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A producéo de alimentos para toda a populagdo comega na propriedade
rural. Para que a indUstria possa produzir um alimento seguro
(saudavel), € necessario que receba uma matéria-prima com a menor
contaminacao possivel.

Por isso, a seguranca e a qualidade dos alimentos produzidos dependem
diretamente do comprometimento do produtor rural. Dependendo dos
cuidados tomados na producdo dos alimentos, havera maior ou menor
possibilidade de riscos a saide do consumidor.

Além disso, os consumidores estdo cada vez mais exigentes com a
qualidade dos alimentos e preocupados com a prépria saude. Para que o
produtor possa crescer na sua atividade, é importante seguir essa nova
tendéncia, garantindo seu sucesso.

Para ajudar o produtor rural a produzir alimentos seguros para 0s
consumidores, existe o Programa Alimentos Seguros — PAS. Ele orienta
como aplicar as Boas Praticas Agropecudrias — BPA e os principios do
sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC. As
BPA e 0 APPCC séo ferramentas utilizadas para identificar e controlar os
perigos em toda a cadeia produtiva dos alimentos.

Este conjunto de cartilhas, além de dar uma visao geral sobre 0 que sé@o
0s perigos da cadeia agroalimentar do leite, auxilia os produtores a
aplicarem as BPA e alguns dos principios do Sistema APPCC, focando
praticas ou procedimentos para o controle dos perigos na propriedade
rural.
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Implementadas as Boas Praticas Agropecudrias, o processo de obtencao
do leite possui etapas particulares que ainda necessitam de controles
especiais.

Para maior garantia da seguranca do leite, deve-se considerar também o
controle dessas etapas. Grande parte desse controle pode ser realizada
por meio da identificacdo dos PONTOS DE CONTROLE de Perigos (PC),
estabelecimento de LIMITES CRITICOS, sua MONITORIZAGCAO, ou
acompanhamento constante, VERIFICACAO peri6dica e REGISTROS de todas
as acBes em planilhas. Caso haja necessidade, deve-se tomar uma AGCAO
CORRETIVA imediata.

Nesta cartilha, veremos os cuidados necessarios para controlar as etapas

de producdo e exemplos de sua implementacdo. Por fim, aplicaremos os
controles em sua propriedade.
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Durante o processo de produgéo, algumas etapas sdo consideradas
bésicas, tais como: aquisi¢do e recebimento de insumos e animais, manejo
alimentar e sanitario, ordenha, refrigeracdo, estocagem e transporte do
leite.

Para controlar a producdo em uma propriedade leiteira, deve-se avaliar
quais os pontos que podem trazer algum tipo de contaminagéo ao leite:
salde dos trabalhadores e animais, dosagem e periodo de caréncia de
medicamentos, tempo e temperatura de estocagem do leite. Outros
aspectos que devem ser considerados séo os procedimentos de
higienizacdo de equipamentos, utensilios e instala¢fes. Tais fatores podem
ser considerados como fundamentais para o controle da producéo,
separadamente ou quando se relacionam entre si. Para garantir o controle
da producéo, deve ser feita a sua monitorizacéo, o registro em planilhas,
como também a verificacdo destas operacdes.

Quando houver um desvio dos limites determinados ou aceitaveis, deve-se
tomar uma acdo corretiva e esta também devera ser anotada na planilha
adotada para registros.

A seguir serdo discutidas etapas que devem ser consideradas como etapas-
chave para o controle da producéo. Para finalizar, sera abordada a
elaboracéo dos procedimentos operacionais (PO). Estes procedimentos sao
documentos onde estédo descritas as etapas a serem controladas, como e
quando serdo feitos. Descreve, também, quem fard os controles, como
serdo registradas as ocorréncias e o que sera feito em caso de desvios em
relacdo ao esperado.

CONTROLES NA PRODUCAO LEITEIRA 9



___ ETAPAS-CHAVE NO CONTROLE DA PRODUCAQ

1. AQUISICAO E RECEBIMENTO DE INSUMOS ANIMAIS

O recebimento constitui a primeira etapa de
controle higiénico-sanitario na

propriedade. E o momento de se fazer o
controle dos insumos e dos animais
adquiridos. Os insumos sdo o0s alimentos,
racoes, desinfetantes, medicamentos
veterinarios e outros produtos utilizados na
propriedade leiteira.

