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RESUMO

A regido da Serra da Canastra localizada no sudoeste mineiro € conhecida
pela producao de queijo artesanal que veio de heranga da culinaria portuguesa junto
com a familia real. A fabricagao de queijos artesanais sem adogéo das Boas Praticas
de Fabricacao pode acarretar perdas econémicas aos produtores e colocar em risco
a saude do consumidor. Proceder a avaliagdo das condigdes higiénico-sanitarias das
queijarias da Serra da Canastra € de fundamental importancia para se avaliar o nivel
de higiene adotado pelos estabelecimentos. O objetivo desse trabalho foi avaliar as
condi¢des higiénico-sanitaria dos estabelecimentos produtores de queijos artesanais
da Serra da Canastra, bem como, identificar perigos e pontos criticos no processo de
fabricagdo do queijo e propor formas de controle e monitoramento desses riscos. Para
realizacdo dessa pesquisa foi elaborado um questionario para avaliacdo das
condigdes fisicas e higiénico-sanitarias das fazendas produtoras de queijo Minas
Artesanal da Serra da Canastra. Foi realizado o levantamento dos produtores
associados a APROCAN (Associacéo dos Produtores do Queijo da Canastra). Todos
os 54 produtores associados foram convidados a participar da pesquisa através de
envio de carta convite. O questionario foi elaborado no Google Forms e enviado por
e- mail para os produtores que aceitaram participar da pesquisa, que foram 7. Os
questionarios foram realizados apds aprovacdo da pesquisa pelo Comité de Etica e
Pesquisa da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) com assinatura pelos
estabelecimentos do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Apés o
diagnostico foi escolhida uma propriedade rural conhecida pela estudante para
acompanhamento in loco da produg¢ao do queijo minas artesanal para identificagéo
dos perigos e pontos criticos do processo. Para determinagéo dos perigos e pontos
criticos do processo foram realizadas as seguintes etapas: 1) Elaboragdo do
fluxograma de processamento do queijo minas artesanal; 2) Descritivo do processo;
3) ldentificagdo de perigos, analise de risco e relacdo das medidas preventivas e 4)
Determinacao dos pontos criticos do processo. Apds analise dos questionarios obtidos
observou-se que 57% das propriedades entrevistadas ndo fazem uso da touca. Esse
item é essencial para evitar queda de cabelo durante a obtencdo da matéria-prima.
Na obtencao da matéria-prima, 42,9% das propriedades relataram que néo lavam as
tetas dos animais com agua corrente antes de iniciar a ordenha e nao desinfetam as

tetas apods a ordenha. Apés o acompanhamento do processamento do queijo minas



artesanal in loco foi possivel descrever o seu fluxograma e identificar os pontos criticos
de controle do processo. Nesta pesquisa foi identificado dois pontos criticos de
controle (PCC) nos ingredientes utilizados no processo de fabricagao do queijo, sendo
o leite e o pingo. Foram identificados trés pontos criticos de controle (PCC) nas etapas
do processo sendo “Obtencdao da Matéria Prima através da Ordenha”, “Adicdo do
Pingo” e “Prensagem Manual”’. Os PCCs identificados tiveram como justificativa a
contaminacgao por falha de higiene na ordenha e produgéo primaria, falha de higiene
dos manipuladores, bancadas e utensilios utilizados no processo de obtencdo do
pingo e na prensagem manual. Como medida de controle foi destacado o treinamento
e educacao de funcionarios envolvidos na obtengao da matéria-prima e programas de
educacéo e treinamentos em relagédo a higiene dos utensilios utilizados no processo

de obtengédo do pingo, prensagem manual e higiene pessoal.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricagdo; Queijo Artesanal; Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC)



