamento de ordenha e do equipamento de refrigeracdo do leite deve
ser feita de acordo com instrucbes do fabricante, usando-se material e utensilios adequados,
bem como detergentes sem cheiro e incolores.

O produtor ainda parece desconhecer os principios basicos sobre higiene do leite,
notadamente no que diz respeito a préopria definicdo sobre contaminacdo bacteriana e suas
implicacdes na qualidade do leite e na saide mamaria do rebanho (GUERREIRO et al., 2005).

2.2.2 Ordenhador

O termo manipuladores de alimentos corresponde a qualquer individuo que entre em
contato com um produto alimenticio nas etapas de producdo, processamento, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos (OLIVEIRA et al., 2003).

Teixeira et al. (2000) enfatizaram que as melhores formas para assegurar a qualidade
da alimentacdo sdo a educacgéo e a capacitacdo constante dos manipuladores, pois cria um
conjunto de meios e processos mediante os quais o individuo é ensinado e aperfeicoado na
execucao de determinada tarefa e, atualmente, as capacita¢cdes para manipuladores vém sendo
elaborados tomando como base esse conceito.



Segundo Silva (2007), a higiene pessoal dos manipuladores é fator de grande
importancia para a qualidade do alimento. O ordenhador deve ser visto como um manipulador
de alimentos. Assim, desde as maos até o vestuario devem estar corretamente higienizados,
evitando tornarem-se veiculos de contaminacdo microbiana.

As elevadas contagens de microrganismos aerobios mesofilos e coliformes em leite in
natura indicam, respectivamente, a contaminagdo total que o alimento sofreu até 0 momento
em que a amostra foi colhida para anélise, e a contaminacdo ambiental agregada ao produto
devido a deficiéncia durante a higiene de produc&o.

Germano et al. (2000) afirmaram que a maior parte das ocorréncias de contaminacao
microbiana dos alimentos tem origem na ignorancia e descaso dos manipuladores, qualidade
da matéria-prima, condi¢cdes sanitarias inadequadas do local de producdo e utensilios,
distribuicdo e/ ou comercializagdo. Silva Junior (2001) ressalta que o manipulador de
alimentos é o principal veiculo transmissor de agentes microbiologicos ao alimento.

As praticas erradas de manipulacdo na epidemiologia das doencas transmitidas por
alimentos enfatizam a necessidade de capacitacdo de manipuladores e consumidores.
Normalmente o controle das doencas transmitidas por alimentos se da em quatro frentes:
determinacbes dos padrdes legais, inspecOes periodicas, avaliacdo do produto final e
avaliacGes medicas dos funcionarios (EHIRI; MORRIS, 1994).

Com o foco no controle de enfermidades transmitidas por alimento, os programas de
educacédo surgem como importantes ferramentas para toda a cadeia de producéo do leite fluido
(SINNEL, 1995).

O sucesso do processo educativo é algo bastante dificil de se mensurar, mas ndo se
podem esperar mudancgas radicais, porque 0s processos educativos envolvem a sociedade, o
momento historico e valores do educando e do educador.

Oliveira (1993) mostrou que os trabalhos de extensdo a pequenos proprietarios rurais
podem ser bastante influenciados pela ideologia dos técnicos, que, despreparados para lidarem
com aspectos educativos creditam a ndo aceitacdo dos pacotes tecnoldgicos a trés agentes
principais: 0s proprios agricultores e sua ignorancia; os outros técnicos, seu despreparo e
atitudes pouco éticas; e as instituicGes e seu poder.

Coleman et al. (2000) afirmaram que pessoas que manipulam alimentos devem ser
continuamente capacitadas, embora estes autores afirmem que a relagdo entre conhecimento,
atitudes e comportamento nem sempre é racional, e apenas o conhecimento ndo leva a
mudanca de héabitos.

De acordo com Cleary (1988), os programas educacionais que tem como objetivo a
mudanga do comportamento, e na area da saude podem erroneamente assumir que o
fornecimento de informac6es sobre o comportamento desejado seja suficiente. A informacéo,
embora seja Util no processo de aprendizado, ndo é o processo total. Se 0 que se deseja é
influenciar o comportamento, e fazer com que as pessoas pratiquem algo diferente do que
faziam, outras variaveis devem ser consideradas.

Sem desconsiderar as necessidades de eventual transmissdo de informacdo e o
desenvolvimento de habilidades técnicas, a formacdo de manipuladores deve ser baseada no
desenvolvimento integral destas pessoas como seres humanos, a sua autonomia na construgao
do conhecimento e cidadania, além de tornar possivel o desenvolvimento de formas coletivas
e individuais de promog&o de saude (COSTA et al., 2002).

Outro aspecto importante citado por Silva et al. (2005) para garantir a inocuidade dos
alimentos é o controle de salude dos manipuladores de alimentos, uma vez que, aqueles
portadores de agentes que podem ser propagados para os alimentos contribuem para a sua
contaminagéo.
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2.3 Legislacao

Até dezembro de 2000, estava em vigor a Portaria n° 451/1997, do Ministério da
Saude — MS (BRASIL, 1997c), que determinava limites para contagem de mesofilos
aerobicos, coliformes totais e coliformes fecais no leite pasteurizado colocado no comércio
para consumo humano. Em janeiro de 2001, a Portaria n°® 451/1997 foi revogada pela
Resolucdo n° 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), que estabelece para o produto em
questdo a obrigatoriedade de um limite maximo apenas para coliformes fecais e determina a
necessidade de uma prova de presenca/auséncia de Salmonella.

A legislagéo sobre a producéo de leite no Brasil foi alterada pelo MAPA. O antes
denominado "Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite — PNQL", que tinha
como objetivo implementar varias mudancas na legislagdo brasileira no que se refere a
qualidade do leite passou por consulta publica e, apds algumas alteracdes, transformou-se na
IN n° 51/2002 (BRASIL, 2002a). As principais mudancas que a IN trouxe foram a adocéo de
parametros de qualidade como a Contagem Bacteriana Total — CBT, a Contagem de Células
Sométicas — CCS, a auséncia de residuos de antibidticos, entre outros (SANTOS, 2002).

Para possibilitar a sua adequada implantacao, a IN n° 51/2002 foi elaborada baseando-
se na aplicacdo gradativa e regionalizada, estabelecendo prazos compativeis para a adequacéo
de cada produtor dentro dos novos parametros de qualidade do leite (OLIVAL, et al., 2002).

Ap0s algumas prorrogacdes no prazo estabelecido na tabela do Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado — RTIQL da IN n°® 51/2002, o0 MAPA
publicou no Diério Oficial da Unido — DOU em 30 de dezembro de 2011, a IN n° 62/2011,
revogando a IN n° 51/2002, que contém normas de producdo e qualidade do leite (BRASIL,
2011a).

A legislacdo comecou a valer desde 1° de janeiro de 2012 com novos parametros para
CBT e CCS, refletindo negociacfes entre governo e setor produtivo. Com a medida, o
Ministério alinhou o pedido de produtores que ndo conseguiram cumprir o prazo para reducao
dos limites previstos a proposta do PNQL.

Os padrOes estdo em processo de implantacdo gradativa desde 2002. Com a
atualizacdo, os indices de CBT e CCS que podiam chegar a 750 mil/mL, passam a ter como
limite maximo 600 mil/mL. Para os produtores das regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste a
determinacdo ja estd em vigor desde janeiro de 2012. Os do Norte e Nordeste do pais
cumprem as mesmas exigéncias a partir de janeiro de 2013.

A edicdo da norma passa a escalonar os prazos e limites para a reducéo de CBT e CCS
até o ano de 2016, chegando a 100 mil/mL e 400 mil/mL, respectivamente. Além disso, esta
instrucdo suprime os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos leites tipos “B” e
“C”.

Esta normativa também incrementa o texto original, complementando o controle
sanitario de brucelose e tuberculose, além de normatizar itens ndo esclarecidos no texto
original, como a obrigatoriedade da realizacdo de andlise para pesquisa de residuos de
inibidores e antibioticos no leite e outras lacunas observadas nestes nove anos de execucao da
legislacéo.

Para atender as demandas futuras, o governo instituiu um grupo de trabalho que esta
acompanhando o desenvolvimento do PNQL (BRASIL, 2011b).

A producéo de leite seguro para a saude do consumidor pressupde o controle, que é a
reducdo a um nivel aceitavel ou a eliminacdo de todos 0s perigos que, potencialmente, possam
estar presentes no leite. Um pre-requisito efetivo deve controlar a maioria dos perigos
relacionados ao ambiente de producgdo. Esse pré-requisito constitui o conjunto de BPA, que
deve abranger os cuidados com a saide do rebanho, o destino dos dejetos, a limpeza e higiene
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do piso, paredes e dos equipamentos de ordenha e de refrigeracdo do leite, a qualidade da
agua e a higiene pessoal, entre outros (EMBRAPA, 2005a).

Especificamente no que diz respeito a obtencdo higiénica e ao beneficiamento do leite,
ha dispositivos legais, como a Instru¢cdo Normativa — IN n°® 62/2011, de 29 de dezembro de
2011 do MAPA e a Portaria n°368/1997, de 04 de setembro de 1997 do MAPA, que devem
ser cuidadosamente analisadas e seguidas pelos produtores e empresarios, de forma a se
adequarem a todas as exigéncias legais que a atividade impde.

2.4 Boas Praticas Agropecuarias — BPA
2.4.1 Conceito

Entende-se por qualidade, aquilo que atende perfeitamente, de forma confiavel,
acessivel, segura e no tempo certo as necessidades do consumidor (CAMPOS, 1992). O
controle de qualidade é um conjunto de medidas ou acGes realizadas durante a producéo,
processamento, armazenamento e comercializacdo do produto, visando a manutencdo da
qualidade em niveis aceitaveis pelo consumidor, que satisfacam as suas necessidades e que
ndo coloquem em risco a sua satide (CARVALHO FILHO et al., 2002).

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, tém sido utilizadas
ferramentas como as BPF e o sistema de Anélises de Perigo e Pontos Criticos de Controle —
APPCC. Segundo Hooten (1996) as BPF sdo acGes aplicadas a producdo de alimentos,
medicamentos e instrumentos médicos, e existem desde a década de 70, embora tenham sido
formalizadas em diversos paises a partir da metade dos anos 90.

A demanda por alimentos seguros fez surgir diversos programas para assegurar a
qualidade e seguranca dos alimentos. Entre as principais ferramentas usadas pelas cadeias
produtivas destacam-se: as BPA, as BPF, Procedimento Padrédo de Higiene Operacional —
PPHO, Procedimento Operacional Padronizado — POP, o APPCC, Programa Alimento Seguro
— PAS, Rastreabilidade, Sistemas de Certificacdo e Protocolos Internacionais. As potenciais
vantagens para produtores que implantam esses programas séo 0 aumento da competitividade,
o oferecimento de produtos diferenciados e a maior garantia de permanéncia dos mercados.
Para os consumidores, a principal vantagem €é a garantia de alimentos seguros de alta
qualidade (SANTOS; FONSECA, 2007).

Segundo a IDF/FAO 2004, citado por Santos (2010) entende-se por BPA o conjunto
de atividades desenvolvidas dentro da fazenda leiteira com objetivo de garantir a satde, o bem
estar e a seguranga dos animais, do homem e do ambiente (Figura 3).

Objectivos essenciais das Boas Praticas
Agricolas na Producdo de Leite

) _ Alimentacdo e
Sanidade Higiene na Bemn Estar -
Animal Ordenha abeberamento Animal Gl
animal
Objectivos . Leite € colhido e armazenado sob condigfes de higiene adequadas,
essenciais . Equipamento utilizado para o efeito é alvo de manutencdo apropriada

Figura 3. Boas Praticas Agricolas na Producéo Leiteira (Fonte: FAO, 2004).
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As principais areas de atuacdo das BPA em fazendas leiteiras sdo: ambiente, salde
animal, higiene de ordenha, alimentagdo e bem estar animal.

De acordo com o Servigco Nacional de Aprendizagem Comercial — SENAC (2001), as
técnicas utilizadas para a avaliagdo das Boas Praticas de Fabricacdo — BPF, podem ser
classificadas em quantitativas, direcionadas a enumeracao de bioindicadores de contaminagéo,
e qualitativas relacionadas a analise observacional por meio da aplicacdo da lista de
verificacéo.

A lista de verificacdo € um instrumento utilizado para avaliar as condi¢des higiénico
sanitarias de estabelecimentos produtores de alimentos, visando instituir adequacdes por meio
da identificagdo de pontos criticos em instalages e processos produtivos, a fim de eliminar ou
reduzir riscos de contaminacdes fisicas, quimicas e bioldgicas (BRASIL, 2002; PIRAGINE,
2005).

As BPA sdo também a base para implantacdo de outros programas de garantia de
seguranca de alimentos, como o APPCC (SANTOS, 2011).

Ainda segundo Santos (2011), durante os ultimos anos, varias empresas captadoras e
cooperativas em diversos paises do mundo tém desenvolvido programas de qualidade, 0s
quais tem como base a aplicacdo de medidas nas fazendas leiteiras para garantia da seguranca
dos derivados lacteos. Esses programas buscam melhorias nas seguintes areas dentro das
fazendas leiteiras: salde animal; higiene de ordenha; alimentacdo animal e fornecimento de
agua; bem estar animal e ambiente.

A implementacdo desses programas e sistemas de qualidade devem contar com o
auxilio de programas de capacitagdo continuado para todos os envolvidos na cadeia de
producdo de alimentos, como os manipuladores e gerentes de servi¢os de alimentacao,
visando a capacitacdo para a promocao da higiene, da salde e da seguranca do alimento
(ZACCARELLI et al., 2000).

2.4.2 Legislacao

A crescente preocupacdo que o tema qualidade de alimentos tem despertado é notéria
e, concomitantemente, varias ferramentas de gestdo da qualidade tém sido criadas e utilizadas
na expectativa de atender a quesitos de idoneidade em respeito ao consumidor, para oferecer
um produto seguro e, a0 mesmo tempo, contemplar as exigéncias de comercializacdo
(RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

As BPF sdo necessarias para controlar as possiveis fontes de contaminacdo cruzada e
para garantir que o produto atenda as especificacfes de identidade e qualidade (GUIA, 2000).

A Portaria n® 1428 de 26 de novembro de 1993 do MS define BPF como “normas e
procedimentos que visem atender a um determinado padréo de identidade e qualidade de um
produto ou servi¢co” e que consiste na apresentacdo de informacOes referentes aos seguintes
aspectos basicos: a) Padrdo de Identidade e Qualidade — PIQ; b) Condigdes Ambientais; c)
Instalacbes e Saneamento; d) Equipamentos e Utensilios; e) Recursos Humanos; f)
Tecnologia Empregada; g) Controle de Qualidade; h) Garantia de Qualidade; i)
Armazenagem; j) Transporte; K) Informacgdes ao Consumidor; I) Exposicdo/Comercializagéo;
m) Desinfeccdo/Desinfestacdo (BRASIL, 1993). J& a primeira regulamentacdo do MAPA,
veio através da Portaria n°® 368, de 04/09/97 que aborda o regulamento técnico sobre as
condicBes higiénico-sanitarias e sobre as BPF para estabelecimentos industrializadores de
alimentos (BRASIL, 1997b).

A Portaria n°® 326 de 30 de julho de 1997 da ANVISA (BRASIL, 2007a) exige dos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, o manual de BPF e sugerem o0s
PPHO, com 0s mesmos critérios da Portaria n°® 368/1997 do MAPA. Os PPHO’s s&o alguns
itens das BPF, dos quais por sua importancia para o controle dos perigos, devem ter
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detalhamentos dos procedimentos de monitoramento, acdo corretiva, registros e verificacdo
com aplicacéo de lista de verificacdo (PORTUGAL, et al., 2002).

Foi a partir da Resolucéo n°® 275 de 21 de novembro de 2002 da ANVISA que instituiu
no Brasil a obrigatoriedade do manual BPF e dos POP’s, que véo alem dos controles de
higiene, evidenciando outros aspectos, bem como a Lista de Verificacfes de BPF. Também o
MAPA recomenda os PPHO’s em nova Resolugéo do Departamento de Inspe¢éo de Produtos
de Origem Animal — DIPOA n° 10 de 22 de maio de 2003 para ser utilizado em
estabelecimentos de leite e derivados que funcione sobre regime de Inspecdo Federal, como
etapa preliminar para 0 APPCC. Sendo assim, pela RDC n° 275/2002 tem-se os POP’s: 1-
Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios; 2 - Controle da potabilidade
da &gua; 3 - Higiene e satde dos manipuladores; 4 - Manejo dos residuos; 5 - Manutencgéo
preventiva e calibracdo de equipamentos; 6 - Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
7 - Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens; 8 - Programa de recolhimento de
alimentos (BRASIL, 2002).

E por meio da RDC n° 10/2003 tem-se os PPHO’s: 1 - Potabilidade de agua; 2 -
Higiene da superficie de contato com o produto; 3 - Prevencdo de contaminagdo cruzada; 4 -
Higiene pessoal dos colaboradores; 5 - Protecdo quanto a contaminacdo do produto; 6 -
Agentes toxicos; 7 - Saude dos colaboradores; 8 - Controle integrado de pragas; 9 - Registros
(BRASIL, 2003a).

Vale ressaltar que de acordo com o tipo de industria alimenticia sdo estabelecidos os
PPHO’s ou POP’s, com o objetivo de atender as necessidades especificas de cada
estabelecimento beneficiador no intuito de garantir a seguranga dos alimentos (QUEIROZ;
ANDRADE, 2010)
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Area de Estudo e Unidades de Analise.