Deve-se observar:
« data de fabricacéo, validade, peso e numero de lote dos insumos;

= nome e composic¢do do produto, inscricdo no d6rgao oficial, endereco do
fabricante e do distribuidor, condi¢do de armazenamento;

« condicdes das embalagens: devem estar limpas e integras e ser de material apropriado;
= condigdes do veiculo de entrega: devem garantir a qualidade do produto transportado;
~ caracteristicas sensoriais dos alimentos, especialmente cheiro, cor, aparéncia e textura;

* guias de transito animal (GTA), acompanhadas do comprovante de vacinagédo ou atestado
negativo de brucelose, do atestado de exame de tuberculose e de vacinagdo contra aftosa,
quando for o caso;

« condigdo de transporte e estado dos animais ao chegarem na fazenda.

0S ANIMAIS RECEM-ADQUIRIDOS DEVEM FICAR SEPARADOS DO
REBANHO PARA UM PERIODO DE OBSERVAGAO.
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2. MANEJO ALIMENTAR

2.1 Manejo de pastagens e forragens

0 uso de inseticidas, herbicidas e outros produtos quimicos em pastagens e
forragens deve respeitar as especifica¢des dos fabricantes, em especial o
periodo de caréncia dos produtos utilizados para controle de pragas e
doencas.

Pastagens e forragens, como
milho e sorgo, sdo os principais
alimentos dos ruminantes.

DEVE-SE CONTROLAR O PERIODO DE CARENCIA DOS
AGROTOXICOS NAS FORRAGENS E PASTAGENS.

CONTROLES NA PRODUGCAO LEITEIRA @



2.2 Ensilagem

A ensilagem é uma forma de conservacdo de forragem por fermentacdo SEM A
PRESENCA DE AR, e o produto obtido chama-se silagem.

Para se obter silagem de boa qualidade, deve-se observar diversos aspectos, sendo 0s
principais:

= O teor de matéria seca da forrageira no momento do corte deve ser de, no minimo, 30%.
= O tamanho dos pedacos da forragem picada deve ser de 1,5 a 2 cm, para garantir boa

compactacdo. Assegurar que as laminas da ensiladeira estejam afiadas, para que 0s
pedacos de forragens ndo fiquem danificados.

Esses cuidados garantem boa fermentacao do material e evitam a formacdo de fungos
produtores de micotoxinas, que passam ao leite, provocando doengas no ser humano e
nos animais.

= Garantir prensagem e vedagdo RIGOROSA do silo.

A ENSILAGEM NAO MELHORA A QUALIDADE DA FORRAGEM, APENAS, SE
BEM FEITA, CONSERVA A QUALIDADE DA FORRAGEM A SER USADA.

CONTROLES NA PRODUCAO LEITEIRA



2.3 Fenacao

A fenacdo € um processo de conservagao de forragem por meio da secagem da
planta forrageira. O controle mais importante € o da UMIDADE da forragem. O
“ponto de feno” é obtido quando as forragens atingem uma umidade de 10 a 20%.
Quando a umidade esté acima de 20%, favorece o desenvolvimento de fungos, que
podem produzir micotoxinas, que causam doencas a0 homem.

FORRAGEM UMIDA FENO FORRAGEM SECA

N

NA FENAGAO, DEVE-SE CONTROLAR A UMIDADE FINAL DO FENO.

2.4 Armazenamento de alimentos

Os alimentos do rebanho leiteiro precisam estar protegidos de contaminagdes, as
quais podem ocorrer devido a presen¢a de umidade, de outros animais e de
produtos quimicos.

A umidade favorece o desenvolvimento de mofos que produzem
micotoxinas. Por isso, temos que controlar a umidade no
armazenamento de concentrados.

Os animais sejam eles domésticos, ratos,
passaros ou outras pragas, podem
transmitir doengas ao rebanho.
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Se o rebanho consumir alimentos contaminados por
produtos quimicos, como 0s agrotoxicos, o leite
ordenhado podera conter residuos que podem afetar
a satde do consumidor.

3. MANEJO SANITARIO

0 manejo sanitario bem executado
evita perigos a salde das pessoas,
além de garantir a salde e
produtividade do rebanho.

3.1 Zoonoses

Existem varias doencas que podem ser transmitidas por animais, como bovinos e
caprinos, aos humanos.

Essas doencas sdo chamadas zoonoses. Algumas delas podem ser transmitidas
pelo leite, como a brucelose, a tuberculose e as diarréias.

A garantia de um leite seguro para consumo depende das seguintes medidas:
« Bezerras de trés a oito meses de idade deverdo ser vacinadas contra brucelose;

= Para tuberculose e brucelose, o rebanho leiteiro deve ser submetido, todo ano,
a exames realizados por médico-veterinario.

