Foto: Tomas May

l R II:.to Luiz
Rodri

Introducao

De acordo com o novo Riispoa, as Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
sdao as “condicdes e procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais
sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producao, com o objetivo
de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos de origem animal.”

Em outras palavras, pode-se dizer que as BPF consistem basicamente,
em um conjunto de praticas simples e eficazes de manipulagdo,
armazenagem e transporte de insumos, matérias-primas, embalagens,
utensilios, equipamentos e produtos acabados. Incluem-se também
neste caso o projeto das instalagdes fisicas das areas de processamento
e do entorno, bem como a adequagao do vestuario e circulacdo de
pessoal. Além disso, a abrangéncia das BPF envolve o controle de outras
operagoes dentro da agroindustria, tais como: manutencbes preventivas,
calibracao de equipamentos e rastreabilidade do produto.

Uma questdo importante refere-se a responsabilidade com relagdo
a implantacdo das BPF na queijaria. Os proprietarios das queijarias sao
0s maiores responsaveis pela garantia dos procedimentos de higiene
no estabelecimento e devem assegurar que todos os envolvidos na
elaboragao do produto sigam estes procedimentos. Isto inclui os membros
da familia e os eventuais funcionarios ou colaboradores contratados.

Legalmente, ha necessidade de um responsavel técnico para a
queijaria. A Lei Estadual n© 20.549 (Minas Gerais, 2012) estabelece
gue, sempre a critério da autoridade sanitadria competente (no caso, o
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IMA), poderdo ser considerados responsaveis pela queijaria: o préprio
produtor de leite, devidamente capacitado; um profissional indicado por
associacdo ou cooperativa; ou ainda um profissional reconhecido pelo
conselho de classe.

A implementacao das BPF contribui para:
e reduziroriscodecontaminagdoesdosalimentospormicrorganismos;

e reduzir o risco de contaminacdes por produtos quimicos usados
durante a higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios;

e prolongar o prazo de validade dos alimentos;

e proporcionar um ambiente de trabalho mais eficiente, otimizando
a producgao;

e possibilitar a padronizacao da producgao;

e oferecer alimentos mais seguros e de melhor qualidade aos
consumidores.

De modo geral, o programa de implementacdao das BPF deve
considerar os seguintes aspectos: Instalagdes; Pessoal; Operacoes;
Controle de pragas; Registros e documentacao.

Instalacoes

Projeto da agroindistria

A facilidade de limpeza e sanitizacdo deve ser sempre considerada
no projeto das instalagdes. Observar as normas vigentes de construcao
preconizadas nas legislacOes federal e estadual. Na portaria IMA n° 518
(IMA, 2002) estdao descritas as normas sobre requisitos basicos das
instalagbes, materiais e equipamentos para a fabricacao do QMA.

Conforto térmico, renovacao do ar, ergonomia e acessibilidade
também devem ser aspectos contemplados. As questdes ambientais e de
disposicao dos efluentes devem ser observadas conforme as legislagoes
especificas.

A seguir sao apresentadas as recomendacgdes dos autores relativas
as instalacdes da queijaria. A planta baixa da queijaria deve possibilitar
um fluxo continuo da producédo, de forma que nao haja contato do queijo
processado com a matéria-prima, o leite, no ambiente de processamento.
Deve prever um bloqueio sanitario para entrada exclusiva do pessoal
diretamente envolvido no processamento, conforme mostrado na
Figura 1, onde é apresentado o esquema de fluxo de uma agroindustria.
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Figura 1. Esquema do fluxo de uma agroindustria.

Basicamente devem ser isoladas a area de recepcao da matéria-
prima, a area de processo e a area de estoque de produtos acabados.
Pessoas e objetos lotados em cada area ndao deverdo transitar para outras
areas, o que evita contaminagdes cruzadas entre diversos estagios do
processo. A indumentdria deve ser propria para cada area. No caso
da queijaria é recomendado um bloqueio sanitdrio, uma antessala na
entrada dotada de uma pia, um lavador de botas e um tapete sanitario,
como apresentado nos leiautes do capitulo 5.