O experimento foi conduzido no periodo fevereiro e marco de 2011, com o apoio do
Laticinio da Associacdo dos Produtores de Leite de Codé — APLEC, no municipio de Cod6
(MA) (Figura 4). Inicialmente, foram realizadas visitas as propriedades associadas,
fornecedoras de leite, para se observar as condi¢des higiénicas durante o processo de ordenha.
O trabalho foi realizado em cinco das doze propriedades associadas. O critério de selecdo das
propriedades leiteiras foi o grau de interesse dos associados e maior volume de producéo.

Figura 4. ocalizaéo geografica do Municipio de Codd, MA. Fonte: IBGE (2010).

3.2 Instrumento de Coleta de Dados

Fase Referencial tedrico
Teorica
Construcéo de instrumentos de coleta de dados
Fase de Pesquisa de campo
Diagnostico
Anélise de dados
Fase de Producdo de material didatico
Intervencéo (Proposta das BPA e recomendacdes)
!
Capacitacao
!
Avaliacéo ex ante e { Avaliagéo
ex post

15



3.3 Lista de verificacao

Para a elaboracdo da lista de verificacdo foram considerados os principios gerais de
producdo de alimentos e as determinacfes da IN n° 62/2011 para a producdo do leite cru
refrigerado, além da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002b),
contendo as seguintes informagdes: instalagbes e equipamentos, manejo de ordenha,
manutencdo e higiene de equipamentos e higiene de manipuladores (ANEXO — B: lista de
verificacdo). A lista de verificacdo foi elaborada com questdes voltadas para a tecnologia da
obtencdo do leite, com foco na sanidade, ordenha higiénica, cuidados do ordenhador e
infraestrutura da propriedade

A lista de verificacdo de ndo-conformidades em relacdo as BPA foi aplicada nas
propriedades rurais fornecedoras de leite a APLEC. Apds analise e verificagdo da lista de néo-
conformidades foi realizada capacitacdo dos ordenhadores e, passados 15 dias, fez-se nova
aplicacéo da lista de verificacéo.

Esta ferramenta é empregada para verificar as porcentagens de conformidades e nédo
conformidades referentes a legislacdo em vigor, sendo os estabelecimentos classificados como
aprovado, com 75% de conformidades e reprovado abaixo de 75% de conformidades (FAO,
1997; BRASIL, 2002b).

3.4 Questionario

O objetivo do questionério foi elaborar o perfil do produtor de leite, do ordenhador e
da propriedade, interagindo manejo e producao.

Para as propriedades selecionadas foram elaborados questionarios com a identificacéo
e perfil do produtor, perfil da propriedade, do ordenhador e de producdo, conhecimentos do
ordenhador em manejo sanitario. (ANEXO — A: questionario). Adicionalmente, foi realizado
um levantamento da sanidade das vacas, das técnicas de armazenagem pos-coleta e outros
procedimentos de higiene.

O questionario semi-estruturado foi elaborado contendo questdes socioecondmicas,
questdes relacionadas a propriedade e ao manejo da producdo, sendo aplicado aos produtores
e ordenhadores.

O método utilizado foi o da entrevista estruturada, que se caracteriza pela apresentacao
ao entrevistado de questdes planejadas com a finalidade de obter respostas apropriadas que
preencham os objetivos da pesquisa (GUILHERMINO, 2003).

As questdes, as opgdes de respostas e a sequéncia de indagacdo foram idénticas para
todos os entrevistados. Isto foi feito para assegurar que as variacdes entre as respostas fossem
devido a diferencas individuais dos entrevistados e ndo aos entrevistadores.

Apds a visita as propriedades para aplicacdo do questionario e lista de verificacdo, foi
realizada a analise dos dados, foi elaborado em seguida um plano de aula geral (ANEXO — C:
plano de aula), mas com algumas modificacbes, de acordo com as informacg6es obtidas em
cada propriedade, e adaptado para cada uma delas de acordo com as ndo conformidades
encontradas.

3.5 Capacitagdo em BPA
Ap0s a visita as propriedades para aplicacdo do questionério e lista de verificacdo, foi

realizada a analise dos resultados de cada propriedade, e a partir de entdo foram elaboradas as
aulas.
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A capacitacdo foi conduzida durante um dia, totalizando 8 horas/aula, acompanhando
as duas ordenhas em cada propriedade, identificando os pontos criticos para higiene da
ordenha, do ordenhador, do ambiente e 0 manejo dos animais.

As aulas demonstrativas foram ministradas na sala de ordenha, observando-se o
processo de ordenha, identificando os pontos criticos e propondo acdes corretivas. Foram
utilizados como materiais didaticos banners (ANEXO — D e E: banner), equipamentos e
produtos de limpeza e sanitiza¢do usados na ordenha.

As atividades desenvolvidas foram:

e Utensilios e equipamentos - lavagem de todas as borrachas, latdes, teteiras, usando
bucha, detergente neutro e escovas, cloro e dgua potavel; os utensilios (balde, latdes,
peneiras e coadores) foram mantidos em local limpo e protegido, livre de insetos e
animais; a limpeza dos utensilios foi iniciada logo apds o término da ordenha; quando
possivel utilizando agua quente, a temperatura da &gua foi, no inicio, ao redor de 72
°C, mantendo-se acima de 60 °C por no minimo 5 minutos e atingindo valor superior
a 45 °C no final de um tempo de 10 minutos quando a &gua foi descartada; apds a
limpeza, os latbes foram virados de boca para baixo e as teteiras mergulhadas em
solucdo de hipoclorito de sodio a 100 ppm, por 15-20 minutos (1,0 mL de solucédo de
hipoclorito de sddio, contendo 10% de cloro ativo/para cada litro de agua);

o Higiene dos operadores/ordenhadores — foram adotadas praticas de higiene lavando-
se as méos e bragcos com detergente; uso de roupas limpas com unhas cortadas,
mantendo habitos limpos na hora da ordenha, quando possivel utilizando luvas, botas
de borracha e bonés; manteve-se uma postura calma para manejar os animais, sem
gritar ou bater; o responsavel pela ordenha ndo fumou, bebeu ou comeu durante a
ordenha; de acordo com o item ITO7 do manual de BPA.

e Higiene do animal — foram adotadas praticas de higiene lavando-se os tetos dos
animais com agua corrente, seguida de desinfeccdo com solucdo de iodo a 4%, e
secagem total dos tetos com papel toalha descartavel.

e Ambiente — ndo foi permitida entrada de cachorros, gatos, galinhas ou outros animais
no estabulo; foi realizada lavagem do piso com detergente e cloro e lavagem geral da
sala de ordenha, e sugestdo de lavagem em intervalos de aproximadamente 15 dias.

e Manejo dos animais - a ordenha das vacas foi conduzida mantendo-se a sequéncia dos
animais sadios primeiro, seguidos dos animais com mastite subclinica (do menor para
0 maior grau de infeccdo); foram desinfetados os conjuntos de ordenha para ordenhar
0s animais com colostro e por Gltimo os animais com mastite clinica; os tetos foram
lavados e secos com papel toalha; foi aplicado iodo antes da ordenha.

Apds a capacitacdo, retornou-se as propriedades para aplicacdo da lista de verificacdo
novamente, e baseado nas ndo conformidades encontradas, foi elaborado um Manual Boas
Praticas Agropecuarias — BPA (ANEXO — G: Manual BPA).

3.6 Acompanhamento da Temperatura do Leite — Propriedade/Laticinio

Foram realizadas medicOes na temperatura do leite na propriedade, com um auxilio de
um termdmetro, e a cada hora durante todo o percurso das propriedades até o laticinio. A
primeira medicao foi realizada logo apds o inicio da ordenha, as demais com intervalo de uma
hora, as medigdes foram durante o transporte até a chegada na plataforma de recepgdo no
laticinio. No momento da coleta, a temperatura foi medida com termdmetro de coluna de
mercurio, por imersdo; as temperaturas foram observadas e registradas em uma planilha.
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3.7 Analises Fisico-Quimicas

No laboratério dentro do laticinio foram realizadas determinacdes de gordura
(9/100g), extrato seco desengordurado (g/100g), densidade relativa 15/15°C (g/mL), proteina
(9/100g, lactose (g/100g), indice crioscépico, condutividade (Z), pH e agua adicionada ao
leite (%). Para determinacdo destes parametros utilizou-se o equipamento analisador de leite
por ultrassom Ekomilk Total® (Cap Lab) (Figura 5). Adicionalmente foi realizada a
determinacdo da acidez (g/100 mL) de acordo com a metodologia estabelecida em Brasil
(2003b).

Figura 5. Ekomilk Total® (CapLab). Fonte: CAP-Lab, 2012

Por envolver seres humanos, o projeto foi submetido, avaliado e teve seus
procedimentos aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, sob 0 nimero de protocolo 000214/2012. (ANEXO — F: parecer comité de
ética).

3.8 Analises dos Resultados

Para avaliacdo das propriedades produtoras de leite os dados obtidos foram transcritos
para um banco de dados gerado no software XLSTAT, através de planilhas. Apds o
preenchimento das planilhas, os dados foram dispostos em tabelas, tendo sido comparadas as
proporcdes. Nesse caso, por se tratar de um estudo descritivo qualitativo, ndo foi necesséaria a
realizacdo de analises estatisticas, nem de testes de comparagdo entre médias.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Lista de verificacdo
4.1.1 Condicdes de higiene de instalacGes e equipamentos

Com relacdo a infraestrutura, foi verificado 100% de nao conformidade no item
presenca de pedillvio na entrada da sala de ordenha. Os resultados encontrados foram
semelhantes a Silva (2007), quando realizou no ano de 2007, o diagndstico e progndstico da
tecnologia de producdo de leite no municipio de Valenga, RJ. A presenca do pediltvio ndo é
um item obrigatério para a producdo de leite de acordo com a legislacdo em vigor, mas
contribui para a melhoria da qualidade e volume do leite. A construcéo de pedilavio diminui a
incidéncia de problemas nos animais, contribuindo para a satde dos cascos.

O leite possui facilidade de absorver odores. Para evitar que isso ocorra a IN n°
62/2011 determina que os estabulos/currais sejam construidos em distancia adequada de
fontes de mau cheiro e de contaminacdo (BRASIL, 2011). Este quesito foi respeitado em 20%
das propriedades amostradas, e nos outros 80% requer maior atencdo, pois esta ndo
conformidade pode reduzir a qualidade sensorial do leite.

Apds a capacitacdo em BPA e retorno para verificacdo na propriedade, observou-se
uma reducdo nos odores na sala de ordenha, 0 que pode ser também devido a reducdo da
umidade com o término do periodo chuvoso na regido.

De acordo com Silva (2010) foram encontrados 33% de nédo conformidade nos itens de
higiene de instalacGes, em virtude de deficiéncia no destino dos residuos da lavagem dos
currais, salas de ordenha e outras instalacbes uma vez que estes eram destinados a pastagem a
uma distancia minima da sala de ordenha permitindo assim, a proliferacdes de pragas. No
presente estudo, os dados relativos a ndo conformidades observadas nesta avaliagdo chegaram
a 100% com relacdo a destino dos dejetos e a presenca de fossas sépticas, onde 0s mesmos
corriam pela propriedade, passando por outros setores de producéo.

Um local de ordenha construido dentro dos parametros exigidos pela IN n° 62/2011 ira
proporcionar uma ordenha tranquila, facil de ser conduzida pelo ordenhador e maior conforto
para o animal. Todas as propriedades apresentaram sala de ordenha coberta, com 100% de
integridade, piso com declive de 2% para escoamento da &gua, resultando num ambiente de
maior conforto para os ordenhadores devido a ventilacdo e boa iluminacdo, reduzindo assim o
estresse relacionado ao calor, e 0 excesso de umidade e as sujidades do piso que, de acordo
com Fonseca e Santos (2000), podem predispor o animal a uma mastite ambiental (Figura 6).
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Figura 6. Condic¢6es de higiene das instalacGes encontradas nas hropriedades. A — Sujidades
no teto; B — Curral de espera; C — Piso da sala de ordenha; D — Sujidades na parede da sala de
ordenha.

Da amostra, apenas 20% das propriedades foram consideradas em conformidade
quanto a higiene das salas de ordenha. A elevada porcentagem de salas de ordenha sujas ou
limpas parcialmente (80%) se deve, em parte, a falta de agua em quantidade e pressdo
necessarias para a limpeza do ambiente e dos equipamentos, e principalmente a falta de
iniciativa dos ordenhadores. Na aplicacdo da lista de verificacdo posterior a capacitacao
observou-se um aumento na conformidade 40%, com relagdo limpeza da sala de ordenha,
resultado semelhante encontrado por Silva (2007). Ja Santos e Hoffmann (2010), ndo
observaram alteracdo nos itens de higienizacdo das instalagfes, com a aplicagédo da lista de
verificacdo, antes e apds a capacitacdo com 0s manipuladores, permanecendo 0S mesmos
percentuais de 23,07% de conformidade.

Verificou-se uma inexisténcia de instalacdes sanitarias e locais especificos para
higienizacdo de mados em 100% das propriedades. Tal auséncia foi justificada pela
proximidade entre a sala de ordenha e a residéncia do ordenhador, e 0 uso das instalacdes
sanitarias das mesmas.

Quanto ao item manejo dos residuos, foi verificado que os residuos gerados pela
atividade ndo sdo devidamente acondicionados em sacos plasticos, e as salas de ordenha sdo
desprovidas de lixeiras com tampa, nos ambientes internos e externos.

Nenhuma das propriedades mostrou possuir capacidade de geracdo de energia elétrica
para sustentar o funcionamento de emergéncia, no entanto, em 80% das propriedades com
ordenha mecanica, 0s proprietarios relataram a presenca de funcionérios disponiveis em
guantidade suficiente para realizarem ordenha manual emergencial. Tal procedimento
aumenta o tempo transcorrido entre a ordenha e a entrega do leite no laticinio, estando em
desacordo com a legislacéo.

A IN n° 62/2011, no caso do leite “Tipo Cru Refrigerado”, a exigéncia é que 0s
ordenhadores lavem as maos antes do inicio da ordenha, e sempre que necessario durante este
processo. Exige, também, que sejam mergulhadas em solucdo desinfetante entre a ordenha de
uma vaca e outra (BRASIL, 2011). Os resultados encontrados estdo em desacordo com a
legislacdo, uma vez que 60% dos ordenhadores afirmaram lavar as méos antes de iniciar as
atividades, e 100% afirmaram ndo lavar as méos durante o processo de ordenha. Em 100%
das propriedades visitadas ndo foram encontrados lavatérios para as méos, e nem sabdo e/ou
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sanificante, o que aumenta o risco da veiculagdo de mastite entre animais e de patdgenos para
o leite (BRASIL, 2002).

Quanto a higienizacdo do ambiente e superficie, ndo foi observado uma rotina na
limpeza e desinfeccdo, foi verificado um aumento de 20% de conformidade ap6s a
capacitacdo em BPA. Santos e Hoffmann (2010) em trabalho realizado para avaliacdo das
boas praticas de fabricacdo em linha de processamento de queijos Minas frescal e ricota, em
Séao Jose do Rio Preto, SP, observaram um aumento de 7,69% de conformidade nos resultado
apos a aplicagdo da segunda lista de verificag&o.

i

H Conformidade Il (%) ® N3&o Conformidade Il (%)

1. Higiene dos manipuladores; 2. Manutencéo e higiene dos equipamentos; 3. Manejo de ordenha; 4. Manejo sanitario; 5.
Higiene de instalagdes e equipamentos.

Figura 7. Percentual de conformidade e ndo conformidades antes da capacitacao.

i

B Conformidade Il (%) B N3o Conformidade Il (%)

1. Higiene dos manipuladores; 2. Manutencdo e higiene dos equipamentos; 3. Manejo de ordenha; 4. Manejo
sanitario; 5. Higiene de instalagBes e equipamentos.

Figura 8. Percentual de conformidade e ndo conformidades ap6s a capacitacao.

Santos et al. (2008) em trabalho realizado com boas préaticas agropecuarias adotadas
em sistema de producéo de leite por agricultores familiares de Icarai de Minas, norte de Minas
Gerais, encontrou resultados para os itens limpeza e desinfeccdo do ambiente de 56,25% de
conformidades nas propriedades analisadas. Também eram realizadas raspagem de residuos
do piso (100%) e os dejetos eram depositados em céu aberto (100%).

N&o ha uma padronizacdo, controle de fornecedores e de dilui¢bes dos produtos de
limpeza usados para higienizacao das salas de ordenha.
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4.1.2 Procedimentos de manejo durante a ordenha

Com a finalidade de assegurar a integridade do Ubere, foram definidos procedimentos
bésicos necessarios a ordenha, sendo eles: a separacdo e ordenha posterior das vacas com
mastite, 0 uso da caneca de fundo escuro para o descarte dos trés primeiros jatos de leite, a
lavagem dos tetos sujos, pré-dipping, secagem dos tetos com papel toalha descartavel, pos-
dipping, e manutencao dos animais de pé apds o término da ordenha. Essa pratica contribui
para a reducdo da Contagem Padrdo em Placa, pois 0s primeiros jatos carreiam grande
numero de microrganismos do canal do teto. (BRASIL, 2011).

Dentre as propriedades analisadas, 60% ndo realizavam o descarte dos trés primeiros
jatos de leite em caneca de fundo escuro (Figura 9) e apenas 20% realizavam esta operacao
antes de iniciar a ordenha. Resultado semelhante foi encontrado por Silva (2007).

Figura 9. Procedimentos realizados na ordenha. A — Teste da caneca telada. B — Pré-dipping
com solucdo de iodo a 4%. C — Uso de papel toalha descartavel para secar os tetos. D —
Ordenha com bezerro ao pé.