= O controle da febre aftosa se d& por meio de vacinagéo, de acordo com o
calendario de cada Estado.

IMPORTANTE:REALIZAR UM CALENDARIO OBRIGATORIO DE VACINAGCAO CONTRA
BRUCELOSE E DE EXAMES PARA DETECTAR BRUCELOSE E TUBERCULOSE NO REBANHO.
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3.2 Medicamentos veterinarios

Os cuidados sanitarios com o rebanho leiteiro, muitas vezes, exigem a aplicacdo
de antibioticos, carrapaticidas, vermifugos, entre outros produtos. Estes
medicamentos veterinarios ndo sao destruidos pelo processamento do leite na
industria.

O residuo desses produtos pode causar danos a satde do consumidor, além de
provocar perdas de rendimento na produgéo de derivados do leite.

PONTOS IMPORTANTES:

1. AS RECOMENDAGOES DO FABRICANTE QUANTO A FORMA DE APLICAGAO,
DOSAGEM E AOS PRAZOS DE CARENCIA DEVEM SER RESPEITADAS.

2. PARA FACILITAR O CONTROLE DO PRAZO DE CARENCIA, OS ANIMAIS
SUBMETIDOS AO TRATAMENTO DEVERAO SER IDENTIFICADOS COM COLARES,
PULSEIRAS OU ALGUM OUTRO MEIO DE MARCAGAO.

O prazo de caréncia € o periodo em que ndo se pode
utilizar o leite de animais que estéo sendo tratados
com antibidticos ou outras medicamentos
veterinarios.

A ordenha é a etapa em que se pode identificar e separar o leite préprio para consumo do
leite que devera ser descartado. E NESTA ETAPA QUE 0S ANIMAIS EM TRATAMENTO
VETERINARIO E OS ANIMAIS COM MASTITE CLINICA SERAO SEPARADOS DAS OUTRAS
MATRIZES LEITEIRAS.
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Deve-se estabelecer uma LINHA DE ORDENHA, ou seja, determinar a ordem em que as
matrizes serdo ordenhadas. A ordem deve ser: fémeas de primeira cria, fémeas saudaveis
seguidas das fémeas com mastite subclinica.

As matrizes com mastite clinica ou as tratadas com medicamentos veterinarios deverao ser
ordenhadas por Ultimo e, de preferéncia, fora da sala de ordenha, para evitar a mistura
acidental do leite tratado com o leite proprio para consumo.

O teste da caneca de fundo escuro deve ser realizado diariamente em todas as ordenhas e
em todas as matrizes em lactacdo, para identificar as fémeas ou as tetas com mastite
clinica. Ele permite a identificacdo imediata da mastite clinica. Nesta condicéo, o leite
encontra-se alterado, com grumos ou com pus.

A mastite clinica pode ser identificada, também, quando o Ubere esta inchado, dolorido,
avermelhado ou quente.

O LEITE ORIUNDO DE TETAS COM MASTITE CLINICA E DE FEMEAS EM PERIODO DE
CARENCIA DE ANTIBIOTICOS E ANTIPARASITARIOS NAO PODE SER MISTURADO AO
LEITE DAS FEMEAS SAUDAVEIS. ESSE LEITE NAO SERVE PARA CONSUMO.
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0 CMT (California Mastitis Test) € um teste que deve ser realizado, periodicamente, no
rebanho para identificar mastite subclinica.

Para rebanhos com a mastite subclinica controlada, recomenda-se que o teste seja
realizado uma vez por més.

Ja em rebanhos onde a mastite subclinica ndo esta sob controle, este teste deve ser
realizado com uma freqiiéncia maior, por exemplo, de 15 em 15 dias, para orientar as
medidas de controle a serem tomadas.

NAO E PERMITIDO, POR LEI, MISTURAR AO LEITE DE CONSUMO
O LEITE OBTIDO DE ANIMAIS COM FEBRE, METRITE,
PNEUMONIA, OU OUTRAS DOENGAS CLINICAS.

A higiene das instalac6es, dos equipamentos e dos
utensilios de ordenha também é fundamental para que
ndo haja contaminacdo do leite com microrganismos
do ambiente.

A saude e os habitos higiénicos dos trabalhadores sédo s ,.-

prioritarios para obtencdo de um leite seguro, e T o

devem ser observados diariamente. _— ——
-~ T
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5. REFRIGERACAO E ESTOCAGEM DO LEITE

Na refrigeracé@o do leite, ndo ocorre eliminacdo dos microrganismos. Eles apenas
diminuem sua multiplicacdo. Esta multiplicacdo podera ser mais ou menos rapida,
dependendo da temperatura utilizada no tanque de refrigeracdo. Assim, torna-se de
vital importancia o controle de temperatura durante a estocagem do leite.