Paredes

Devem ter altura suficiente para determinar um pé direito adequado
paraaproducao de queijo. Internamente, devem possuir um revestimento
impermeadvel com acabamento liso e de cores claras que permita facil
lavagem, sem apresentar locais de dificil acesso para limpeza. As paredes
devem ser limpas semanalmente, incluindo a limpeza e manutengao
dos rejuntes, se forem azulejadas. Devem preferencialmente, possuir
acabamento arredondado em quaisquer jungdes com pisos, outras
paredes ou lajes de teto, evitando-se cantos mortos.

Externamente, as paredes podem ser pintadas com tinta a dleo
comum, resistente a exteriores.
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Piso da area de processamento

O piso deve ser resistente, de facil lavagem, impermeavel, sem
frestas, antiderrapante e apresentar um declive de 1% a 2% em
direcdo aos drenos. A rede de drenagem de aguas de lavagem deve ser
independente e isolada da rede de esgoto, os ralos devem ser sifonados,
telados e com possibilidade de fechamento.!

Piso externo

O piso externo deve ser preferencialmente pavimentado, apresentar
superficie que facilite a limpeza e que ndao acumule poeira ou lama e,
portanto, deve ter um caimento adequado. A area externa deve ser
suficiente para o estacionamento e manobra de veiculos.

Recomenda-se construir calcada de um metro em torno de todo o
prédio da agroindustria, para facilitar movimentacdes e inspecdes no
entorno.

Esgotamento industrial

Devem ser usados ralos sifonados com tampas removiveis, com
dispositivo abre e fecha para evitar presenca de odores, em todas as
instalagdes. Podem ser usadas também canaletas plasticas ou inox,
acopladas aos ralos sifonados ou a caixas de inspecao sifonadas
instaladas na area externa da agroindustria. Os residuos acumulados no
ralo ou na caixa de inspecao sifonada devem ser retirados diariamente
e, em seguida, deve-se proceder a limpeza.

Janelas

Devem ser estruturadas e teladas em esquadrias de material
impermedvel que permita a limpeza e adequada higiene, podendo
ter abertura basculante ou ser de correr em movimento horizontal.
Recomenda-se esquadrias de aluminio com vidro temperado incolor com
espessura minima de 8 mm.

Teto

Sdo mais utilizadas as lajes pré-moldadas, rebocadas e pintadas na
cor branca para o revestimento de teto. Caso a instalacao apresente
somente o telhado, recomenda-se revestimento do teto com forro PVC
na cor branca ou placas de Drywall RU (resistente a umidade) pintadas
de branco. E importante observar o revestimento em tinta epdxi, para
permitir limpeza frequente e evitar o acimulo de fungos, particularmente,
pois as areas dessas queijarias apresentam elevada umidade.

1 Para maiores detalhes consultar Nascimento Neto (2006).

85



86

Queijo Minas Artesanal Valorizando a Agroindustria Familiar

Iluminacao

Deve-se observar um minimo de 250 lux nas dreas comuns e para
as areas de trabalho é recomendado um valor de 500 lux de intensidade
luminosa. Nas areas de estocagem, 150 lux sdo suficientes. As luminarias
devem ter numero e disposicao de modo a realizar uma iluminacgao
adequada. Devem possuir protecao de estouro e queda das ldampadas no
caso da area de processamento. A iluminagao deve ser bem distribuida
de modo a evitar sombras e locais de contrastes

Instalacoes elétricas

Deve ser dimensionada de acordo com a capacidade demandada
pelos equipamentos e redes elétricas da queijaria. Recomenda-se que a
mesma seja disposta externamente nas paredes e tetos em dutos rigidos
para facilitar manutencao, limpeza e possiveis alteracdes no leiaute da
queijaria. As tomadas de energia devem ter tampas isolantes com mola
e estar em posicao média ou alta.