Em 80% das propriedades ndo era realizado pré-dipping (Figura 6), e as nao
conformidades foram de 100% no quesito pds-dipping, pois o sistema usado em todas as
propriedades é o bezerro ao pé (o animal realiza 0 esgotamento), apds a ordenha. Sousa
(2005) ao realizar o diagnostico de procedimentos tecnologicos e a higienizacdo de
equipamentos de ordenha mecanizada canalizada, no Estado do Rio de Janeiro, encontrou
resultados semelhantes onde a maior parte das fazendas adotava ordenha com bezerro ao pé,
permitindo ao bezerro mamar ap6s a limpeza dos tetos e, algumas vezes, durante a operacao
de ordenha, numa prética ndo higiénica.

Na avaliacdo dos quesitos de manejo de ordenha, a conformidade foi de 100% para o
item manutencdo dos animais em pé apos o término da ordenha. Apd6s o diagndstico de
animais com mastite clinica, 80% das propriedades tinham como procedimento realizar a
ordenhas desses animais por ultimo (Figura 10).
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1. Descarte dos trés primeiros jatos de leite em caneca de fundo preto; 2. Ordenha separada de vacas
suspeitas ou positivas, com descarte do leite; 3. Lavagem dos tetos sujos; 4. Secagem com toalha de
papel descartavel; 5. Pré-dipping; 6. Pds-dipping; 7. As vacas sdo mantidas de pé apés a ordenha; 8.
Os animais com mastite sdo identificados.

Figura 10. Nao conformidades encontradas no manejo de ordenha.

Apenas 40% das propriedades realizavam a limpeza dos tetos antes da ordenha, e
100% das propriedades ndo faziam uso de papel toalha descartavel para enxugar os tetos antes
da capacitacdo em BPA. Apds a capacitagdo houve um aumento de 40% de conformidade no
item correspondente a limpar e secar os tetos antes da ordenha.

N&o existe nas propriedades analisadas nenhum registro oficial sobre ocorréncias de
mastite, sendo os animais suspeitos identificados e tratados pelos ordenhadores, e nos casos
de reincidéncia os animais séo destinados ao abate.

4.1.3 Higiene e manutencéo de equipamentos

A higienizacdo ndo é vista como um elemento gerador de qualidade. Ndo existe um
programa de manutencdo preventiva para 0s equipamentos em 100% das propriedades
estudadas. Resultado semelhante encontrado por Silva et al. (2010) em trabalho realizado na
avaliacdo dos principais aspectos para implementagdo das BPF’s.

Guimarées (2005) obteve 79% de ndo conformidade, para o quesito equipamentos, em
trabalho realizado em um laticinio de pequeno porte localizado na cidade de Urutai, GO.
Estes resultados sdo similares aos encontrados neste trabalho para o diagnostico inicial apos
aplicacéo da lista de verificagao.

Foram encontrados 82,41% de ndo conformidades em relacdo aos itens de higiene e
manutengdo de equipamento. Resultados semelhantes foram achados no trabalho realizado
por Silva et al. (2010) com 90% de ndo conformidades na higienizacdo do ambiente e
equipamentos.

Ainda que o item relacionado a higiene e manutencdo de equipamentos tenha apenas
17,59% de conformidades, os critérios relacionados a limpeza e integridade de latdes, teteiras
e linha de ordenha apresentaram 70% de conformidade (Figura 11).
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Figura 11. Integridade dos latdes
4.1.4 Higiene dos manipuladores

Durante a rotina de trabalho dos manipuladores, Santos e Hoffmann (2010)
observaram que o0s manipuladores sdo responsaveis ndo somente pelo trabalho na linha de
producdo, mas também pela recepcdo das matérias primas e da limpeza do estabelecimento.
Esta rotina de trabalho ¢ um sistema indesejavel, pois além de ndo atender as BPF, pode
favorecer a insercdo de microrganismos indesejaveis na linha de processamento. Estas
informagBes sdo semelhantes as encontradas nas propriedades analisadas onde o0s
ordenhadores, na grande maioria, sdo responsaveis por todas as atividades ligadas a ordenha,
tais como: preparo e fornecimento de alimentacdo aos animais, conducdo dos animais dos
currais de espera até as salas de ordenha, higienizagdo de instalaces, equipamentos e
utensilios.

As ndo conformidades relacionadas com o bloco manipuladores de alimentos (75%)
foram: uso de bermuda, chinelo e adornos durante o processo produtivo, em trabalho
realizado sobre adocdo de boas préaticas de manipulacdo de uma unidade de alimentacéo e
nutricdo localizada no municipio de Macaé (RJ) (OLIVEIRA et al., 2012). Resultados
semelhantes foram encontrados durante o processo de ordenha nas propriedades estudadas.

Frota et al. (2005) em trabalho realizado com andlise microbiologica de méos de
ordenhadores de cabra no inicio, meio e final de ordenha encontrou resultados de 100% de
contaminacdo das amostras analisadas (80% Staphylococcus, 20% Pseudomonas, 73%
Streptococcus) aumentando a carga microbiana gradualmente ao longo do processo de
ordenha (inicio,meio e fim).

Cousin e Bramley (1981) afirmaram que o ordenhador deve ter boa salde, trabalhar
com roupas e maos limpas, usar botas, boné, manter as unhas aparadas, os cabelos curtos, e
evitar maus habitos de fumar ou cuspir no chdo durante a ordenha. Os resultados encontrados
apos a aplicacdo da lista de verificacdo (Tabela 1) ndo estdo em conformidade com a mencéo
dos referidos autores. O uso de uniformes ndo foi observado, os manipuladores ndo usam de
roupas adequadas, ou protetoras durante a ordenha.
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Tabela 1. Percentual de conformidades e ndo conformidades apds a aplicacdo lista de
verificacdo.

RESULTADOS RESULTADOS

(%)
ITENS C NC NA C NC
1 Infraestrutura 32 50 08 3555 64,45
2 Manejo de ordenha 15 21 06 41,66 58,34

3 Manutencéo e higiene de equipamentos 19 89 08 1759 8241

4 Higiene de manipuladores 06 26 08 18,75 81,25

C — conforme; NC — ndo conforme; NA — ndo se aplica.

N&o ha padrdo quanto ao uso de protecdo para os cabelos, sendo o mais utilizado os
bonés. O uso de adorno é constatado, 0 que pode representar uma fonte de contaminacéao
fisica do alimento. Esse tipo de situacdo tras risco a seguranca do consumidor.

Com relacdo aos itens abordados dentro de higiene de manipuladores foi observado
um elevado indice de ndo conformidades de 81,25%. Sendo que em alguns itens verificou-se
100% de ndo conformidade tais como: uso e higiene de uniformes, capacitacGes especificas
para desempenho da atividade, exames periodicos de saude dos manipuladores. Os altos
indices também foram encontrados por Silva e Hoffmann (2010) para o item higiene de
manipuladores.

Em nenhuma das propriedades analisadas observou-se a presenca de local adequado
para lavagem de maos (Figura 12), o que esta em desacordo com a legislacdo em vigor
(BRASIL, 2002).

Figura 12. Local de higiene de maos do ordenhador. ‘

De acordo com Santos e Hoffman (2010), os itens manipuladores e a documentagéo
existente na empresa foram os critérios em piores condicdes relacionadas as BPF’s.

Estes resultados sdo similares aos encontrados neste trabalho para o diagnéstico apos a
aplicacdo da lista de verificagdo final. Observaram-se também percentuais baixos de
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conformidade, indicando a necessidade de adequacbes em atividades comportamentais,
pessoais e operacionais.

4.2 Questionario
4.2.1 Perfil dos Proprietarios

Dentre as propriedades estudadas, 80% dos proprietarios estavam na atividade a mais
de 10 anos. Apenas 20% do total de proprietarios detinham ensino superior completo, os
demais (80%) possuiam ensino fundamental incompleto (Figura 13). Resultado semelhante
ao obtido por Silva (2007). Com relacdo a renda mensal oriunda da atividade leiteira, 50% dos
proprietarios declararam renda entre 03 e 06 salarios minimos; e os demais declararam renda
entre 10 e 12 salarios minimos.

® Ensino Superior
® Ensino Fundamental

Figura 13. Grau de escolaridade dos proprietarios.

Grande parte dos produtores entrevistados 80% séo receptivos a informacéo na area de
producédo, sendo a principal fonte a televisdo e internet 60%, e 40% outros produtores e
representantes comerciais.

A maioria dos proprietarios (80%) estad ha mais de 10 anos na atividade (Figura 14),
sendo que o tempo na atividade leiteira € de 16 anos em meédia. Quando questionados sobre o
local de moradia, 80% dos proprietarios responderam que nédo residem nas propriedades, mas
costumam realizar visitas diarias.

W ahaixo de 10
anos

Edel1l1a20anos

B acima de 21 anos

Figura 14. Tempo na atividade leiteira.
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4.2.2 Perfil das propriedades

Dentre as cinco propriedades, 01 utilizava a ordenha manual e as demais (80%) utiliza
ordenha mecénica. As propriedades podem ser classificadas como pequenas, com produgéo
destinada basicamente a beneficiamento de leite pasteurizado e derivados, além do comércio
informal.

Em media, os rebanhos estudados apresentaram aproximadamente 36 animais em
lactacdo, com uma média de producéo diaria de 300 litros de leite (Tabela 2).

Tabela 2. Caracteristicas das propriedades produtoras de leite avaliadas.

PROPRIEDADE

Tipo de ordenha A B C D E

Mecanizada  Mecanizada  Mecanizada  Mecanizada  Manual

NUmero de vacas 33 60 22 32 09
NUmero de

ordenha/dia Duas Duas Duas Duas Uma
Producdo média/dia 250 350 200 400 50

Todas as propriedades (100%) possuiam sala de ordenha e, dessas, somente uma nao
apresentava bom estado de conservacdo. Por outro lado 100% das propriedades ndo
apresentaram estrutura fisica adequada ao processo de higienizacdo e limpeza. A analise
realizada no momento da aplicacdo do questionario apontou que todas as propriedades
avaliadas apresentaram deficiéncias no processo de limpeza do local de ordenha.

Aguas de superficie (acudes, barragens, lagoas ou rios) era a fonte de abastecimento
nas propriedades apenas para 0s animais beberem quanto soltos nos piquetes; 80% das
propriedades eram abastecidas por pocos artesianos e uma pelo sistema puablico de
distribuicdo. Quando questionados sobre o tratamento da &gua, os produtores afirmaram nao
realizar nenhum procedimento de tratamento.

4.2.3 Perfil da producéo

Quando interrogados sobre a producdo ser a unica fonte de renda da propriedade, 80%
dos entrevistados responderam ter outras fontes, tais como: criagdes animais (suinos, aves e
bovinos de corte), industria de beneficiamento de arroz e lavouras; sendo que a
comercializacdo do leite apenas incrementa a renda familiar.

Apenas uma das propriedades analisadas relataram que os recursos obtidos com a
atividade leiteira ndo supriam a necessidades da familia.

Os produtores afirmaram ter recorrido a algum tipo de empréstimo (80%) sendo as
principais fontes citadas instituicbes bancarias publicas, como o Banco do Nordeste do Brasil
— BNB, responsavel por 100% dos financiamentos.

Antes da criagcdo do laticinio, os produtores da regido comercializavam todo o leite
produzido diretamente ao consumidor, sem nenhum tipo de processamento. Hoje,100% dos
proprietarios relatam que ainda comercializam uma parte do que é produzido diariamente
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como leite cru de forma informal nas ruas, pois segundo os produtores, o valor pago pelo
litro de leite no laticinio é muito abaixo do valor de mercado.

Quando interrogados sobre os critérios que levaram a venda da producdo para o
laticinio, o principal fator relatado foi a fidelidade do comprador, uma vez que podem ser
realizadas entregas em todos os dias da semana.

4.2 .4 Perfil do ordenhador

Apos a aplicacdo da lista de verificacdo, foram calculados os percentuais de nao
conformidades na ficha de avaliacéo, e observou-se apenas 18,75% de conformidade no item
higiene de manipuladores. Este é um dado relevante, uma vez que de acordo com Ribeiro e
Brito (2004), os ordenhadores devem ser saudaveis, trabalhar sob as normas de boas préticas
adequadas a manipuladores de alimentos. Inclui-se nestas normas, habitos como ndo fumar ou
cuspir durante a ordenha, ndo mergulhar os dedos na espuma do leite no balde, ndo utilizar a
vassoura do rabo da vaca para secar os tetos.

De acordo com Saccol (2012), quando um colaborador é contratado para trabalhar no
setor de alimentos, deve ser qualificado para realizar tal atividade, pois trabalhar nessa area
significa participar diretamente da satde do consumidor.

Todos os ordenhadores eram do sexo masculino (100%), sendo que a maioria dos
entrevistados 73%, possuiam apenas o ensino fundamental, 18% ensino médio, e 9% ndo
eram alfabetizados. Em média os ordenhadores estavam h& 10 anos nesta atividade.

Verificou-se, também, 100% de ndo conformidade no quesito conhecimento do
ordenhador sobre os temas: legislacdo, testes realizados e qualidade nutricional do leite. Fato
este que pode ser explicado pela auséncia de capacitacio especifica na sua area de atuacgéo. E
importante que o manipulador de alimento, ordenhador, seja bem treinado para a sua funcéo e
conheca a importancia da qualidade do leite na saude humana.

4.2.5 Manejo sanitario e praticas de ordenha

Todos os proprietarios afirmaram realizar vacinacdo contra a febre aftosa, raiva e
brucelose; ja a vacinacdo contra clostridioses eram aplicadas em 60% das propriedades, e
apenas 01 das propriedades vacinava contra Rinotraqueite Infecciosa Bovina — IBR.
Programas de controle de endoparasitoses eram realizados duas vezes ao ano, na mesma
época que a vacinacdo contra febre aftosa, maio e novembro. J& o controle de ectoparasitos
eram realizados em 100% das propriedades, de acordo com o grau de infestacdo dos rebanhos
principalmente durante o periodo chuvoso, dezembro a margo, segundo informacdes dos
produtores.

A mastite clinica era monitorada através do teste da caneca, em 20% dos rebanhos.
Com relacéo a mastite, todos os produtores afirmaram a ocorréncia do problema em pequena
escala nas propriedades.

Procedimentos de secagem dos animais diagnosticados com mastite, ndo eram
realizados em nenhuma das propriedades analisadas. Com relagdo a sequéncia de ordenha, o0s
procedimentos: primeiro as vacas sadias, depois as suspeitas ou positivas para mastite, eram
realizados em 100% dos rebanhos.

O manejo da cria mais adotado na regido foi o de bezerro ao pe, observado em 100%
das propriedades, procedimento comum na regido adotado em substituicdo ao pés-dipping. A
ordenha mecanica foi o sistema de ordenha mais comum, estando presente em 80% delas.
Procedimentos como lavagem dos tetos, pré-dipping e pds-dipping, ndo eram realizados em
20, 60 e 100%, respectivamente, das propriedades. No ato de enxugar 0s tetos, 0 uso de panos
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(tecido) comuns a todas as vacas eram utilizados em 20% dos rebanhos; 80% néo utilizavam
papel toalha descartavel, embora fizessem a lavagem dos tetos.

Através de analise visual subjetiva das vestimentas e higienizacdo pessoal, observou-
se que os ordenhadores ndo estavam adequadamente asseados em todas (100%) as
propriedades.

4.3 Capacitacdo em BPA

O foco da capacitacdo foram as BPA, mas especificamente na area de manipuladores e
higiene de ordenha, em cada uma das propriedades analisadas.

A partir das informacdes oriundas da lista de verificacdo, observacdo do trabalho na
ordenha e questionario aplicado determinou-se o conteudo a ser abordado na capacitacéo, e
foi estruturado o material baseado em banners tamanho padrdo (90 cm x 120 cm), com
figuras e texto simples escrito em letras grandes. Os temas principais apresentados foram: a
higiene na ordenha: comportamento e higiene do ordenhador e sequéncia ideal da ordenha.

Depois de apresentado e discutido o material, foram sugeridos procedimentos para se
corrigir as deficiéncias encontradas com relacdo as BPA, chegando-se ao consenso sobre as
modificagdes a serem realizadas, que variaram de propriedade para propriedade.

Marcou-se uma nova visita, para nova coleta de amostras, aplicacdo de nova lista de
verificagdo, para verificar a real implantacdo das modificagdes, porém ndo foram observadas
mudancas significativas no discurso dos ordenhadores ap0s a capacitacao.

4.4 Elaboracdo do Manual de BPA

Foi elaborado um manual de BPA, baseado nas ndo conformidades encontradas ap6s a
realizacdo da capacitacdo e a aplicacdo da lista de verificacdo, contendo os POP e suas
InstrucGes de Trabalho — IT, Plano de acéo, lista de avaliacdo e registros.

De acordo com Saccol (2012), o objetivo da elaboracdo de um manual de BPA, é a sua
utilizacdo como apoio e referéncia para os ordenhadores, principalmente 0s recém-chegados,
facilitando a manutencdo dos padrdes ja estabelecidos no processo de ordenha.

4.5 Acompanhamento da Temperatura do Leite

Nenhuma das propriedades tinha tanques de refrigeracdo proprios para o0
armazenamento do leite. O transporte do leite ocorria em lates, transportados em carros
abertos, diretamente para a plataforma de recepcdo do laticinio. O tempo médio decorrido
desde a obtencdo do leite até seu resfriamento foi de 2 horas e 45 minutos, variando de
aproximadamente 2 horas até cerca 4 horas para realizar o resfriamento (Tabela 3), estando
em desacordo com a legislagéo vigente (BRASIL, 2011a).