Outro fator que deve ser considerado no armazenamento dos produtos refrigerados é o
tempo: o tempo em que o leite atingira temperatura adequada a sua conservagao e o
tempo em que ficara estocado:

Refrigeracdo em tanque de imersao: é utilizado para o leite obtido na segunda ordenha. Ele
deve ser armazenado até no maximo trés horas apds o término da ordenha. O leite deve estar
a temperatura igual ou inferior a 7 °C. Ele pode ser entregue na industria até dez horas do
dia seguinte.

. |
Refrigeracdo em tanque de expanséo: a temperatura do

leite deverd ser igual ou inferior a 4 °C até, no méximo, trés
_

horas ap6s o término da ordenha. A entrega do leite a
industria podera ser feita a cada dois dias.

DEVE-SE CONTROLAR A TEMPERATURA E O TEMPO NA
REFRIGERAGAO E NA ESTOCAGEM DO LEITE.
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6. TRANSPORTE

O transporte € a Ultima etapa para que o leite chegue a inddstria de
processamento. De nada adiantam todos os cuidados para se obter um
bom produto, se no transporte nao forem observadas condicdes que
garantam a manutencéo da sua qualidade.

O produtor devera ter a sua planilha de entrega de leite. Recomenda-se
que o produtor registre data, hora e resultado dos testes que o
recebedor do leite realiza no momento do recebimento, seja
temperatura ou alizarol. O recebedor do leite devera assinar a planilha
do produtor, para que este possa comprovar que seu leite foi entregue
dentro de padrdes adequados.

Deve-se observar se o transportador segue Boas Praticas de Transporte,
em relagdo a conservagéo do veiculo, incluindo as bombas e
mangueiras, os cuidados higiénicos do transportador, bem como o
trajeto e 0 tempo em que esse transporte levara para a industria a fim
de garantir que a temperatura seja adequada até o momento da
entrega.

CONTROLES NA PRODUGCAO LEITEIRA



O Manual de Boas Préaticas Agropecuarias € um documento onde estdo descritas
as atividades que a fazenda deva executar para que os alimentos sejam
produzidos com seguranga e qualidade. Ou seja, ele diz O QUE a fazenda precisa
fazer para garantir a qualidade.

Por sua vez, PROCEDIMENTO OPERACIONAL (PO) é o documento que diz COMO as
atividades serdo feitas. Junto com o Manual de Boas Praticas Agropecuarias
devem estar os Procedimentos Operacionais relacionados.

Nesses procedimentos estardo descritos os controles que serédo realizados nos
etapas-chave da producéo: o que, como, por quem, de quanto em quanto tempo,
sera controlado e o que devera ser feito se algo sair do controle.

Da mesma forma que o Manual de Boas Praticas, os PO deverdo ser atualizados
sempre que na propriedade ocorram alteracdes em sua estrutura fisica ou
operacional.

A exemplo do manual de Boas Praticas, cada PO deve possuir, na primeira
pagina, cabecalho e rodapé e, nas outras, cabecalho. No cabecalho deve ter
informacdes que identifiguem o documento, a empresa, a revisao. No rodapé,
devem estar 0s responsaveis pela sua elaboragéo.

Exemplo de cabecalho e rodapé do Procedimento Operacional:

Logomarca ou _ _ Cod. PO-01
nome da Procedlmento Ope,ramonal Revisdo: 01
fazenda Qualidade da agua Pég, &

Elaborado por: Elaborado por: Elaborado por:

A seqguir, serdo relacionados os itens que compdem o Procedimento Operacional.
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Indicar de modo sucinto e claro para que serve o procedimento. E o primeiro campo de leitura —
ndo deve deixar davidas ou conter erros.

Exemplo:
Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranca da agua que entra em

contato direto ou indireto com o produto.

Indicar as Areas/funcdes para os quais se aplica o procedimento.

Exemplo:
Sala de ordenha e sala do leite.

Indicar uma lista de outros documentos que devem ser consultados ou trabalhados com o

procedimento.

Exemplo:
Instrucdo Normativa 51.

Definir:
« Termos ou expressdes ndo-comuns ou especificos do texto.
= Abreviaturas do texto.
« Simbolos do texto.