Abastecimento de agua potavel

Conforme a Lei estadual supracitada e de acordo com a portaria
do MS n° 2.914/2011, a agua utilizada na producao dos QMA devera
ser, potavel; proveniente de nascente, de cisterna revestida e protegida
do meio exterior ou de pogo artesiano. Recomenda-se a canalizacao
desde a fonte até a caixa d'dgua da queijaria, tratamento por sistema
de filtracdo e cloracdo, bem como acondicionamento em caixa d’agua
tampada, construida com material sanitariamente adequado (Brasil,
2011).

As nascentes deverao ser protegidas do acesso de animais e livres
de contaminacdo por agua de enxurrada e de outros agentes. A agua
utilizada na producao dos queijos artesanais deve ser submetida a
analise fisico-quimica e bacterioldgica, antes do inicio da construcao da
queijaria. E, se atendido aos parametros de qualidade, a dgua deve ser
analisada de forma rotineira, a cada seis meses.

Pessoal

Todo o pessoal da agroindustria envolvido no processamento deve
receber treinamento sobre as praticas sanitarias de manipulacao de
alimentos e de higiene pessoal que fazem parte das BPF.

Os habitos regulares de higiene devem ser estritamente observados
e inspecionados diariamente, pelos manipuladores da queijaria. O
banho antes da fabricacdo e manipulacdo do queijo é recomendavel e
necessario no caso da participacdo do ordenhador.
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Sanitizacao de maos

Em toda indUstria de alimentos deve haver procedimento de limpeza
e higienizagao de maos. As maos devem ser lavadas e higienizadas, antes
do inicio da fabricacdo, apds a manipulagao de residuos e descartes de
materiais, apds o uso de instalagdes sanitarias e sempre que necessario.
Recomenda-se a sanitizacao das maos, periodicamente, podendo ser a
cada 30 minutos, com géis a base de alcool a 70%.

Aparéncia

O manipulador deve se apresentar limpo, com boa saude, sem
ferimentos expostos, o cabelo deve estar bem aparado, preso e protegido
por touca. Unhas devem ser mantidas sempre cortadas, limpas e sem
esmaltes. O uso de barba deve ser sempre evitado.

Adornos

Todos os empregados devem ser orientados sobre a nao utilizagao
de anéis, reldgios, brincos e pulseiras, tanto para evitar que se percam
no alimento (perigo fisico), como para prevenir a contaminacdo do
alimento que esta sendo manipulado (perigo bioldgico).

Uniformes

Na éarea de processamento, todos os empregados devem usar
uniformes limpos, sem bolsos e sem botdes, de cor branca (ou outra cor
clara), toucas e botas. As toucas devem ser confeccionadas em tecidos
ou em fibra de papel, devendo cobrir todo o cabelo dos empregados de
ambos os sexos.

Luvas

No caso das queijarias, o uso de luvas sé é obrigatorio para a protecao
da saude do trabalhador, como equipamento de protecao individual
(EPI). Pode ser justificado o uso de luvas na manipulagao dos compostos
para a higienizacao e nas operagoes de limpeza.

Conduta

O diadlogo entre os empregados durante o processamento deve se
restringir as necessidades de comunicacdo para o bom andamento
do processo, de modo que a comunicagao nao se torne um fator de
contaminagdo do produto final. A conduta deve ser orientada por
procedimentos e instrucdes de trabalhos adotadas pela queijaria. E
expressamente proibido comer, portar ou guardar alimentos na area de
processamento.

87



88

Queijo Minas Artesanal Valorizando a Agroindustria Familiar

Todo o pessoal da industria envolvido no processamento dos queijos
deve receber treinamento periddico e constante em relagao as praticas
sanitarias de manipulacdo de alimentos, higiene pessoal e fundamentos
de principios de BPF.

Operacoes

As boas praticas de fabricacdo se aplicam desde a recepgao do leite
passando pelo processo de fabricacdo do queijo e até a maturacgao,
armazenamento e expedicao do produto acabado. Portanto, os
procedimentos devem ser observados, nas respectivas areas onde
ocorrem estas operagdes. Os procedimentos devem ser estabelecidos
para a queijaria, assim como a confeccao de cartazes com as suas
instrugdes que devem ser afixados nas paredes nos locais onde se
aplicam.