Tabela 3. Temperaturas do leite °C

PROPRIEDADE

Dias de coleta A B C D E

Média T °C Média T °C MédiaT°C MédiaT°C MédiaT °C

Primeiro dia 36,0 36,2 36,6 36,6 36,8

Segundo dia 35,8 36,4 35,7 36,7 36,6
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Foram realizadas medicGes de temperatura do leite, desde 0 momento da ordenha, até
a chegada no laticinio, com intervalos de uma hora entre as medi¢Ges. Foram observadas
quedas nas temperaturas iniciais, de até 4°C, sendo que nenhum leite chegou ao laticinio com
temperatura inferior a 34°C. De acordo com a IN n° 62/2011, o leite deve ser resfriado, sendo
permitida a temperatura maxima de conservacao do leite de 7°C, na propriedade rural, em um
tempo maximo de trés horas ap6s o término da ordenha. Nesta pesquisa 20% das propriedades
se encontravam em ndo conformidade em relagéo a este item.

Santili et al. (2012) avaliando o crescimento bacteriano em leite pasteurizado
armazenado sob diferentes temperaturas, relatou que o crescimento bacteriano do leite com
baixa contagem inicial foi retardado em relacdo ao leite com alta contagem inicial.
Concluindo que a menor multiplicacdo de bactérias no leite depende da contagem bacteriana
inicial e, principalmente, da temperatura de armazenamento, sendo portanto indispensavel
garantir a manutencgéo da baixa temperatura e reduzido tempo de armazenamento para manter
a qualidade final do leite consumido.

Monteiro et al. (2007) apontam que o0 controle de temperatura necessita ser
aprimorado desde o campo, verificando em seu trabalho que apenas 24,4% das propriedades
refrigeravam corretamente o leite na propriedade.

Brasil (2002) estabelece que os veiculos para transporte de alimentos devem estar de
acordo coma finalidade de transporte, devendo apresentar as seguintes condicdes: ser limpo,
possuir medidas que garantam auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenga, como fezes, ninhos e outros, e possuir cobertura para protecdo Nos casos
especificos de transporte de leite cru a granel exige-se 0 uso de caminhdes tanques
refrigerados, ou em latdes a temperatura ambiente, em periodo de maximo duas horas ap6s o
término da ordenha, sendo essas exigéncias ndo cumpridas em 20% das propriedades
analisadas.

4.6 Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas antes da capacitacdo em BPA
estdo expressos na Tabela 4.

Tabela 4 — Médias estimadas e desvios-padrdao, do teor de gordura, extrato seco
desengordurado (ESD), densidade e proteina. Antes da capacitacdo em BPA.

Propriedades Rurais

Variaveis A B C D D Padrdo

Gordura (%) 3,72 0,159 3,85 0,228 3,51 0,158 3,65 0,160 3,62 0,071 >3%
ESD (%) 8,18 0,130 7,92 0,219 10,14 1,903 8,91 1,631 8,15 0,182 >8,4%
Densidade®(15°C) 1,028 0,001 1,026 0,001 1,029 0,002 1,030 0,001 1,029 0,001 1,028-1,034

Proteina (%) 3,30 0,055 3,28 0,142 3,45 0,103 3,41 0,113 3,43 0,096 >2,9%

1 — Média dos valores das variaveis por propriedade amostrada; 2 — Desvio padrdo amostral; 3 — Expressa em g
mL™. Padrdo de acordo com a IN n° 62/2011. A, B, C, D e E — Propriedades

Fonte: Laticinios APLEC, 2012.
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A determinacdo do teor de gordura pode auxiliar na interpretacdo de algumas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite e de seus derivados. O teor de gordura
analisado nas 24 amostras apresentou média de acordo com os padrbes regulamentares
(BRASIL, 2011a).

O Extrato Seco Desengordurado — ESD é determinado pela subtracdo da gordura
encontrada, do Extrato Seco Total — EST. E considerado normal o leite que tem 11,41% de
matéria seca e 8,225% de matéria seca desengordurada. Os valores de extrato seco
desengordurado (ESD) apresentaram uma media de 8,66% do total de amostras analisadas.
No entanto, 24 (80%) das amostras demonstraram valores abaixo dos padrdes exigidos
(minimo de 8,4 %), onde as mesmas apresentaram valores que variaram de 7,65 a 8,3%, com
media de 8,2%.

O teor minimo de proteina padronizado na legislacdo (BRASIL, 2011a) é de 2,9 %
0/100g. Das 24 amostras analisadas 100% apresentaram-se dentro do padrdo na legislagéo. O
teor médio encontrado neste trabalho foi de 3,68%, valor acima do encontrado por GOMES et
al., (2004) que obtiveram valor médio de 3,43%.

Para a variavel densidade, 80% das amostras analisadas apresentaram-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacao (0,128 a 1,034). Dentre as causas anormais de variacao
da densidade, pode-se destacar a adi¢do de agua, que leva a uma diminuicdo na densidade do
leite. JA 0 desnate e a adi¢do de amido faz com que a densidade aumentar (AGNESE et al.,
2002).

N&do foram encontradas diferencas significativas entre as andlises realizadas antes e
apos a capacitacao.

Tabela 5 - Médias estimadas e desvios-padrdo, teor de gordura, extrato seco desengordurado
(ESD), densidade e proteina. Depois da capacitacdo em BPA.

Propriedades Rurais

Variaveis A B C D E Padrdo

Gordura (%) 3,75 0,150 3,90 0,232 3,49 0,164 3,69 0,169 3,58 0,075 >3%
ESD (%) 8,05 0,137 7,83 0,226 10,52 1,809 8,80 1,590 8,13 0,186 >8,4%
Densidade®(15°C) 1,028 0,001 1,027 0,0003 1,030 0,001 1,0300,0002 1,030 0,001 1,028-1,034

Proteina(%) 3,37 0,065 3,44 0,166 3,42 0,098 3,40 0,124 3,44 0,109 2>2,9%

1 — Média dos valores das variaveis por propriedade amostrada; 2 — Desvio padrdo amostral; 3 — Expressa em g
mL™. Padréo de acordo com a IN n° 62/2011. . A, B, C, D e E — Propriedades

Fonte: Laticinios APLEC, 2012.
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5 CONCLUSOES

Ha necessidade de fortalecimento das representacdes de classe, associagdes,
cooperativas visando melhor defender os interesses da categoria.

Estabelecimento de parcerias com entidades de representacdo de classe tais como:
AssociacOes de Produtores, Sindicatos de produtores Rurais, Agéncia Estadual de Defesa
Agropecuéria— AGED, Secretaria de Agricultura do Municipio, na tentativa de divulgacéo do
Manual de Boas Praticas na Ordenha.

Em relacdo as conformidades as propriedades fornecedoras de leite foram classificadas
como deficiente;

Foi produtiva a intervencdo, no tocante a sensibilizacdo dos manipuladores, pois
resultou em mudancas significativas de comportamento, porém o processo de educacao e
aprendizado dever ser continuo, pois firma-se como importante ferramenta para o alcance da
qualidade;

Nédo foram encontradas diferencas significativas entre as analises fisico-quimicas
(densidade, teor de gordura, extrato seco desengordurado e densidade) realizadas antes e ap0s
a capacitacdo em boas praticas para os ordenhadores.

Diante das informacdes obtidas neste trabalho, sugere-se para trabalhos futuros:

Implementacdo de programas de capacitacdo voltados a ordenhadores e produtores.
Tais programas devem enfatizar a importancia do ordenhador, que é aquele diretamente
envolvido na ordenha.

Avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite cru refrigerado produzido na Regido
dos Cocais Maranhenses;

Avaliacdo da qualidade microbioldgica da &gua utilizada nos processos de
higienizacdo da sala de ordenha;

Desenvolvimento de metodologias para a capacitacdo continua de ordenhadores;
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ANEXO A — Questionario aplicado junto aos produtores e ordenhadores, adaptado
Silva (2007).

I. Identificacéo:

1. Proprietério:
2. Nome da Propriedade:
3.Telefone/e_mail:

I1. Perfil da propriedade:
1. Tamanho:

2. Area de pastagem:
3. Distancia aproximada do distrito sede:
4. Distancia aproximada da escola:
5. Distancia aproximada do atendimento médico-hospitalar e odontolégico:
6. Conservacgdo das vias de acesso:

( ) Péssima ( ) Razoavel ( ) Ruim ( ) Boa

7. Manutencéo das vias de acesso:

() Anual () Eleitoral () Periodica. Quando () Outros

8 A propriedade possui energia elétrica?

( ) sim () ndo ( )Gerador proprio

9 A propriedade possui dgua tratada?

()sim ()ndo ( )poco

10. Equipamentos, Maquinas e Estruturas:

() Trator () Maguina forrageira () Gerador de eletricidade () Silo () Estabulo() Outros

I11. Perfil do produtor:

1.Tempo na atividade leiteira:

2. ldade:

3. Escolaridade:

4. N°. de filhos:

5. Reside na propriedade?

() Sim () Néo

6. Frequéncia com que vai a propriedade:

() Diéria () Semanal () Quinzenal () Mensal (') Outra
7. Proprietario € receptivo a informacdes tecnologicas?
() Sim () Néo

8. Acesso a informacdes tecnoldgicas

() Televisdo () Radio () Assisténcia técnica dos equipamentos utilizados () Internet
() AGED () Outros produtores () Representantes comerciais ( )Outros

9. Qual a média da renda mensal em salarios minimo?

10. Produgdo diaria em litros?
11. Quantidade de animais bovinos?
12. Quantidade de vacas?
13. Quantidade de vacas em lactagao?

V. Gestédo da Producao

1. Méo de obra. () Familiar () Empregados

2. N° de pessoas envolvidas na atividade:

3. O leite é a principal fonte de renda da familia?
() Sim () N&o
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4. O produtor consegue suprir as necessidades da familia com a renda obtida atraves da
comercializagdo do leite?

() sim () ndo () as vezes

6. Alguma vez teve que recorrer a algum tipo de emprestimo? () Sim () N&o

Qual?
Finalidade?

7. Ja pensou em abandonar a atividade? Por qué?

8. E qual motivo o fez continuar na atividade?

9. Existe na propriedade outra fonte de renda, que néo o leite?
( ) N&o () Sim. Qual?
10. Qual o destino do leite produzido?

( ) Vendido integralmente para a industria beneficiadora
( ) Vendido parcialmente para a industria

( ) O que é feito com a outra parte?
11. O que era feito com o leite antes disso?
12. Critério usado para venda do leite:

( ) Preco ( ) Proximidade com aindustria ( ) Fidelidade ao comprador
( ) Diferencial por qualidade (') Outro
13. Quando se fala em tecnologia, qual a relagéo feita pelo produtor?

( ) Custo elevado (') Melhoria de estabelecimento () Investimento () Prejuizo
( ) Outra

V. Perfil do ordenhador

1. Nome:

2. ldade:

3.8exo: ()M ()F

4. Alfabetizado: () sim () ndo
5. Escolaridade:

6. N°. de filhos:

7. Tempo na atividade leiteira

V1. Conhecimentos do ordenhador

1. Perguntar ao ordenhador quais sdo os testes realizados para atestar a qualidade do leite?
() Gordura () Acidez () Indice Crioscopico () Antibiético ( ) CMT () Densidade ()
Redutase () CCS () CTP () Outro

2. O que o ordenhador sabe sobre CCS (Contagem de Células Somaticas)?

() sabe o significado deste termo () teste de avaliacdo de qualidade do leite

() teste realizado na industria (mas ndo sabe ao certo) () ndo sabe do que se trata

3. Durante a conversa o ordenhador demonstrou deter informacgoes sobre:

() valor nutricional do leite () composicdo quimica do leite () peso do leite e lacteos no
agronegocio () Outro
4. Ele conhece e sabe 0 que é abordado na IN n° 62/2011 (Instru¢cdo Normativa n® 62/2011)?
() Sim () Né&o () Ja ouviu falar

5. Qual a solugéo para melhorar a qualidade do leite?
6. Manejo nutricional:

() Cana com uréia () Silagem () Pastagem ( ) Mandioca () Concentrado () Pastejo
rotacionado () Feno ( ) Torta de babacu ( ) Cevada ( ) Farelo de arroz ( ) Farelo de soja
() Manejo intensivo de Pastagem () Cana-de-agucar
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VII. Manejo sanitario:

1. Existe um controle sistemético para mastite:
() Sim () N&o Qual?
Frequéncia
2. Existem registros deste controle?

() Sim () Néo

3. Vacinacao:

() Anti-rabica () Brucelose () Febre Aftosa () Clostridioses ( ) IBR () Outra

4. O combate a endo e ectoparasitos é feito na época certa?

( )Sim ( )N3o ( ) Asvezes

5. Tem sido observado o prazo de caréncia para a utilizacdo do leite apds o uso de
medicamentos nas vacas?

( )Sim ( )N&o ( ) Asvezes

6 .E realizado tratamento das vacas secas?

() Sim () N&o ( )Asvezes
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ANEXO B - Lista de verificacdo baseado na RDC n° 275/02 adaptado check list de Silva
(2007)

I. InstalacOes

[EEN

. Existe pediltvio para os animais?
() Sim () Nao ( ) Asvezes
2. Existe local para lavagem das botas dos ordenhadores?
)Sim () Ndo ( ) Asvezes
. Existe local para lavagem de maos dos ordenhadores?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes
4. O estabulo leiteiro esta longe de fontes de mau cheiro ou outros focos de contaminagédo?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes
5. Existe sala de ordenha na propriedade?

w o~

( )sim ( )néo

6. As salas oferecem boas acomodacBes sem estresse para as vacas, boa iluminacéo, pé direto
adequado e boa ventilagdo?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

7. Os pisos da sala de ordenha e dos currais sdo de material antiderrapante?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

8. Os pisos possuem declividade suficiente para o escoamento das aguas e dejetos?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

9. Os ralos sao adequados?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

10. As paredes séo revestidas de material impermedavel, permitindo fécil limpeza?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

11. A sala de ordenha é coberta?

( )Sim () Ndo ( ) Parcialmente

12. O teto apresenta boas condi¢Oes higiénicas?

( )Sim () Ndo ( ) Razoaveis

13. O teto apresenta boa integridade?

( )Sim () Ndo ( ) Parcialmente

14. As dependéncias possuem agua com fartura e mangueiras de pressao para facil limpeza do
local?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes
15. O estabulo possui instalagdes sanitérias para os empregados?
( )Sim () Né&o

46



16. As instalagdes sanitarias possuem acesso indireto para as demais instalacfes?
( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

17. Existem lavatorios nos sanitarios?

( )Sim () Néo

18. Os lavatorios possuem sabdo e sanificante para as maos?

( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

19. Existe fossa séptica para as instalacfes (banheiros)?

( )Sim () Ndo ( ) Outro

20. A sala de leite (refrigeracdo e estocagem) tem portas e janelas protegidas com telas a
prova de moscas?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

I1. Operacoes
21. A limpeza da sala de leite € adequada?
( )Sim () Ndo ( ) Razoavel

25. Na ordenha se observa o descarte dos trés primeiros jatos de leite em caneca de fundo
escuro?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

26 As vacas suspeitas ou com mastite tém sido ordenhas por Gltimo e o leite descartado?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

27. Os tetos sujos sao lavados?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

28. Sdo secos com toalhas de papel descartavel?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

29. E realizado o pré-dipping?

( )Sim () Ndo ( ) As vezes. Produto utilizado

30. Apds a ordenha € feito o pds-dipping?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes. Produto utilizado

31. As vacas sdo mantidas de pé ap6s a ordenha?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

42. Os animais com mastite possuem alguma identificagcdo ou registro?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

33.Integridade dos latdes?

( ) Boa ( )Ruim () Variavel

34. Higiene dos latbes?
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( ) Boa ( )Ruim () Variavel

35. Integridade das teteiras?

( ) Boa ( )Ruim () Variavel

36. Higiene das teteiras?

( ) Boa ( )Ruim () Variavel

37. Integridade da linha de ordenha?

( ) Boa ( )Ruim () Variavel

38. Higiene da linha de ordenha?

( ) Boa ( )Ruim () Variavel

39. A pressdo de sucgdo da ordenhadeira mecénica é adequada?
( )Sim () Ndo ( ) VARIAVEL

Qual a pressdo empregada?

40. A manutenc¢do dos equipamentos e feita:
() Deacordo com o fabricante ( ) Sempre que o responsavel julgar necessario

() Quando ocorrem problemas. Quais?

() Semestral ( ) Anual ( ) Outros

41. Quando as teteiras foram trocadas pela Gltima vez?

42. Possui tanque de expansao?
() Sim, proprio. ( ) Sim, comunitario. ( ) Ndo

43. No caso de falta de energia elétrica publica, as atividades (como ordenha, refrigeracéo,
etc.) podem ser mantidas?

( )Sim () Ndo ( ) As vezes/ parcialmente
44. Os equipamentos e utensilios sdo higienizados devidamente ap6s o uso?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

45. Os equipamentos e utensilios sdo armazenados protegidos de contaminacao?
( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

46. E utilizada 4gua quente?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes - Temperatura: °C

47. As pessoas envolvidas na limpeza sdo capacitadas para a tarefa?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

48. Quais os produtos séo utilizados e qual a frequéncia?

( ) Detergente Acido () Detergente Alcalino

() Detergente neutro ( )Sanificante

49. Material de limpeza apropriado?

( )Sim () Ndo ( ) As vezes/alguns
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50. Material de limpeza exclusivo?

( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

51. A agua utilizada para a limpeza dos tetos e dos equipamentos de ordenha € potavel?
( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

52. Tem sido feito exame fisico-quimico e bacterioldgico da gua utilizada na ordenha?
( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

53. Sdo feitas periodicamente higienizacdo nos reservatorios de dgua?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

54. Quando feitas por pessoal especializado?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

56. Os reservatérios de dgua sdo tampados?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

57. Origem desta agua?

() Poco préprio ( ) Nascente na propriedade ( )Nascente na propriedade (encanada) ( )
Encanada — publica( ) Caixa d’agua exclusiva para a sala de ordenha

I11. Controle de pragas

22. Tem sido feita a limpeza dos locais em torno das instalacdes leiteiras para impedir a
proliferacdo de pragas?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

23. Existe um programa de controle de pragas, principalmente de roedores, na propriedade
rural?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

24. A aplicacdo de produtos quimicos usados para o0 combate das pragas € feita por pessoas
treinadas?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

V. Pessoal

58. Os trabalhadores se apresentam com uniformes limpos e cabelos protegidos?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

59. Realizam higienizac¢do das maos antes de comecar os trabalhos?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

60. Limpam as m&os sempre que necessario, durante a ordenha?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

61. S&o feitos exames de saude dos funcionarios da ordenha, esses exames sao arquivados?
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( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

62. O ordenhador se limita & operacdo de ordenha, ndo manuseando os animais na sala de
ordenha?

( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

63. Os ordenhadores usam anéis, pulseiras, rel6gios, e/ou outros aderecos que possam cair
sobre os vasilhames de leite?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

64. Os ordenhadores mantém habitos como cuspir, mascar, fumar, etc., durante a ordenha?
( )Sim ( ) Ndo ( ) Asvezes

65. Séo realizadas capacitacdes especificas para os ordenhadores?

( )Sim () Ndo ( ) Asvezes

Data: [
ASss. entrevistador:

Ass. Produtor:
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ANEXO C - Plano de aula referente a capacitacéo realizada junto aos ordenhadores.

PLANO DE AULA

Tema: A importancia do uso de boas praticas de manipulacdo e higiene no processo de
obteng&o do leite.

PUBLICO ALVO - Ordenhadores do municipio de Codé (MA)
PERIODO — Marco e Julho de 2012

DURACAO -8h

PROFESSOR MINISTRADOR — Maria Christina Ferreira de Oliveira Castro

1. OBJETIVO:

1.1. GERAL:

Ofertar aos ordenhadores que trabalham nas propriedades que fazem parte da

Associacdo de Produtores de leite de Cod6 no Maranhdo, informagdes simplificadas que
facilitem a compreensao do uso das Boas Préaticas de Ordenha e Nogdes de Higiene, visando a
melhoria a qualidade, no que tange a higiene no processo de obtencao do leite.

1.2. ESPECIFICOS:

e Conhecer e compreender os conceitos e os fundamentos das BPA (Boas Préticas de
Agropecuarias) e Nocdes basicas de Higiene na obtencéo do leite;
e Como ser um facilitador da gestdo da qualidade da higiene, visando o preparo de
alimento seguro;
e Apresentar informag6es normatizadas na RDC 275/02 da ANVISA e a IN n° 62/2011
do MAPA.

2. CONTEUDO PROGRAMATICO DO CURSO:

UNIDADE

CONTEUDO

CARGA
HORARIA

1.

1. Introducéo da capacitagéo e abertura
1.1 Apresentacdo dos participantes;

1.2 Apresentacao do contetdo programatico;
1.3 Observacdo processo de ordenha;

2h

2. Doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) formas
de contaminacéo.

2.1 Definicdo da qualidade sanitaria de alimentos

2.2 Tipos de contaminagéo de alimentos

2.3 Vetores e focos de contaminagao;

2.4 Controle da contaminacéo;

2.5 Higiene em éareas de ordenha

2.6 Manipulador de alimentos;

1h
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2.7 Conduta higiénica do manipulador

3. 3. Sequéncia correta de higiene da ordenha
3.1 Higiene correta de médos dos manipuladores; 3h
3.2 Preparo de solugdo (detergente e desinfetante) para
higienizacdo dos equipamentos;

3.3 Sequéncia de higienizagéo da sala de ordenha;

3.4 Sequéncia de higienizacdo dos equipamentos usados na

ordenha;

4. 4. Legislacdo BPA e Leite
4.1. Exigéncias legais que normatizam o0s servigos de
alimentacédo no pais - RDC 275/ 02 da ANVISA. 2h

4.2 Exigéncias legais que normatizam Regulamento Técnico
de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite no pais IN
n°62/2011 do MAPA.

3. ESTRATEGIAS DO ENSINO
Serdo adotadas as seguintes estratégias:

e Seré realizada uma observacdo das atividades desenvolvidas durante a ordenha;
e Identificacdo e intervencao nos pontos criticos a obtencédo higiénica do leite;
e Repeticdo dos procedimentos de higienizacdo de instalacfes e equipamentos;

4. RECURSOS DIDATICOS

e Banners;
e Materiais de limpeza (detergentes, desinfetantes, equipamentos — vassoura, bucha,
escova)

e Equipamentos usados durante a ordenha (latbes, ordenhadeira mecanica, teteiras,
peneiras, baldes)

Orientadora Pedagogo
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ANEXO D - Banner usado na capacitacdo em Boas Préaticas agropecuarias ordenha:
ordenhador

® Ministério da -
U RJ [ 1] Drd Agricultura, Pecuaria R
[ JO—— W . Abasiacs
FEDAL nuA aE ;

Agroindstria de Alimentos DERAL

BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS
O QUE FAZER: “.

NA ORDENHA: Lavagem de maos ﬁ
V4

PROCEDIMENTO:

ﬂUmedega as maos e antebracos; ﬂ Passe sabao e esfregue por 20 segundos;

QUANDO FAZER:
v'Ao chegar;

v'Antes de iniciar a ordenha (em cada animal);

v'Depois de usar o sanitario, tossir ou espirrar ou assoar o nariz;
v'Depois de recolher o lixo;

v'Sempre que tocar em objetos: latdes, baldes, teteiras, botas, etc.

O QUE NAO FAZER DURANTE A ORDENHA:
v'Falar, tossir ou espirrar sobre o leite;

v'Colocar o dedo na boca, orelha ou nariz;
v Assoar o nariz;
v'Fumar na sala de ordenha;

v'Usar adornos, relégio, anéis, alianca, etc.
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ANEXO E - Banner usado na capacitacdo do ordenhadores em Boas Praticas de
ordenha: animal

AR Fenc O, — e Abastecimento um e
Agroindistria de Alimentos GOVERNO FEDERAL

@}UFRR ) e o Rl . 2 oS B
BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS

A ORDENHA:

Procedimento:

‘nConduza as vacas para a sala de ordenha de forma organizada, com calma e
sem mudancas de rotina;

aOrdenhe primeiro as novilhas e vacas saudaveis e, por ultimo, as vacas mais
velhas e as que apresentam problemas de mastite;

ﬂRetire os trés primeiros jatos de leite (teste da caneca telada ou de fundo
preto), em que serdo observadas, visualmente, anormalidades (grumos, pus,
amarelado ou aquoso), sinal de mastite clinica. Descartando o leite alterado;

aLave somente os tetos, limpando especialmente as extremidades (sempre
com agua de baixa pressdo). Evitar molhar o ubere;

aFaga a imersdo dos tetos em solugdo desinfetante (hipoclorito de sodio a 2%
ou solugdo de iodo de 0,3% a 0,5%);

ﬁSeque completamente os tetos, usando papel toalha descartavel;

ﬂColoque as teteiras;

Retire as teteiras apds cessar o fluxo de leite e proceder a imersao dos tetos,
pelo menos 2/3, em solugdo desinfetante (solucdo de iodo com glicerina);

Coe o leite logo apds a ordenha, em coador apropriado, de aco inoxidavel ou
de plastico;

wFornega alimento no cocho as vacas logo apos a ordenha, para manté-las em pé;
ﬂLimpe o local e utensilios apds cada ordenha;

ﬁDescarte as sobras de desinfetante no final do dia.



ANEXO F — Parecer do Comité de ética.

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
COMISSAO DE ETICA NA PESQUISA DA UFRRJ / COMEP

Protocolo N° 195/2012

PARECER

O Projeto de Pesquisa intitulado “Boas prdticas agropecudrias aplicadas no
processo de ordenha para produtores de leite da Regido dos Cocais - MA”, sob a
responsabilidade da Dra. Daniela De Grandi Castro Freitas, do Laboratorio de Analise
Sensorial e Instrumental da EMBRAPA Agroindustria de Alimentos, processo
23083.000214/2012-51, atende os principios éticos para pesquisa envolvendo seres

humanos.

UFRRYJ, 14/06/2012

Profa. Dra. Aurea Echevarria Neves Lima
Pro-reitora de Pesquisa e Pos-graduagdo
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ANEXO G - Manual de Boas Praticas Agropecuarias

Logomarca

Manual de
Boas Praticas Agropecuarias —
BPA

Empresa:

FAZENDA LEITERA
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APRESENTACAO
A Fazenda leiteira de pequeno porte, situada a Rua/Avenida/Rodovia
, n° , Bairro , cidade de , MA
com uma area total ha, com rebanho de cabecas de gado bovino, iniciou suas
atividades em de de

Preocupada em garantir a qualidade de seus produtos, junto aos seus consumidores a fazenda
leiteira elaborou e implantou um manual que descreve os procedimentos adotados em relagéo as Boas
Praticas de Agropecuarias, mais especificamente as Boas Praticas de Ordenha — BPO, visando a
seguranca dos alimentos com base nos requisitos exigidos pelas legislagdes vigentes: Portaria MS n°
326/97; Portaria MAPA n° 368/97; RDC ANVISA n° 275/02; IN MAPA n° 62/11. Estdo descritos
aspectos relacionados a Higiene Pessoal e Capacitacdo dos Colaboradores, Projetos e Instalaces,
Fabricagdo dos Produtos, Higienizacdo Ambiental, Controle Integrado de Pragas e Controle de
Qualidade.
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1 OBJETIVO

O objetivo deste manual é descrever os procedimentos adotados na fazenda leiteira, mas
especificamente aos manipuladores, para atender os requisitos relativos as Boas Préaticas de Ordenha,
incluindo os aspectos sanitarios dos edificios, a manutengdo e a higienizacdo das instalaces, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da higiene e salde dos manipuladores e o controle e garantia
de qualidade do produto final.

2 DOCUMENTO DE REFERENCIA
Portaria MS n° 326/1997

Portaria MAPA n° 368/1997

RDC ANVISA n° 275/2002

IN MAPA n° 62/2011

3 CAMPO DE APLICACAO
Aplica-se a area interna e externa da fazenda leiteira, tais como: area de armazenamento de racdo, area

de obtencdo do leite, sala de ordenha, currais de espera, sala de resfriamento, tanque de refrigeracao.

4 TERMINOLOGIA / DEFINICOES / SIMBOLOS

Antisséptico/ sanitizante/ desinfetante: produto de natureza quimica utilizado para reduzir a carga
microbiana a niveis aceitaveis e eliminar os microrganismos patogénicos;

Armazenamento: é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta observagédo de insumos e produtos
terminados;

Boas Praticas (BP): sdo os procedimentos necessarios para a obtengdo de alimentos inocuos,
saudaveis e sdos;

Boas Praticas de Fabricacéo: regulamentacdo para garantir a qualidade do processo de producéao e o
controle dos fatores de risco a salde do consumidor, com base nos instrumentos harmonizados no
MERCOSUL,;

Contaminacao: presenga de substancias ou agentes estranhos, de origem quimica, fisica ou bioldgica
que se considere nocivo ou ndo a salde humana;

Check list: lista de verificagdo contendo os requisitos que devem ser verificados na auditoria interna.
Tem como objetivo padronizar a auditoria;

Contaminacdo cruzada: contaminacdo de um alimento para outro por substncias ou agentes
estranhos, de origem bioldgica, fisica ou quimica que se considere nocivos ou ndo para a salude
humana, através do contato direto, por manipuladores ou superficies de contato;

Controle integrado: selecdo de métodos de controle e o desenvolvimento de critérios que garantam
resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecol6gico e econémico;

Desinfeccao/ sanitizacao: é a redugdo através de agentes, quimicos ou metodos fisicos adequados, do
nimero de microrganismos no prédio, instalagbes, maquinarios e utensilios, a um nivel que impeca a
contaminacdo do alimento que se elabora;

Desinfestacdo: é a eliminacgdo das pragas;

Efluente: residuo ou rejeito (de atividade industrial, esgotos sanitarios, etc.) lancado no meio
ambiente;

EPI (Equipamentos de Prote¢do Individual): todo dispositivo de uso individual de fabricagdo
nacional ou estrangeira destinada a proteger a saude e a integridade fisica dos trabalhadores;
Fluxograma: etapas do processo de producao;

Higienizagéo: procedimentos de limpeza e santificagéo;

Limpeza: remocéo de sujidades (terra, restos de alimentos, pd ou outras matérias indesejaveis) de uma
superficie.

Manipulacdo de alimentos: operacdes que se efetuam sobre a matéria-prima até o produto terminado,
em qualquer etapa do processamento, armazenamento e transporte;
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Microrganismos: seres vivos muito pegquenos, que SO se conseguem ver a0 microscopio e que
incluem leveduras, virus e bactérias;

Monitorizacéo: inspecdo de indicios de focos com registro de ocorréncias em planilhas proprias,
servindo para andlise da eficiéncia do programa e necessidade de implementacdo de a¢Bes preventivas
e corretivas;

Nao-conformidade: ndo atendimento de um requisito especificado em legislacdo sanitéria;

Producao/ elaboracédo/ manipulacéo: é o conjunto de todas as operagcGes e processos praticados para
a obtencdo de um alimento;

Praga: todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou contaminagdes com
riscos a salde, seguranca e qualidade;

Ponto de Controle (PC): ponto ou etapa onde o perigo é controlado preventivamente pelas BP/POP;
Ponto Critico de Controle (PCC): ponto ou etapa na qual o perigo vai ser controlado, ndo havendo
possibilidade de ser controlado preventivamente;

Perigo: contaminacdo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica que pode causar dano a
salide ou integridade do consumidor.

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP): Procedimentos Operacionais Padronizados e
documentados em forma de planilhas ou check list apropriado;

Protetor auricular: equipamento de protecéo individual para a redugéo do ruido excessivo ao ouvido;
Protetor respiratdrio: equipamento de prote¢do individual para a contengdo de particulados sélidos e
agentes quimicos;

Residuos: aquilo que resta de qualquer substancia; resto;

Seguro/ in6cuo: que ndo oferece risco a salde e a integridade fisica do consumidor.

Solucdo: em Quimica é toda mistura homogénea de duas ou mais substancias. Uma mistura
homogénea é aquela cujas substancias constituintes ndo podem ser identificadas, pois possuem as
mesmas propriedades em toda a sua extensdo, ou seja, € um conjunto de substancias sollveis entre si.

5 DESCRICAO

5.1 INDENTIFICACAO DA EMPRESA

5.1.1 Razéo Social

5.1.2 Endereco

5.1.3 Nome do Responsavel Técnico e Numero do Registro no Conselho ou Numero do
Documento de Identificacéo

5.1.4 Autorizacio de Funcionamento

5.1.4.1 Certificado de Inspe¢do Sanitéria

5.1.4.2 Alvara

5.1.4.3 Caderneta Sanitaria

5.1.4.4 Taxa de Inspec¢do Sanitéria

5.1.4.5 Horério de Funcionamento da sala de ordenha

5.1.5 Lista de produtos produzidos

v’ Leite cru integral;

5.2 RECURSOS HUMANOS

5.2.1 Procedimento na admissao dos funcionarios

v Todos os colaboradores devem ter experiéncia na area de atuagdo ou passar por capacitagdo, bem

como nogoes sobre boas praticas de manipulagao.
v’ Devem apresentar atestado de satde ocupacional expedido por médico do trabalho.
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5.2.2 Método utilizado para treinamento dos funcionarios
CapacitacOes realizadas por pessoal especializado, voltada a préatica de obtencéo do leite.

5.2.3 Procedimento para avaliacdo médica

v Antes da admissdo devem ser realizados exames para verificacdo de enfermidades e tratamento das
mesmas antes que o colaborador inicie as suas atividades.

v Além do exame admissional o Programa de Controle Médico de Salde Ocupacional inclui a
realizacdo obrigatdria dos exames médicos:

b) periddico;

¢) de retorno ao trabalho;
d) de mudanca de funcéo;
e) demissional.

v Os exames compreendem:

a) avaliagdo clinica, abrangendo anamnese ocupacional e exame fisico e mental,
b) exames complementares, realizados de acordo com a necessidade.

v’ Esses exames devem ser realizados por médico do trabalho.

v O controle de satde dos manipuladores deve ser registrado e esses registros deverao ser arquivados
em pasta do manipulador.

v/ Os manipuladores que apresentarem lesGes, feridas ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da &rea de
processamento enquanto persistirem essas condi¢cfes de salde. Enquanto isso podem ser
direcionados para outro tipo de trabalho.

5.2.4 Procedimento para uso de uniformes

Os uniformes devem ser completos (jaleco sem bolsos, calga, touca, botas de plastico), bem
conservados e limpos, com cores claras, sendo a troca feita diariamente, logo apds o término das
atividades. As roupas e objetos devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim
(armaérios).

5.25 Procedimento para a alimentac&o dos colaboradores
Os colaboradores devem ter acesso a area exclusiva para alimentacdo, fora das areas destinadas a
obtencdo do leite.

5.2.6 Procedimento para a capacitagdo dos colaboradores

Deve existir um programa de capacitagdo continuada em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica
dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos, com aulas préaticas e atualizacdes pelo menos
uma vez a cada seis meses. A capacitacao deve ser comprovada mediante documentacao.