ABSTRACT

The Serra da Canastra region, located in the in the Southwest of Minas Gerais,
is known for the manufacture of artisanal cheese that came from the Portuguese
cuisine production brough by the royal family. The manufacture of artisanal cheeses
without adopting the Good Manufactoring Practices may cause economic losses to the
producers and jeopardize the health of the consumer. Proceeding to the evaluation of
the hygenic-sanitary conditions of the cheese factories in Serra da Canastra is really
important to assess the level of hygiene adopted by the establishments. The aim of
this work was to evaluate the hygenic-sanitary conditions of the establishments that
produce artesanal cheeses in Serra da Canastra, as well as identify the hazards and
critical points in the cheese manufactoring process and propose ways of controlling
and monitoring those risks. In order to make this research, it was developed a
questionnaire to evaluate the physical and hygienic-sanitary conditions of the farms
that produce Minas Artisanal cheese of Serra da Canastra. It was carried out a survey
of the producers associated to APROCAN. All the associated producers were invited
to participate in the reaseach by sending an invitation letter. The questionnaire was
made on Google Forms and sent by email to the producers who agreed to participate
in the research. The questionnaires were carried out after the research approval by
the Ethics and Research Committee of the Federal University of Ouro Preto (UFOP)
with the signature of the Free and Informed Consent Term (TCLE) by the
stablishments. After the diagnosis, a rural property was chosen for on site monitoring
of the production of artisanal Minas cheese to identify the hazards and critical points
of the process. To determine the hazards and critical points of the process, the
following steps were caried out: 1) Elaboration of the artesanal Minas cheese
processing flowchart; 2) Description of the process; 3) Identification of hazards, risk
analysis and list of preventive measures and 4) Determination of the critical factors of
the process. After analysing the questionnaires, it was observed the 57% of the
properties that were interviewed do not wear cap. This item is essential to prevent hair
loss while obtaining the raw material. While obtaining the raw material, 42,9% of the
properties reported that they do not wash the teats of the animals with running water
before starting to milk and do not desinfect the teats after milking. After monitoring the
processing of the artesanal Minas cheese on site, it was possible to describe its

flowchart and identify the critical control points of the process. In this research, two



critical control points (CCP) were identified in the ingredientes used in the cheese
manufacturing process, namely milk and drip. Three control points (CCP) were
identified in the steps of the process, that are “Obtaining the Raw Material through

Milking”, “Adding the Dip” and “Manual Pressing”

Keywords: Good Manufacturing Practices; Artisanal Cheese; Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP)
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1. INTRODUGAO

De acordo com a Portaria n° 523, de 03/07/2002 que dispde sobre as
condigdes higiénico-sanitarias e boas praticas na manipulagéo e fabricagado do queijo
minas artesanal, entende-se por Queijo Minas Artesanal o produto elaborado,
conforme a tradi¢ao histérica e cultural da regido do Estado onde for produzido, a partir
do leite cru, integral, recém ordenhado, retirado e beneficiado na propriedade de
origem e que, ao final, apresente todas as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais dos queijos artesanais.

Os queijos artesanais sao preparados com leite cru, coalho, sal e o “pingo”
que € um fermento natural obtido a partir do soro drenado do préprio queijo, e que Ihe
confere  caracteristicas  microbiologicas especificas  (IPHAN, 2015). O
desenvolvimento do sabor, textura e aroma do queijo de leite cru & regido
principalmente pela diversidade microbiana existente em cada regido de produgéo e
por enzimas naturais presentes no leite cru (EPAMIG, 2019). Esses queijos sao
produzidos, principalmente, nas regides do Serro, Canastra, Serra do Salitre, Alto
Paranaiba, Araxa, Serras do sul de Minas, Campo das Vertentes (IPHAN, 2015). A
regidao da Serra da Canastra localizada no sudoeste mineiro é composta pelos
municipios de: Tapirai, Medeiros, Bambui, Vargem Bonita, Piumhi, Delfinépolis e Sao
Roque de Minas, como ilustra a Figura 1. A regido € conhecida pela produgédo de
queijo artesanal que veio de heranga da culinaria portuguesa junto com a familia real

e hoje encanta diversas familias pelo mundo (APROCAN, 2020).