O leite empregado na produgao dos queijos artesanais deve provir
da propriedade ou posse rural em que estd a queijaria, podendo vir
de outro estabelecimento exclusivamente no caso de assentamentos
rurais e agrupamentos de agricultores familiares. Nestes casos, a
responsabilidade pela qualidade do leite e do QMA processado recaira
sobre o proprietario da queijaria.

Recepcao da matéria-prima

A principal matéria-prima dos queijos é o leite, que pode ser
proveniente de ordenha do préprio estabelecimento, ou, conforme
critérios da legislacao supracitados, pode ser recebido de terceiros.
Devem ser estabelecidos critérios no procedimento de recepgao e
controle deste leite ordenhado observando a necessidade de proceder
uma inspecdo visual, deteccdao de mastite clinica diaria, deteccao de
mastite subclinica semanalmente, bem como as analises trimestrais
para composicao centesimal, contagem de células somaticas e contagem
bacteriana total.

Veiculos transportadores

Veiculos devem ser projetados de tal modo que protejam os
alimentos de fontes potenciais de contaminagdo e avarias que venham
a torna-lo inadequado para o consumo. Devem prover um ambiente que
efetivamente controle o crescimento de microrganismos patogénicos ou
deteriorantes e a producao de toxinas nos alimentos.

Devem estar em bom estado de conservacdo e sem evidéncia da
presenca de pragas, insetos, roedores, passaros, vazamentos, umidade,
materiais estranhos ou odores intensos.
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Os veiculos ou recipientes refrigerados sao obrigatérios no caso do
transporte de QMA destinado a maturacdo em um entreposto, centro de
qualidade ou estabelecimento comercial de queijeiro com autorizagao
para manipulagao do produto.

O acondicionamento para transporte do queijo artesanal nao
embalado sera obrigatoriamente realizado em caixa ou tubo plastico, de
fibra de vidro ou similar, com tampa ou vedagao e de uso exclusivo para
o produto. (Figuras 2 e 3). O transporte dos queijos artesanais devera
ser realizado em veiculo com carroceria fechada.

Figura 3. Caixa para transporte do Queijo Minas Artesanal.

Foto: Rodrigo Paranhos Monteiro

Foto: Rodrigo Paranhos Monteiro
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Processamento

Controles devem ser mantidos para as etapas de processamentos,
controles de parametros de processo e registros em planilha.

Cada etapa de processo gera um controle e seu respectivo registro,
assim é possivel se obter um produto final com a qualidade assegurada
e com possibilidade de rastreabilidade do processo, do controle de fluxo
e do resgate do histérico do produto e de seu processo de producao.

Os registros sao documentos que constituem um importante meio
de exercer um controle abrangente e rapido da histéria da empresa e
devem fazer parte de um programa de BPF eficazmente implementado.

Os registros devem conter identificacdo do lote, varidveis
importantes de processo (tempo, temperatura, acidez, concentragao de
ingredientes e outros) e hora da producao de cada fabricagdao. Outras
observacoes, interrupgdoes e modificagdes eventuais no processo devem
ser completamente documentadas.

Nao deve haver cruzamento de matéria-prima, o leite, com o produto
acabado, o queijo, para que este Ultimo ndo seja contaminado com
0Ss microrganismos das matérias-primas, evitando-se a contaminacdo
cruzada.

Embalagem

O QMA pode ser comercializado sem embalagem caso estejam
estampados na peca o nome do seu tipo ou variedade, o numero do
cadastro, registro ou titulo de relacionamento no IMA, bem como o
municipio onde foi fabricado.

Armazenamento do produto final

O armazenamento compreende a manutencao de produtos e de
ingredientes em ambiente que preserve integridade e qualidade.