5.2.7 Procedimento em relacdo a seguranca do trabalho

v Os colaboradores devem usar uniformes completos (avental/jaleco sem bolsos, touca, botas de
pléstico).

v Além da utilizacdo do uniforme, dependendo da atividade a ser executada, os colaboradores devem
usar dispositivos de uso individual destinada a proteger a sua salde e a sua integridade fisica, tais
como:

a) na area do curral de espera o colaborador deve estar com calgado impermeével e antiderrapante;
b) na sala de ordenha o colaborador deve usar o EPI, e deve sempre fixar bem os membros
posteriores dos animais antes do inicio da ordenha;

5.3 CONDICOES AMBIENTAIS

5.3.1 Internas

v" Os currais de espera devem possuir piso antiderrapante, sombreamento, livres de pogas de lama ou
outras fontes de odores.
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v Devem estar livres de objetos em desuso ou a eles estranhos, ndo sendo permitida a presenca de
animais.

v' A sala de ordenha deve possuir piso antiderrapante, ser coberta, ter boa ventilacao e iluminacao, ter
declividade para ndo acumular agua e facilitar a higienizacao.

5.3.2 Externas
v  Deve ser distante de regiGes contaminadas (deposito de lixo, criatérios de animais e outros),

protegida de inundag0es e ter boa ventilacdo, portanto, devem ser evitadas baixadas.

v’ Para protecdo contra poeira, importante veiculo de contaminagdo, o entorno da fazenda leiteira
devera ser coberto por grama, pedras (brita ou seixos) ou ser pavimentado, devendo existir uma
calcada de pelo menos 1 m de largura contornando todo o prédio, com declive minimo de 1%.
Quando o acesso é por via ndo pavimentada, a unidade deve ter um recuo em relagdo a rua.

5.4 INSTALACOES, EDIFICACOES E SANEAMENTO

v As instalacBes devem apresentar espaco suficiente para garantir o bem-estar dos animais. Grande
guantidade de animais no curral de espera provoca desconforto. Durante a ordenha manual,
acumulo de animais na sala de ordenha, favorece a contaminacao do leite por meio de respingos de
fezes e urina nos baldes.

v O espaco deve ser suficiente para a instalacdo de equipamentos, a estocagem de matéria-prima,
assim como para a obtencdo de um fluxo de operacGes adequado, evitando, desse modo, a
contaminagdo cruzada.

v' Os currais de espera podem ser cercados com réguas de madeira, tubos de ferro galvanizado ou
arame liso de aco para facil limpeza e ventilagdo.

v A sequéncia correta no processo de obtencdo do leite (Figura 1), com as etapas de pré e pds-
ordenha e dentro de uma sequéncia logica, contribui para a reducdo do esforco fisico demandado
dos colaboradores, para o incremento do rendimento de producgéo e para a obtencdo de um produto

de boa qualidade.

I I 1
Condugao - animal Lavagem do Secagem do Teste de
sala ordenha arebe -aipping tbere mastite

T I T
Pés-ordenha

Animal

Conducao
campo

Filtracao

Resfriamento

Coleta
granel

Recepcao
indastria

Figura 1. Fluxograma de ordenha. Fonte: EMBRAPA, 20009.

5.4.1 Tipo de construcédo e material empregado em cada setor:

Area suja — destina-se ao recebimento dos animais, uma area coberta, arejada e cuja limpeza seja de
facil manutencdo, chamados currais de espera.

Area limpa — area de obtencéo higiénica do leite. Os pisos e paredes devem permitir a lavagem.
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Area de estocagem do leite — sala onde ficam instalados os tanques de resfriamento de leite, as salas

de refrigeracéo.

Area de armazenamento de raco— local que se destina ao depésito de concentrado fornecido aos

animais, que deve estar situado fora da sala de ordenha. Deve ser abrigado da chuva e umidade.

Lagoas de tratamento - area destinada ao tratamento de efluentes, portanto, a sala de ordenha deve

apresentar tubulacdo com o fim de recolher e transportar os efluentes para as lagoas de tratamento.

— Teto/ forro:

A &rea limpa deve possuir forracdo no teto de telha, ser de facil higienizacdo para facilitar a limpeza e

pintada de cores claras, visando colaborar para uma boa iluminagéo.

— Paredes:

v' Devem ser lisas, lavaveis, revestidas com material impermeavel e antiaderente, de cor clara e com
auséncia ou com poucas juntas para facilitar a limpeza didria e evitar que pequenas sujeiras
incrustem nas mesmas e passem desapercebidas ou sejam de dificil remocéo.

v As paredes devem ser azulejadas até uma altura minima de 2 m.

— Pisos:

Areas destinadas & ordenha e ao curral de espera devem ser pavimentadas, facilitando a limpeza e

a movimentacdo de animais e trabalhadores.

Piso da area de processamento — O piso deve ser resistente, de facil lavagem, antiderrapante e

apresentar declive de 1% a 2% em relacdo aos drenos ou ralos telados ou tampados. O piso deve

possuir canaletas, que devem ser evitadas nas areas de processamento final; quando necessarias,

devem ser estreitas e possuir grades de aco inoxidavel ou de plastico, com declive, para permitir o

escoamento da agua.

Piso externo — O piso externo deve apresentar superficie que facilite a limpeza. Recomenda-se

pavimentar em concreto liso, com caimento adequado.

— Ralos/ canaletas:

A éarea de obtencdo do leite deve possuir piso com declive suficiente para escoamento da agua, assim

como as canaletas e ralos telados de fécil higienizacéo.

— Portas e janelas:

As portas e janelas devem possuir telas para evitar a entrada de insetos, roedores e outras pragas.

Recomenda-se que as telas sejam removiveis para facilitar a limpeza periddica. As portas devem ter a

superficie lisa, ndo-absorvente e com fechamento automatico.

— Lavatorios:

Devem ser colocados em toda a area de manipulacdo de alimentos, bem como nos sanitérios e estar

supridos de produtos destinados a higiene pessoal, por exemplo, sabonete liquido inodoro antisséptico

ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das méaos e recipiente para lixo, com tampa. As torneiras também
precisam ser acionadas sem contato manual.

— InstalagOes sanitarias e vestiarios:

As fazendas leiteiras devem possuir instalacdes sanitarias e vestiarios para os colaboradores. N&o

devem se comunicar diretamente com a area de obtencdo e armazenamento do leite, devendo ser

mantidos organizados, limpos e em adequado estado de conservagéo.

— Area de armazenamento:

As fazendas leiteiras devem possuir a sala de estocagem, local onde o leite deve ser mantido sob

temperatura de refrigeracéo, a temperatura de 4°C.

5.4.2 Distribuicdo das areas

A sala de ordenha deve possuir pedilivio na entrada, por onde os animais devem passar depois do
curral de espera, as consideradas “sujas”, onde ¢ realizada a obtengdo do leite, devem ser isoladas das
areas consideradas “limpas”, ou seja, areas de estocagem do leite.
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5.4.3 Sistema de ventilacéo

O pé direito do prédio deve ser superior a 4 metros para facilitar uma boa ventilagéo e, também, deve
haver, por meio de uma captacéo, a conducédo do ar quente para fora do prédio. O ar ambiente precisa
ser renovado continuamente quer seja de maneira natural ou forcada, mas de forma a preservar as telas
das aberturas.

5.4.4 Sistema de 4gua e outros fluidos

A &gua utilizada na higienizacdo de instalac6es, equipamentos, utensilios e do pessoal deve ser de boa
qualidade, potavel, ou seja, limpida, inodora, transparente e ndo contaminada por produtos quimicos
ou bactérias. Para comprovar essa potabilidade é necessaria a realizacdo da analise da agua de
abastecimento das areas de producdo a cada seis meses.

5.4.5 Sistema de esgoto
A sala de ordenha deve dispor de sistema eficaz de eliminagdo de efluentes e &guas residuais
resultantes do processamento, de forma que evite a contaminacéo do abastecimento de 4gua potével.

5.4.6 Sistemas elétricos e de iluminagdo

v Ailuminacéo e a ventilagdo das instalacbes sdo também importantes, para ajudar a manter seco o
local de ordenha.

v As instalacOes elétricas, obedecendo ao disposto na Norma Regulamentadora NR-10, devem ser
projetadas e executadas de modo que seja possivel prevenir, por meios seguros, 0s perigos de
choque elétrico e todos os outros tipos de acidentes. Podem ficar expostas (visiveis) desde que
colocadas em eletrodutos, para facilitar a manutencéo. Os fios elétricos ndo devem estar expostos a
umidade nem ao contato das pessoas.

v E recomendéavel o maior aproveitamento possivel da luz natural e, nos casos de necessidade de uso
de lampadas, estas devem possuir protecdo para o caso de explosdo e quedas acidentais, ndo
devendo ser instaladas sobre a linha de produgdo. A iluminacdo é parte importante para prevenir
acidentes, cansago e aumentar a produtividade. O nivel de iluminacéo no local de produgao deve ser
entre 300 e 500 lux (NR 17; NBR 5413 da ABNT).

5.4.7 Temperatura das salas de ordenha
A construcdo obedecendo as normas técnicas, bem como a arborizacdo préxima a sala de ordenha
contribuem para amenizar a temperatura.

5.4.8 Manejo dos residuos

v Recomenda-se a construcdo de lagoas de tratamento para tratamento dos efluentes liquidos.

v A sala de ordenha deve possuir lixeiras devidamente identificadas, integras, de facil higienizagéo e
transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

v" As lixeiras devem ser dotadas de sacos plasticos, tampas e com acionamento por pedal.

v" Os residuos devem ser removidos, pelo menos uma vez ao dia, das dependéncias e adjacéncias da
unidade de trabalho, de forma a evitar focos de contaminac&o e atracdo de vetores e pragas.

v' Os depositos de lixo devidamente fechados devem ser distantes da area de producéo.




Cod.: MBPA
FAZENDA Manual de Boas Praticas Agropecuarias Revisio: 00
LEITEIRA

Péagina: 9 de 13
549 Layout

........................................

ol ;
! H Depésito | !
! ‘ Sala de ordenha - 2
am I Sala para leite | | Bezerreio | |
' 6m | Baia 2 '
i \ i
'k | e |
i — J— Brete o Embarcadouro
. , || |
& i

4m
Bezermeiro
Baia 1

Curral de espera

810m
Legenda:
Divisoria de madeira Porteira —
Poria — Alvenaria ===
Area coberta S Canaleta

Figura 2. Planta de um estadbulo com instalagfes para manejo de rebanho leiteiro. Fonte: EMBRAPA,
20009.

55 EQUIPAMENTOS
5.5.1 Equipamentos existentes e suas aplicagdes

Ordenhadeira mecanica - equipamento utilizado para realizar a ordenha dos animais. E composta
por: Bomba de Vécuo (Figura 3), Interceptor de Vacuo, Regulador de Vécuo, Linhas de Interligacéo,
Tomadas de Vacuo, Aparelhos de Pulsacdo (pulsadores), Recipientes de Coleta de Leite (Balde, Latdo
ou Tubulacdo de Leite com Unidades Recebedoras de Transferéncia de Leite), Mangueiras de

Leite/Vacuo, Coletores de Leite e teteiras (Figura 4).
SAIDA

DE AR.

ENTRADA
DE AR.

PALHETAS.

Figura 3. Bomba de vacuo de ordenhadeira mecénica. Fonte: MARLICE, 2005

Galdes — usados no transporte do leite, devem ser de polietileno de alta densidade.
v' Todos os equipamentos devem ser de facil limpeza, para evitar o acimulo de residuos que
favorecem o desenvolvimento de microrganismos.
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Figura 4. Ordenhador colocando as teteiras.

5.6 SANITIZACAO

5.6.1 Higiene de equipamentos e utensilios

v Os equipamentos, utensilios e superficies que entram em contato com o alimento devem ser de
materiais ndo tdxicos, que ndo transmitam odores nem sabores ao alimento. Devem ser mantidos
em adequado estado de conservagéo e ser resistente a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfecgéo.

v Todos os equipamentos, utensilios e superficies em contato com o alimento devem ser higienizados
conforme procedimento especifico.

v' As superficies dos equipamentos e utensilios utilizados no processamento, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas,
impermedveis, com cantos abaulados, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeigdes que possam comprometer a higienizagao destes e serem fontes de contaminagdes.

v Todos os utensilios e equipamentos em contato com a matéria-prima devem ser confeccionados de
material inoxidavel, ou plastico resistente, ou similar.

v Quando ndo for economicamente viavel o uso de ago inoxidavel, as superficies de metal devem ser
revestidas por pintura apropriada.

v Os galdes de estocagem de leite, improprias para essa atividade, devem ser substituidas por gal6es
de polietileno.

5.6.2 Higiene ambiental

v' As areas suja e limpa, devem ser higienizadas depois de cada etapa, imediatamente apds o término
e antes do inicio do trabalho.

v/ Sd0 necessarias precaucOes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossois. Substancias odorizantes ou
desodorantes, em quaisquer das suas formas, ndo devem ser utilizadas nas areas de obtencdo do
leite.

v Os produtos saneantes empregados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicao,
0 tempo de contato e 0 modo de uso ou aplicacdo dos produtos saneantes devem estar de acordo
com as instrucdes recomendadas pelo fabricante. E necessario que os produtos saneantes sejam
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

v" Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para esse
fim. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacGes devem ser distintos daqueles usados
para higienizagdo dos equipamentos e dos que entrem em contato com o alimento.

v" Os colaboradores responsaveis pela higienizacdo das instalagbes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados dagueles usados na manipulacdo de alimentos.
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5.6.3 Controle de pragas (insetos, roedores, passaros, dentre outros)

v' Deve existir um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atracdo de pragas, o abrigo, o0 acesso ou a proliferacdo destes, como
por exemplo, retirada de lixo diariamente, a utilizacdo de telas em janelas e portas, ralos sifonados
ou tela de protecdo e pediltvio.

v" Na sala de ordenha, ndo ¢é permitida a presenga de nenhum tipo de animal, inclusive os domésticos,
em virtude do risco de contaminacdo do produto.

v O depésito de lixo e residuos da producdo deve ser colocado em local apropriado e fechado para
ndo atrair nem permitir a procriagdo de pragas.

5.6.3.1 Procedimentos adotados

v' Quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes, como o uso de telas, o controle
quimico deve ser empregado e realizado por empresa e funcionérios especializados, com produtos
desinfestantes regularizados pelo Ministério da Salude, com fins especificos.

v Ao realizar o controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e pos-
tratamento, a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Os
equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogéo
dos residuos de produtos desinfestantes.

5.6.3.2 Firma que executa o0 servico
Empresa especializada contratada.

5.7 PRODUCAO
5.7.1 Matéria-prima
Leite in natura.

5.7.1.1 Procedimento adotado na aquisi¢éo
Checar se o local de ordenha esta preparado para receber as vacas.
Realizar as ordenhas sempre nos mesmos horarios.

Conduzir as vacas para o local de ordenha com calma, sem bater nos animais.

Ordenhar primeiro as vacas em boas condi¢des de salde e deixar para o final as vacas com

problemas.

Lavar os tetos com agua corrente somente quando estiverem sujos, ndo molhar o Gbere.

Fazer a vaca perceber a presenca humana sinalizando a sua presenca antes de tocar seu teto.

Fazer o teste da caneca de fundo preto para o diagnoéstico de mastite clinica, checar teto por teto,

realizar o descarte dos jatos iniciais de leite .

v' Se o teste der negativo continuar a ordenha. No caso do resultado do teste ser positivo, transferir a
vaca para Ultima bateria da linha de ordenha.

v" No caso de ordenha com bezerro ao pé, liberar o bezerro e deixar que ele mame um pouco em
todos o0s tetos para estimular a descida do leite, afastando-o do Gbere logo em seguida. N&o puxar o
bezerro pela cauda ou orelhas.

v’ Realizar o pré-dipping e aguardar 30 segundos para secar 0s tetos. Secar 0s tetos um a um, por

meio da utilizacdo de papel toalha descartavel.

Acoplar as teteiras, ajustando-as bem para prevenir entrada de ar.

Se alguma vaca defecar ou urinar durante a ordenha utilizar um rodo ou pa e empurrar os dejetos

para a calha de drenagem. Lavar o local apenas no intervalo entre as baterias de ordenha.

Desligar o vacuo apoés cessar o fluxo de leite e remover as teteiras.

Realizar a desinfec¢do dos tetos (p6s-dipping).

Nos casos de ordenha com bezerro ao pé, deixa-los junto a mae por pelo menos 20 minutos apés a

ordenha e fazer o p6s-dipping ap6s a apartagao.

Liberar as vacas da sala de ordenha calmamente.

Realizar a limpeza das instalacdes e dos equipamentos imediatamente ap06s a ordenha.

AN NN
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v Para a lavagem e desinfeccdo de equipamentos de ordenha mecanizada seguir sempre as instrucdes
do fabricante.

v’ Lavar utensilios com agua corrente e detergente.

v Apos cada ordenha as instalacGes e todos 0s equipamentos, materiais e utensilios, prepara-los para
o inicio da proxima.

v' Fornecer alimento para as vacas logo ap6s a saida da sala de ordenha.

v Os trés passos principais para a realizacdo da ordenha sdo: pegar a teteira pelo seu extremo, fazer o
movimento “quebrando a teteira para evitar perdas de vacuo e finalmente, introduzir rapidamente a
teta em sua respectiva teteira.

Figura 5. Como colocar a ordenha mecanica corretamente, Fonte: DELAVAL, 2009.