Exemplo:
Instrucdo de trabalho: é o documento que descreve todos 0s passos para realizar uma

determinada tarefa.
CMT: é um teste realizado para detectar mastite subclinica no rebanho. A sigla significa

California Mastitis Test.
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Descrever as responsabilidades das diferentes func¢Ges da propriedade, para implementacéo e
operacionalizacdo do procedimento. Nao deve indicar nomes de pessoas, mas sim cargos ou
funcoes.

Exemplo:
Encarregado da ordenha: é o responséavel por monitorar a limpeza das caixas e reservatorios de
agua e solicitar agdes corretivas quando ocorrer desvios.

Gerente da propriedade: € o responsavel por verificar as analises laboratoriais e supervisionar 0s
relatorios de limpeza dos reservatorios e registros de treinamento.

Todos os funcionarios: sdo responsaveis por informar qualquer anormalidade que observarem na
agua, informando ao Encarregado da Ordenha.

Descrever a sequéncia do procedimento, de acordo com as etapas de producédo. Indicar as
funcdes responsaveis e listar 0s anexos.

Exemplo:
6.1 Limpeza e manutencao do reservatorio e das caixas d'agua.
O reservatorio e as caixas d’agua sdo protegidos e sem problemas de vazamento. Sdo
lavados e desinfetados a cada seis meses, de acordo com a Instrugdo de Trabalho 1 (IT-1).

6.2 O controle de qualidade da agua.
= 0 controle da qualidade microbioldgica e fisico-quimica da agua é feito no ponto de saida
da 4gua na caixa d'agua.
= 0 controle ¢ feito semestralmente, com envio de amostra de agua para analise laboratorial.
« O controle da cor, do cheiro e do teor de cloro da dgua é realizado rotineiramente, de
acordo com a Instrucéo de Trabalho 2 (IT-2).

Descrever os controles que serdo realizados e sua frequéncia.

Exemplo:
7.1 Limpeza e manutencdo do reservatorio e das caixas d’agua.
= Inspecdo visual das caixas d'agua e reservatorio, com registro na planilha “Controle de
manutencao das caixas d’agua”.
* Freqliéncia: mensal
7.2 0 controle de qualidade da agua, a ser registrado na planilha “Controle da qualidade da
agua”.
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= Observacéo da cor, odor, teor de cloro.
* Freqiéncia: diaria

Descrever as agdes corretivas a serem tomadas, no caso em que ocorram desvios.

Exemplo:
8.1 Limpeza e manutencao do reservatorio e das caixas d’agua.

= Proceder a limpeza e/ou reparos das caixas d'agua imediatamente, ou no final do turno de
trabalho, de acordo com a avalia¢do do risco que a falha ofereca & segurancga do alimento.

« Colocar a tampa e manter a caixa tampada.

« Treinar o responsavel nos procedimentos de limpeza e manutencgéo.

 Rever Instrucoes de Trabalho (IT).

Descrever a supervisdo dos controles das etapas-chave.

Exemplo:
0 qué? Como? Quando? Onde? Quem?
Potabilidade Analises Semestres Laboratdrio da Gerente da
da agua microbiolégicas e Cia. de Aguas propriedade
fisico-quimicas
Relatérios de Observacao visual Mensal No escritério da Gerente da
limpeza dos fazenda propriedade
reservatorios
Registro dos Observacao visual Semestral No escritorio da Gerente da
treinamentos fazenda propriedade

Descrevem como 0s registros aplicaveis ao procedimento sdo tratados e controlados.

Exemplo:

Os registros sdo armazenados em arquivo suspenso na sala do encarregado da ordenha e séo
controlados pelo gerente da propriedade. Permanecem arquivados por dois anos e apds este
periodo sao destruidos.
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11 — ANExos

Indicar uma lista de anexos ao procedimento (desenhos da sequéncia de etapas de producédo de
leite, planilhas, tabelas, etc.)

Exemplo:

Planilha de Controle de Limpeza das Caixas d’Agua — Ano

Data Caixa d'a4gua Responséavel Observagéo
prevista (localizacdo)

Caixa 1

Caixa 2

Caixa 3

Data:

Caixa 1

Caixa 2

Caixa 3

Data:

12 — REGISTRO DAS REVISOES

Indicar o nimero da revisdo e o motivo da alteracéo.

REVISAQ DATA | ITEM DESCRICAO DA ALTERACAO RESPONSAVEL
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__EscrevenDO 0 PRrROCEDIMENTO OPERACIONAL

Logomarca ou _ _ Cod. PO-01
nome da Procedln?ento Ope,rauonal Revisdo: 01
fazenda Qualidade da agua Pég. e
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