Apds ter completado o periodo necessario de maturacdo, o
armazenamento do QMA deve ser feito em locais iluminados, frescos e
ventilados, sobre prateleiras ou estrados, nao devendo ficar diretamente
sobre os pisos. Os pisos dessas areas ndo devem apresentar declividade
e ralos, de modo a evitar tombamentos de pilhas de alimento e presenca
de odores.

Para produtos sob refrigeragdao, o armazenamento deve ser feito de
modo continuo e o mais rapido possivel, conforme o fluxo do processo.
E recomendada a utilizacdo de camaras especificas para os produtos
acabados.
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Em todos os casos, deve-se adotar o sistema PVPS (Primeiro-que-
Vence-Primeiro-que-Sai), devendo ser especialmente empregado nos
almoxarifados de matéria-prima e de embalagens.

Produtos quimicos

Produtos alimenticios ndao devem ser armazenados no mesmo
ambiente de produtos quimicos, de higiene, de limpeza e de perfumaria,
a fim de evitar contaminagao ou impregnacao com odores estranhos.

Higienizacao do ambiente, de equipamentos e de utensilios

Nas queijarias, as condigdes de higiene devem ser uma preocupagao
constante. E essencial evitar a entrada e o desenvolvimento de micro-
organismos que possam contaminar o produto, pois a seguranga do
consumidor é vital para a propria sobrevivéncia do empreendimento.

Assim, deve-se estar sempre atento a limpeza e a manutengao
das superficies, dos utensilios e do ambiente de trabalho, a area de
elaboracao do queijo. Os pisos das areas de recepcgao, de processamento
e de armazenamento devem ser limpos diariamente, antes e apds a
realizacdo das etapas de preparacao, ou mais vezes, de acordo com
a necessidade, utilizando-se uma solucdo de agua e detergente, e
enxaguados com solugao clorada a 200 ppm (preparada misturando-se
10 mL ou 2 colheres das de sopa rasas de agua sanitaria comercial em
1 L de agua).

Deve haver procedimentos especificos, com frequéncia minima diaria,
para realizar a higienizacao da area de processamento, os pisos e ralos,
as mesas, os utensilios e equipamentos. E semanalmente, as paredes,
tetos e cdmaras de refrigeracdo, assim como de todo o ambiente da
queijaria.

O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas e em sacos de
plastico, devendo ser diariamente retirado da queijaria.

A sanitizagao (Figuras 4 e 5) deve ser feita imediatamente antes do
uso do equipamento e no final do expediente ou no caso de interrupgdes
demoradas.

E importante salientar que, embora o uso de detergentes promova a
limpeza das superficies pela eliminacdao de residuos, este procedimento
nao é suficiente para a eliminagcao dos microrganismos. Este é o objetivo
da sanitizacdo, que ndo corrige as falhas oriundas das etapas anteriores.
Dessa forma, se a limpeza nao tiver sido bem realizada (remocao da
matéria organica), a sanitizacdo nao sera eficaz.
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Foto:Rodrigo Paranhos Monteiro

Figura 5. Sanitizacdo de utensilios, Santo Antonio do Itambé, MG.
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O procedimento geral de higienizacdo compreende quatro etapas:
pré-lavagem, lavagem, enxague e sanitizacao.

Pré-lavagem, lavagem e enxague

Na pré-lavagem é feita a reducao de residuos aderidos a superficie
dos equipamentos. Em geral, sao removidas 90% dessas sujidades. A
lavagem é feita pela aplicacdo de detergente para a retirada das sujeiras.
O enxague consiste na remocdo dos residuos e também do detergente
aplicado.

Sanitizacao

E realizada com solucdo clorada entre 100 e 200 ppm, ou seja, de 1
a 2 mL de hipoclorito de sddio (10% de cloro livre) para 1 L de dgua ou
agua sanitaria comercial (de 2,0% a 2,5% de cloro livre), utilizando-se
de 5 mL a 10 mL (1 a 2 colheres das de sopa, rasas) em 1 L de agua,
por 15 minutos.