5.7.1.2 Procedimento adotado no armazenamento

v" O local de estocagem do leite deve ser na sala do leite, quando estocados em galGes ou nos
tanques de refrigeragdo nas propriedades.

v' O armazenamento do leite nas propriedades ndo deve ultrapassar 2 horas, e o leite deve ser
mantido a uma temperatura de 4°C.

5.7.1.3 Fluxograma da producéao

5.7.1.4 Etapas criticas do Processo
Higiene das maos do manipulador, higiene dos tetos do animal, resfriamento.

5.8 CONTROLE DE QUALIDADE

v Devem ser realizados testes de qualidade (analises microbiologicas e fisico-quimicas).

v" De acordo com IN n° 62, de 29 de dezembro de 2011, do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2011), o leite cru refrigerado deve obedecer aos padrbes de
qualidade indicados no Quadro 1. Assim, faz-se necessario a realizacdo das seguintes andlises
microbioldgicas: mesofilos, coliformes termotolerantes e Salmonella.

Quadro 1. Indicadores da qualidade higiénico-sanitaria do leite cru refrigerado estabelecidos pela IN
n° 62, de 29 de dezembro de 2011. Fonte: Brasil (2011).

Indicadores da qualidade higiénico-sanitaria  Limites aceitaveis para a comercializagéo
do leite
Contagem Padrao em Placas (UFC/mL) Méx. de 7,5 x 10° até 31/12/2012
Contagem de Células Somaéticas (CS/mL) Méx. de 7,5 x 10° até 31/12/2012

v De acordo com a IN n° 62, de 26 de dezembro de 2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2011) os produtores de leite devem observar os limites
estabelecidos por esta legislacdo conforme mostra Quadros 2.
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Quadro 2. Requisitos fisicos e quimicos para o leite cru refrigerado de acordo com a
legislacdo vigente. Fonte: Brasil (2011).

Requisitos Limites

Matéria gorda, g/100g Teor Original, com 0 minimo de 3,0 (1)

Densidade relativa a 15/150C g/mL 1,028 a 1,034

Acidez titulavel, g acido latico/100 mL 0,14a0,18

Extrato seco desengordurado, g/100 g min. 8,4

Indice Crioscopico - 0,530°H a -0,550°H (equivalentes a -0,512°C e a -
0,531°C)

Proteinas, g /100g min.2,9

(1) E proibida a realizagio de padronizacio ou desnate na propriedade.

v A 4gua utilizada na higienizacdo de instalacOes, equipamentos, utensilios e do pessoal deve ser de
boa qualidade, potavel, ou seja, limpida, inodora, transparente e ndo contaminada por produtos
quimicos ou bactérias. Para comprovar essa potabilidade é necesséria a realizagdo da andlise da
agua de abastecimento das areas de producéo a cada seis meses.

59 CONTROLE NO MERCADO

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

Apobs constatacdo de alguma irregularidade do produto, 0 mesmo devera ser retirado imediatamente
dos locais de venda e recolhido pelo laticinio, sendo devolvido a fazenda leiteira.

5.9.2  Destino dos produtos recolhidos

O leite que ndo se apresentar dentro dos padrdes para consumo devera descartado, ndo podendo ser
usado para alimentagdo humana, podendo ser usado para a alimentagdo animal.

6 REGISTROS

A qualidade do processo de limpeza e sanitizacdo devem ser monitoradas por meio de um sistema de
registros das operacdes de higienizacdo. Dentre esses registros € necessario a:

Elaboracdo de Manual de BPF — E imprescindivel que a fazenda leiteira registre seu
comprometimento com as BPF, por meio da confeccdo de um manual préprio, que especifique as
atividades adotadas e a serem executadas para que a obtencgéo do leite seja com seguranca e qualidade.
Descricdo dos procedimentos operacionais — A descricdo dos procedimentos de higiene
relacionados a obtencdo do leite é requisito basico para a garantia da qualidade e da inocuidade do
produto. Esses procedimentos requerem a monitoracdo do processo, o0 registro dessa monitoracéo, a
verificacdo de conformidade e, se for detectado algum problema, a a¢do corretiva a ser tomada.
Elaboracéo de registros e controles — Todos 0s registros de monitoracdo dos processos de producgao
e os relatados em planilhas devem ser identificados e arquivados pelo menos durante o prazo de
validade do produto.

7 ANEXOS

7.1 Instrugdes de trabalho, descrevendo minuciosamente instrucBes sequenciais para realizagdo de
operacOes rotineiras e especificas na manipulacdo dos alimentos, incluindo aspectos de higiene
pessoal, para que qualquer colaborador realize suas atividades de maneira segura e correta.

7.2 Listas de avaliacdo (check list).

7.3 Planilhas de registros.

8. REVISAO DAS ALTERACOES

REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO
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Cadigo: IT 01
Instrucéo de Trabalho Revisio: 00
Limpeza e desinfecgao da caixa d’agua Pagina: 1 de 3
1 OBJETIVO
v" Limpar e a desinfetar a caixa d’agua.
v Verificar as condi¢des da caixa d’agua.
2 RESPONSABILIDADES
v Colaboradores capacitados para esse fim.
v 0OSr. é responsavel pela monitorizacéo deste procedimento.

3 MATERIAIS
v Escovao ou vassoura, panos, baldes e rodo.

4 FREQUENCIA
v' A limpeza e desinfecgio da caixa d’agua devem ocorrer no minimo a cada seis meses

ou conforme a necessidade.

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Para limpar

v
v

v
v

v

Fechar o registro de entrada de agua;

Esvaziar parcialmente a caixa d’agua, abrindo todas as torneiras ¢ descargas e retirar
sujidades maiores;

Fechar a saida de 4gua da caixa;

Esfregar as paredes internas e o fundo, utilizando escovéo ou vassoura que nunca tenha
sido usada;

Retirar 0 excesso de adgua e os residuos com auxilio de panos e baldes.

5.2 Para desinfetar

v

v

v
v
v

Pulverizar durante 2 horas, com auxilio de rodo, as paredes internas da caixa com a
solucdo de 200 mg/L de cloro preparada conforme descrito: Medir 1 copo (tipo
americano) bem cheio ou 200 mL de &gua sanitaria ou hipoclorito de sédio a 2,5%;
Diluir em 20 L de agua; Agitar a solucdo para homogeneizar;

Durante a pulverizagao, evitar o acimulo no fundo da caixa, retirando o excesso com
auxilio de panos e baldes;

Enxaguar a caixa;

Encher a caixa d’agua;

Proceder a colocacao da tampa.

6 EPIs NECESSARIOS

v Jaleco sem bolsos, calga, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratorios.



Instrugdo de Trabalho

Limpeza e desinfecgao da caixa d’agua

Cadigo: IT 01

Revisao: 00

Péagina: 2 de 3

7 REGISTROS
Controle da limpeza e desinfeccio da caixa d’agua
Data Observacdes Responsavel

Y

_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
_/__/_ —
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Controle da manutencio da caixa d’agua
Presenca | Vazamento
Descascamentos .
Data de tampa S Responsavel
S N S N S N
/
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1 OBJETIVO

v" Controlar a cor, o odor e o teor de cloro da agua.
2 RESPONSABILIDADES

v Colaboradores capacitados para esse fim.

v 0OSr. é responsavel pela monitorizacdo deste procedimento.

3 MATERIAIS
v Frasco medidor, régua e copo.
4 FREQUENCIA
v O controle da cor, odor e teor de cloro da dgua deve ser realizado diariamente.

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Controle do teor de cloro
Com auxilio do medidor do teor de cloro:

* Ponto de saida 01

- Destampar o frasco medidor;

- Coletar a 4gua do ponto 01;

- Adicionar 4 gotas da solucdo;

- Tampar;

- Agitar;

- Medir o teor de cloro comparando com a medida da régua;
- Anotar o valor na planilha.

* Ponto de saida 02

- Destampar o frasco medidor;

- Coletar a agua do ponto 02;

- Adicionar 4 gotas da solucdo;

- Tampar;

- Agitar;

- Medir o teor de cloro comparando com a medida da régua;
- Anotar o valor na planilha.

5.2 CONTROLE DA COR

- Retirar um copo de agua na torneira da sala de manipulacéo;
- Observar visualmente a cor da agua;
- Anotar em planilha se a agua ¢ “incolor” (I) ou “turva” (T).

5.3 CONTROLE DO ODOR
- Retirar um copo de &gua na torneira da sala de manipulag&o;

- Sentir, através do olfato, o odor da agua;
- Anotar em planilha se a 4gua esta “sem cheiro” (SC) ou com “mau cheiro” (MC).
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6 EPIs NECESSARIOS

v Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratorios.

7 REGISTRO
Controle do teor de cloro, cor e odor da 4gua
Teor de cloro
Data Ponto Cor* | Odor** Responsavel

1 Ponto 2

Y

Y

S A

S A

Y

]

I

* Incolor (1) ou Turva (T); ** Sem cheiro (SC) ou Mau cheiro (MC)
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1 OBJETIVO
v’ Estabelecer procedimentos de utilizacdo dos utensilios e materiais de limpeza.

2 RESPONSABILIDADES
v Colaboradores capacitados para esse fim.
v 0OSr. é responsavel pela monitorizacéo deste procedimento.

3 MATERIAIS
v Balde de plastico e escova.

4 FREQUENCIA
v A utilizacdo dos utensilios e materiais de limpeza deve ocorrer diariamente.

5 PROCEDIMENTO:

v" Guardar os utensilios (vassoura, pano, bucha e escova) para higienizagdo da estrutura

predial (piso, parede, janelas, portas, etc.) separados dos utensilios usados para
higienizacdo de equipamentos/utensilios e estes separados dos utensilios usados para a
higienizac&o dos banheiros;

Usar balde de plastico e escovas com tarja vermelha para higienizacdo da estrutura
predial (piso, parede, janelas, portas, etc.);

Usar balde de plastico e escovas com tarja amarela para higienizagdo de equipamentos/

utensilios;
v’ Usar balde de pléastico e escovas com tarja azul para higienizacdo de banheiros.

LEGENDA:

COR UTILIDADE

Estrutura predial

Equipamento/utensilios

Jo

Banheiros

6 EPIs NECESSARIOS
v Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

7 CHECK LIST

v O check list para avaliagdo dos produtos e utensilios de limpeza e aquisicdo de produtos

para higienizag&o deve ser aplicado semanalmente.
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Check list para avaliacao dos produtos e utensilios de limpeza e
aquisicao de produtos para higienizacéo

Responsavel:

Data:

/

/

ITENS

Néao
conformidade

Acdo corretiva

1. Os detergentes e sanitizantes estdo disponiveis em
guantidade suficiente para realizacdo dos procedimentos
de limpeza e sanitizagdo?

2. Os produtos de higienizagdo ndo contém substancias
odorizantes e/ou desodorizantes em suas formulagdes?

3. Todos os produtos de higienizacdo sdo conferidos
guanto ao prazo de validade e tém seu uso aprovado pelo
responsavel do controle de qualidade da sala de ordenha?

4. As instalagdes sdo providas de &gua em quantidade
suficiente?

5. Existem utensilios em quantidade suficiente e
devidamente identificados?

6. Os materiais para limpeza e sanitizacdo sdo aprovados
pelo Ministério da Saude e possuem autorizagdo de uso
pelo Ministério da Agricultura?

7. Os detergentes e sanitizantes sdo identificados e
guardados em lugares especificos de acordo com
recomendacdes do fabricante e fora da &rea de processo?

8. Os detergentes e sanitizantes sdo manuseados por
pessoal capacitado e de acordo com recomendacdes do
fabricante?

9. Somente o responsavel requisita 0s produtos quimicos
ao almoxarifado?
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1 OBJETIVO

v Efetuar a higienizacao dos equipamentos e utensilios.

2 RESPONSABILIDADES
v Colaboradores capacitados para esse fim.
é responsavel pela monitorizacéo deste procedimento.

v 08

3 MATERIAIS

v Aspirador de p6, bucha, detergente neutro e solucdo sanitizante.

4 FREQUENCIA

v A higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve ocorrer conforme descrito na Tabela

abaixo.

EQUIPAMENTOS

FREQUENCIA DE HIGIENIZACAO

UTENSILIOS E ,
INSTALACOES DIARIA MENSAL
A SEREM ANTES | APOS O | CONFOR- |QUINZE| 01 RESPONSAVEL
HIGIENIZADOS DO USO uso ME -NAL VEZ
NECES-
SIDADE
Teteiras X X X
Bomba de succéo X
Mesas X X X
Baldes/latbes X X
Armarios X
Telas X
Forro X
Lampadas X
Recipientes lixo X

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Higienizac&o dos equipamentos/utensilios
v" Com auxilio de aspirador de p6 efetuar a limpeza das superficies das maquinas;
v Retirar, com auxilio das maos e bucha, os residuos que permanecerem na superficie;
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ANENENEN

10 minutos (tempo de contato);

\

6 EPIs NECESSARIOS
v Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratorios.

7 REGISTRO

Colocar agua para fazer uma pré-lavagem, ou seja, fazer uma limpeza grosseira;

Colocar detergente neutro e esfregar com auxilio de uma bucha;

Enxaguar com agua para remover os residuos de detergente da superficie;

Aplicar a solucéo sanitizante (10 mL de 4gua sanitéaria 2,5% em 1 litro de &gua) e esperar

Enxaguar com &gua para remover os residuos da solucéo sanitizante da superficie.

Controle da higienizac¢éo dos equipamentos/utensilios

ANO:

EQUIPAMENTO/UTENSILIO:

DIA/MES

RESPONSAVEL
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8 CHECK LIST

v Os check lists para avaliacdo da eficiéncia da higienizagdo dos equipamentos, utensilios
e instalacGes, do controle da contaminacdo cruzada e do controle contra contaminacéao
do produto por perigos fisicos e/ou quimicos devem ser aplicados semanalmente.

Avaliacao da eficiéncia da higienizacdo dos equipamentos, utensilios e instalacGes

Data: / /

Equipamentos/utensilios
e instalagdes

maos

Presenca de Analista

Verl_flcagao Verificagdo por contato
visual
Sensacgéo de
Presenca de .
p gordura nas |sujidades no
residuo

papel branco

SIM

NAO | SIM | NAO

SIM

NAO
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Check list de controle da contaminacéo cruzada

DIA:

JAN:

FEV:

Ano:
MAR:

Responsavel:

DIA:

ABR:

MAI:

JUN:

Responsavel:

DIA:

JUL:

AGO:

Responsavel:

OUT:

NOV:

SET: -

DEZ:

DIA:

Responsavel:

JAN

FEV

MAR | ABR

MAI | JUN

JUL |AGO |SET

ouT

NOV |DEZ

ITENS

1. Os equipamentos e
utensilios sdo guardados nos
locais e condigbes pré-
estabelecidos?

N*

2. Os baldes, escovas e
esponjas de limpeza estdo
sendo utilizados conforme
instrucdo de trabalho, em
funcdo do seu objetivo?

N*

3. As embalagens externas de
papeldo e plastica das
embalagens dos produtos sdo
retiradas antes de sua entrada
na area de manipulacéo?

N*

4. As embalagens (frascos)
dos produtos séo limpas antes
de sua entrada na éarea de
fabricacdo?

N*
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Check list para controle contra contaminagdo do produto por perigos fisicos e/ou quimicos

Responsavel: Data /[ |/ Data /[ |/
Iltens S|N Observacdes N Observacoes
1 - Nao ha possibilidade de

desprendimento de pecas dos utensilios
e/ou equipamentos?

2 — N&o ha presencga de material estranho
no interior das embalagens?

3 — Néo ha presenca de material estranho
nos equipamentos?

4- Nao existem gotejamento e/ou
vazamentos que possam contaminar o
produto?

5 — Nao ha residuos de produtos quimicos
(raticidas ou detergentes) nos
equipamentos e/ou utensilios?
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1 OBJETIVO

v’ Efetuar a higienizacédo das instalagdes.

2 RESPONSABILIDADES

v Colaboradores capacitados para esse fim.

v OSr.

3 MATERIAIS

é responsavel pela monitorizacdo deste procedimento.

v' Vassoura, escova, esfregdes, bucha de cerdas de nylon/esponja sintética, rodo, pano de
secagem, detergente, solucdo sanitizante, &gua sanitaria e alcool 70%.

4 FREQUENCIA

v A higienizagao das instalacdes deve ocorrer conforme descrito na Tabela abaixo:

INSTALAGOES FREQUENCIA DE HIGIENIZACAO
A SEREM DIARIA SEMANAL | MENSAL
HIGIENIZADOS |
ANTES | APOSO CONFORME 02 VEZES 01 VEZ RESPONSAVEL
DO USO uso NECESSIDADE
Bancadas X
Banheiros X X
Ralos X X
Pisos e rodapés X X
Paredes X
Portas/ janelas X
Telas X
Lampadas X
Forro X
Teto X
Currais de espera X
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5 PROCEDIMENTO:

5.1 Pisos e rodapés

Retirar utensilios e equipamentos removiveis;

Usar vassoura para remover residuos solidos, quando existir;

Pré-lavar com &gua, para a remocao superficial dos residuos;

Lavar com detergente, esfregar bem com auxilio de vassoura e/ou escova ou bucha de
cerdas de nylon;

Enxaguar com agua, o suficiente para remover todo o residuo de detergente;

Remover o0 excesso de dgua, utilizando rodo e/ou pano de secagem;

Desinfetar, aplicando solucdo sanitizante (10 mL de &gua sanitaria 2,5% em 1 litro de
agua), em todo o piso/rodapé;

v’ Retirar 0 excesso de d&gua com a ajuda de rodo e secagem natural.

ANENENEN

ANANEN

5.2 Paredes

5.3

54

55

5.6

v’ Lavar com agua e detergente, esfregando com bucha, escovas ou esfregdes;

v Enxaguar, para remover os residuos de detergente;

v’ Desinfetar com pano embebido com solucéo sanitizante (10 mL de agua sanitéria 2,5%
em 1 litro de agua).

Janelas, portas e telas

v’ Lavar com agua e detergente, esfregando com esponja/escova sintética;
v' Enxaguar;

v’ Secar naturalmente.

Ralos

v Remover os residuos sélidos, quando existir, utilizando vassoura apropriada;

v’ Pré-lavar com agua, para remover superficialmente os residuos;

v/ Lavar com detergente, esfregando bem com auxilio de vassouras e/ou escovas ou
buchas de cerdas de nylon;

v Enxaguar com agua, o suficiente para remover todo o residuo de detergente;

v' Desinfetar, aplicando agua sanitaria concentrada;

v’ Secar naturalmente.

Interruptores e tomadas

v" Desligar a corrente elétrica;

v Remover sujidade com pano embebido com detergente;

v" Remover residuo de detergente com pano embebido com &gua;

v Desinfetar com auxilio de pano embebido em solucdo sanitizante (10 mL de agua
sanitaria 2,5% em 1 litro de agua);

v’ Secar naturalmente.

Bancadas e superficie de manipulacéo

v’ Retirar os residuos com o auxilio de agua;

v Lavar com detergente e agua, esfregando com esponja;

v' Enxaguar;

v Aplicar alcool 70% ( 760mL de alcool 92% em 240mL de agua destilada ou filtrada).
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5.7 InstalacgBes sanitarias
Varrer para retirar os residuos, papéis, etc.;
Lavar com agua e detergente, esfregando com vassoura ou escovas;
Enxaguar com agua corrente;
Remover o excesso de 4gua com a utilizagdo de rodo e panos de secagem;

AN NN NN

Desinfetar;

As paredes e pisos: aplicar com pano a dgua sanitéaria diluida (solugdo sanitizante);
Os vasos e ralos: aplicar por dispersdo a dgua sanitaria concentrada.

6 Procedimentos ndo recomendados
Varrer a seco as areas, especialmente durante a manipulagéo;

Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;
Fazer uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 18, palha de aco, madeira, amianto
€ materiais rugosos e porosos;
Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza;
Usar nas areas de manipulacdo, os mesmos materiais, utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

v
v
v

v
v

7 EPIs NECESSARIOS

v Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratorios.

8 REGISTROS
Controle da higienizacéo das instalacdes
ANO: SETOR: MES:
L LOCAIS )
{ <550 |PARE |PORT |JANELA |[ESTRAD |BANCA |ARMAR | RESPONSAVEL
DE AS S 0S DA 10
IS |IN|S [N |S |N |S N |[S N S |N S |N

OBS: Se no setor ndo constar alguns dos locais citados na planilha, este deve ser especificado
apenas por um traco.
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Reg

istro de ocorréncias de pragas

Data: /

Responsavel:

Locais

Pragas

LixXelras

Rodapes

Paredes

Janelas

Cantos

Estrados
Esgoto

Area externa
Motores
Equipamentos
Interruptores
Embalagens

LEGENDA
Praga visual (1)

Indicios (x)

Auséncia (0)

Materia-Prima

Forro
P1so
Armarios
Ralos
Telas

Baratas

Cupins

Moscas

Formigas

Aranhas

Tracas

Mariposas

Besouros

Roedores

Passaros

Morcegos

Pernilongo
s

Outros

Observacodes:

TOTAL DE PRAGAS DETECTADAS
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9 CHECK LIST

v" Os check lists para avaliacdo do estado de conservacdo das instalagdes e do controle
integrado de pragas devem ser aplicados semanalmente.

Check list para avaliacio do estado de conservacéo das instalacdes

Responsavel:

Data: /[

ITENS

SN Né&o conformidade

Acéo corretiva

1. As portas sdo mantidas em bom estado de
conservagdo, ndo apresentando nenhum tipo de
problema?

2. As janelas sdo mantidas em bom estado de
conservagdo, ndo apresentando nenhum tipo de
problema?

3. As telas sdo mantidas em bom estado de
conservagdo, ndo apresentando nenhum tipo de
problema?

4. A estrutura predial é mantida em bom estado
de conservagao?

5. O revestimento das paredes, encontra-se em
bom estado de conservacao?

6. O piso encontra-se em bom estado de
conservagéo?
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Check list para controle integrado de pragas

Responsavel:

Data

/ /

Controle de pragas

Acéo corretiva

Data para corregéo

1- As areas ao redor da sala de
ordenha estao livres de materiais em
desuso e matos ndo aparados?

2- As aberturas para as areas externas
da casa de sala de ordenha protegidas
pelo uso de telas?

3- Todas as janelas sdo
adequadamente teladas e limpas?

4- As portas sdo ajustadas de tal forma
a ndo permitir aberturas maiores de 1
cm quando fechadas?

5- O perimetro interno da casa de sala
de ordenha é mantido isento de
animais domésticos?

6- E observada a presenca de insetos,
roedores e passaros dentro das
instalacGes da sala de ordenha?

7- Existe area isolada, ou depdsito
fechado exclusivo para guardar
residuo?

8- A érea destinada ao
armazenamento do residuo esta limpa
e em bom estado de conservacao?

9- Os cestos ou coletores de residuo
(lixeiras) possuem tampa e séo
constituidos com material adequado?

10- Os residuos sdo retirados da sala
de ordenha diariamente?

11- Existem alimentos guardados nos
armarios dos colaboradores?

12- Os residuos sdo armazenados em
lixeiras identificadas e estocados em
local especifico?
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1 OBJETIVO
v’ Efetuar a higienizacéo dos coletores e armazenamento de residuos.
2 RESPONSABILIDADES

v Colaboradores capacitados para esse fim.
v 0OSr. é responsavel pela monitorizacdo deste procedimento.

3 MATERIAIS
v Escova, bucha de cerdas de nylon/esponja sintética, detergente e solucdo sanitizante.
4 FREQUENCIA

v A higienizacédo dos coletores e armazenamento de residuos deve ocorrer diariamente,
conforme a necessidade.

5 PROCEDIMENTO
v’ Retirar todos os dias o lixo das areas de manipulagdo e limpar e desinfetar os coletores
de residuos;
v Verificar e limpar/desinfetar a area de armazenamento dos residuos.

6 EPIs NECESSARIOS

v Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratorios.
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7 REGISTRO

Controle da higienizacéo dos coletores e da drea de armazenamento de residuos

ANO:

COLETORES/ARMAZENAMENTO:

DIA/MES

RESPONSAVEL
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1 OBJ
v
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v

v

v

3 DES
v

AN

ETIVO
Estabelecer procedimentos e requisitos de uso e higienizacdo dos uniformes a serem
adotados por todos os colaboradores que manipulam os produtos alimenticios.

PONSABILIDADES

O Gerente da garantia da qualidade, o Sr é
responsével por implementar, acompanhar e assegurar o cumprimento deste
procedimento;

Todos os colaboradores sdo responsaveis por aplicar os requisitos de higiene descritos
neste procedimento.

A Sra. é responsavel pela monitorizacéo deste procedimento.

CRICAO (USO DE UNIFORMES E ACESSORIOS)

Usar uniformes:

e completos (jaleco, calca, botas de plastico, touca e mascara);

bem conservados e limpos, sendo a troca feita diariamente;

somente nas areas de trabalho;

de cor clara, fechados com velcro e sem bolso acima da cintura;
facil de vestir.

Usar calgados:

o fechados (sem aberturas na frente), impermeéaveis e antiderrapantes;

e Bem conservados e limpos.

Os calcados usados na higienizagdo ndo devem ser usados na area de obtencao do leite.
Né&o utilizar:

e Adornos (pulseiras, anéis, aliangas, brincos, colares, ou qualquer outro adorno);

e Canetas, lapis, batons, rel6gios e outros adornos no uniforme.
Quando necessario 0 uso de 6culos, estes devem estar preso por um corddo que passe
por trés do pescoco;
Quando necessario 0 uso de protetor auricular, este deve estar atado entre si por um
corddo que passe por trés do pescoco;
Quando necessario o uso de protetor respiratério, este deve estar atado entre si por um
corddo que passe por tras do pescoco.

4 PROCEDIMENTO PARA HIGIENIZACAO DOS UNIFORMES

ASANENENENEN

Lavar o uniforme (jaleco, calga, botas de plastico) com sabdo em p6 ou sabdo em pedra;
Enxaguar com &gua corrente;

Colocar em um balde de agua, uma colher de agua sanitéria;

Colocar o uniforme nesta solucdo por 15 minutos;

Torcer e secar naturalmente;

Ap0s seco, passar o ferro de engomar.

4.1 MATERIAIS

v

Balde, agua sanitaria, sabdo em p6 ou sabdo em pedra e ferro de engomar.

4.2 FREQUENCIA

v

A higienizagdo dos uniformes deve ocorrer diariamente.
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OBJETIVO

v' Estabelecer procedimentos e requisitos de conduta, utilizacdo de uniformes e de higiene
pessoal a serem adotados por todos os colaboradores que manipulam os produtos
alimenticios.

RESPONSABILIDADES

v" O Gerente da garantia da qualidade, o Sr é
responsavel por implementar, acompanhar e assegurar o0 cumprimento deste
procedimento;

v Todos os colaboradores sdo responsaveis por aplicar os requisitos de conduta, utilizacao
de uniformes e de higiene pessoal descritos neste procedimento.

v ASra. é responsavel pela monitorizacao deste procedimento.

COMPORTAMENTO PESSOAL NO TRABALHO

N&o fumar;

Nao enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca de vestimenta;

Né&o falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar e cuspir sobre os produtos;

Né&o chupar balas, mascar chicletes;

N&o colocar palito de dente e/ou de fésforo na boca;

N&o se cocar enquanto manipular o produto;

N&o assoar 0 nariz;

Nao colocar o dedo na orelha, na boca ou no nariz;

N&o mexer no cabelo proximo aos produtos;

N&o tocar no produto desnecessariamente;

N&o sentar no chdo quando uniformizados;

N&o manipular dinheiro;

N&o guardar pertences e quaisquer outros objetos que possam contaminar o produto ou
equipamentos;

N&o comer nem beber na &rea de producdo, vestiarios e/ou banheiros;

Ndo guardar alimento ou bebida em armarios;

N&o circular sem uniforme nas areas da empresa;

N&o usar adornos (joias, bijuterias e outros objetos como canetas, relogios, etc.);
Nao usar perfumes;

N&o usar maquiagem.

AN N N O N N N NN

AN NN NN

UTILIZACAO DE UNIFORMES

Trocar de uniforme diariamente ou quando necessario;

Usar uniformes completos (avental/jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico,
luvas e méscara) de cor clara, fechado com velcro e sem bolso acima da cintura;
Conservar em bom estado e sempre limpos;

O uso de luvas é obrigat6rio sempre que houver contato manual direto com o produto;
As luvas devem ser trocadas no minimo a cada 4 horas, ou sempre que for necessario;
Usar o uniforme somente nas dependéncias internas da empresa.

AN

AANENEN
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Check list para avaliagdo das condicdes de higiene e

conduta pessoal dos colaboradores

Responsavel:

Data:

HIGIENE PESSOAL

Acdo corretiva

1- Os uniformes dos colaboradores estdo limpos e em bom estado de
conservacéo?

2- Os calcados sdo adequados (bota de borracha) e estdo limpos?

3- Os colaboradores estdo devidamente barbeados?

4- Os colaboradores estdao com cabelos cobertos?

5- As unhas estdo limpas e aparadas e sem esmalte?

6- Os colaboradores ndo estdo utilizando adornos (pulseira, anéis,
corddes, brincos, aliancas, etc.)?

7- Os colaboradores sempre praticam atitudes higiénicas, como nao
tossir, espirrar sobre os alimentos, equipamentos e instalagbes, nédo
levar a mdo a boca, nariz e orelhas, ndo cuspir no ambiente, etc.,
evitando contaminagao?

8- Os colaboradores cumprem as recomendagdes de lavar e sanificar as
maos e antebragos e/ou botas antes de entrar nas areas de produgdo?

9- Os colaboradores com curativos nas méos e bracos sdo deslocados
para servi¢os que ndo entrem em contato direto com os alimentos?

10- Os colaboradores obedecem as recomendacdes de ndo fumar nas
areas internas da sala de ordenha?

11- Os colaboradores cumprem as recomendagdes de ndo alimentar,
mascar chicletes, palitos,etc. nas areas de trabalho?

12- Existem cartazes educativos para os colaboradores e visitantes nas
areas de acesso aos ambientes de processamento, vestiarios e
sanitarios?

13- Os colaboradores cumprem as recomendacdes de lavar e sanitizar
as maos e antebragos?

14- Os colaboradores que trabalnam em areas de manipulacao retiram
o uniforme para utilizar o sanitario e para transitar na parte externa da
sala de ordenha?

15- Os uniformes sdo trocados diariamente?

16- Os colaboradores ndo usam perfume que possa transmitir odor aos
alimentos?
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5 HIGIENE PESSOAL

ASANENENE NN NN

Tomar banho diariamente e enxugar com toalha limpa;

Manter-se sempre bem barbeado, sem bigode ou este aparado e limpo;
Manter cabelos aparados (no caso dos homens) e limpos;

Manter unhas aparadas (curtas), limpas e livres de esmalte;

Manter maos sempre limpas (higienizacéo feita conforme IT 08);
Escovar dentes apos as refeicdes;
Usar touca para cobrir os cabelos e mascara;
Informar & geréncia sempre que apresentar alteracdes de salde ou estado fisico, como

lesbes, feridas ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, pois os colaboradores nessas condi¢fes de salde
devem deslocados para servi¢os que ndo entrem em contato direto com os alimentos.

6 CHECKLIST

v Os check lists para avaliacdo das condi¢des de higiene, conduta pessoal e de satde dos
colaboradores devem ser aplicados semanalmente.

CONTROLE DA CONDICAO DE SAUDE DOS COLABORADORES

Ano:

DIA: RESPONSAVEL:
JAN:

FEV:

MAR:

DIA:

ABR:

MAI:

JUN:

RESPONSAVEL:

JUL:

AGO:

SET: -

DIA:

RESPONSAVEL:

DIA:

OUT :

NOV:

DEZ:

RESPONSAVEL:

ITENS

JAN

FEV | MAR

ABR

MAI

JUN | JUL | AGO | SET

OUT | NOV | DEZ

Os colaboradores apresentam-se
isentos de feridas, lesbes ou
cortes nas maos e bracgos?

Os colaboradores ndo estdo
acometidos de  gastrenterites
agudas ou cronicas (diarreia ou
disenteria)?

Os colaboradores ndo estdo
acometidos de sintomas de
infeccBes pulmonares ou
faringites?

Os colaboradores nas situages | S

acima sdo afastados para outras
atividades?

* Mencionar 0 nome do colaborador, observac@es necessarias e acdes corretivas:

Colaborador

Observacdes

Ac0es Corretivas
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1 OBJETIVO
v' Manter as instalacdes para lavagens de méos e 0s servigos sanitarios em boas condicdes
de manutengdo e providos com solucdo detergente e sanitizante.

v Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene das maos e antebracos a serem
adotados por todos os colaboradores que manipulam os produtos alimenticios.

2 RESPONSABILIDADES
v" O Gerente da garantia da qualidade, o Sr é
responsével por implementar, acompanhar e assegurar 0 cumprimento deste
procedimento;
v" Todos os colaboradores sdo responsaveis por aplicar os requisitos de higiene descritos
neste procedimento.
v ASra. é responsavel pela monitorizacao deste procedimento.

3 PROCEDIMENTO

v" Umedecer com agua corrente as maos e antebragos, ou seja, até a altura do cotovelo;

v’ Lavar com sabonete liquido neutro e inodoro. Massagear as maos e antebracgos por 15 a
20 segundos;
Enxaguar bem as méos e antebragos;
Secar as maos com toalha descartavel (papel nao reciclado);
Aplicar solucdo antisséptica alcool 70% (760mL de &lcool 92% em 240mL
de &gua destilada ou filtrada).

ANANEN

4 HIGIENIZAR AS MAOS E ANTEBRACOS SEMPRE QUE:

Chegar ao trabalho;

Utilizar os sanitarios;

Tossir, espirrar ou assoar o nariz;

Usar lenco;

Fumar durante os intervalos;

Completar qualquer tarefa onde as méos tornam-se contaminadas, apds manipulagdo de
material contaminado e todas as vezes que for necessario.

ANANANANA N
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1 OBJETIVO

v’ Estabelecer procedimentos e requisitos de acesso, conduta, utilizacdo de uniformes e de
higiene pessoal a serem adotados pelos visitantes.

2 RESPONSAVEL

v 0OSr. é responsavel pela monitorizacdo deste procedimento.

3 REGRAS PARA VISITANTE

v" O acesso deve ser controlado, com um ntimero limitado de visitantes:
e 20 pessoas quando se tratar de jovens e adultos;
e e no maximo 10 se for publico infantil.

v Ajustar as normas de BPF:
e Estar paramentado com uniforme, touca e sapato fechado;
e Seguir as normas basicas de higiene (lavar as maos);
e Seguir as normas basicas de comportamento (ndo tocar em nada, ndo fumar, comer, mascar
chiclete, etc.);
e N&o estar doente (gripes ou qualquer outro quadro clinico que represente risco de
contaminagao).
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4 REGISTRO

Controle das visitas

ANO:

RESPONSAVEL POR ACOMPANHAR OS VISITANTES:

DIA/MES

INSTITUICAO VISITANTE