Controle de pragas

O controle de pragas corresponde a todas as medidas necessarias
para evitar a presenca de insetos, roedores e passaros no local de
producado. O controle deve ser realizado nas areas internas e externas da
agroindustria. Parte das orientacdes é preventiva em relacdo a presenga
de pragas no estabelecimento.

E necesséario observar a vedacgao correta das portas, forros, janelas e
instalagao de barreiras. Devem ser utilizados ralos sifonados com tampas
do tipo “abre-fecha” e condutores de fios, de tubos e outras barreiras.

Devem ser realizadas inspecdes periddicas em caixas de passagem,
telhados e arvores para verificar a presenca de ninhos/focos de pragas
verificando-se a necessidade de limpeza e remogdo de ninhos de
passaros nos arredores da planta de processamento. E vedado o transito
de animais nas proximidades da area da agroindustria.

Paralelamente aos controles e inspecdes supracitadas, deve ser
implementado o controle quimico, realizado por empresas habilitadas
para a sua realizacdo devidamente registradas no érgao competente.

Registros e documentacao

A documentagao trata do estabelecimento de procedimentos
padronizados, seus controles e registros. O Manual de BPF é um
documento onde devem estar registradas todas as instrugdes sobre os
procedimentos de higiene e a frequéncia de sua realizacdo. Nele também
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sao declaradas as politicas da agroindustria, implementadas pelos seus
programas de valorizacao de qualidade de vida dos trabalhadores, “fair
trade” (comércio justo), destinacdao de residuos, entre outras.

Para reconhecimento publico por parte dos 6rgaos de vigilancia,
esses documentos devem ser elaborados especificamente para a
queijaria em questdo, com caracteristicas préprias e de acordo com a
sua infraestrutura e pessoal envolvido.

Nestes documentos deverao estar descritas as operagoes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
sanitarios das edificacbes, a manutencdo e a higienizagao das instalacdes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle de agua de abastecimento,
o controle integrado de pragas e vetores, a capacitagao profissional, o
controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo dos residuos
e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

Elaboracao de Procedimento Operacional Padrao

Os procedimentos operacionais padronizados, também conhecidos
como Procedimento padrao de higiene operacional (PPHO), sao exigidos
para todas as industrias independentemente da escala ou setor a que
pertence. Portanto é pertinente as queijarias

A Portaria 368, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) de 1997 (Brasil, 1997) exige para os estabelecimentos produtores
ou industrializadores de alimentos, o Manual de BPF e sugere que sejam
adotados os Procedimentos padrao de higiene operacional (PPHO) na
aplicacao da ferramenta de BPF.

Consideracoes finais

A portaria IMA n° 1.305 (IMA, 2013) no seu Art. 40 cita que o
programa de BPF é exigido para a propriedade rural, onde estdo as
queijarias, devendo contemplar as boas praticas de ordenha e de
fabricacao incluindo o controle dos operadores; o controle integrado de
vetores e pragas; e o transporte adequado do produto até o entreposto.

Portanto, quando as BPF sdao adotadas se criam normas que serao
efetivamente operacionalizadas pela implementagao de procedimentos
rotineiros. A sua a adogdo requer ainda programas de monitorizagao,
registros, acdes corretivas e verificagao utilizando listas de verificagdo,
“check-lists”.

Por fim, deve-se destacar a necessidade de internalizagao, por parte
dos envolvidos em todas as etapas da produgao do QMA, dos conceitos
ligados as Boas Praticas de Fabricacao. A implementacdo das BPF na
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queijaria deve ser plena, criando uma rotina de trabalho que permita
uma producdo eficiente em termos operacionais e segura sanitariamente.
Além disso, os registros necessarios presentes nas tabelas de controle
supracitadas devem ser sucintos e objetivos, de forma que qualquer
problema constatado no produto final possa ser diagnosticado e
solucionado ou mitigado. Os documentos de qualidade (PPHOs e Manual
de BPF) ndo devem ser uma mera formalidade burocratica, e sim refletir
a realidade da agroindustria e servir para o aprimoramento operacional.
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