Figura 1 - Regido do queijo da Canastra

Fonte: https://queijodacanastra.com.br/regiao/



Na regiao eles produzem o que eles chamam de queijo Merendeiro,
esse é o menor queijo produzido por eles; queijo Canastra, € o tradicional queijo
da canastra, que pesa cerca de 1 quilo e o queijo Canastra Real que pesa de 5 a
6 quilos e precisa de um tempo maior de cura (APROCAN, 2020).

Através da publicacdo do Decreto 9.918 de 18/07/2019 que trata do
Processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios de origem animal produzidos de
forma artesanal e da Lei n° 13.860 de 14/07/2018 que dispde sobre a elaboracao e
a comercializagao de queijos artesanais, esse tradicional produto mineiro podera
ser comercializado no mercado nacional. Com essas legislagdes os produtores de
queijo minas artesanal poderdo comercializar o seu produto entre os estados
brasileiros, agregando valor e ampliando o numero de consumidores. Os queijos
produzidos de forma artesanal poderao ser identificados pelo selo Unico chamado
SELO ARTE como mostra a Figura 2. Os produtos produzidos artesanalmente que
receberem o SELO ARTE serao reconhecidos e poderédo ser comercializados no

territério nacional.

Figura 2 - Selo ARTE

A0

Fonte: https://www.queijocoalhobrasil.com/wp-content/uploads/2019/08/selo-arte-mapa-julho-
2019.png



A qualidade e a segurancga alimentar adquiriram nos ultimos anos maior
importancia, e passou a fazer parte das preocupacgdes de todos os elos da cadeia
alimentar (produtores, industrias e consumidores). Sabemos que as condigdes
higiénico-sanitarias no processo de fabricagdo bem como o investimento em
estrutura fisica adequada, saude e treinamento dos manipuladores sdo primordiais
para o controle eficaz da higiene e seguranga dos alimentos. Esses sao fatores
fundamentais e imprescindiveis, para evitar a disseminacdo de doencgas
transmitidas por alimentos e danos provocados pela deterioracdo. A deterioracao
de produtos e a transmissao de doencgas provocam perdas e custos que influenciam
negativamente no comércio e a confianga dos consumidores (DELGADO, 2014).

A fabricagdo de queijos artesanais sem adogdo das Boas Praticas de
Fabricacdo pode acarretar perdas econémicas aos produtores e colocar em risco
a saude do consumidor. Proceder a avaliagao das condi¢des higiénico-sanitarias
das queijarias da Serra da Canastra € de fundamental importancia para se avaliar
o nivel de higiene adotado pelos estabelecimentos, bem como estudar
possibilidades de implantagcdo de técnicas de controle e monitoramento que
mantenham o processo sob controle (DELGADO, 2014)

Nesse contexto, este estudo tem como objetivo geral avaliar as condigdes
higiénico-sanitaria dos estabelecimentos produtores de queijos artesanais da Serra
da Canastra, bem como, identificar perigos e pontos criticos no processo de
fabricacdo do queijo e propor formas de controle e monitoramento desses riscos.

Avaliar as condigbes higiénico-sanitarias em estabelecimentos
produtores de queijo Minas Artesanal da Serra da Canastra € de fundamental
importancia para determinar se o nivel de higiene adotado pelos estabelecimentos
esta dentro dos padrdes exigidos pela legislagao. As condigdes higiénico-sanitarias
no processo de fabricagdo bem como o investimento em estrutura fisica adequada,
saude e treinamento dos manipuladores sao primordiais para o controle eficaz da
higiene e seguranga dos alimentos. Essa avaliagao pode oferecer subsidios para o
desenvolvimento de possiveis técnicas de controle visando a preveng¢ao da
ocorréncia de surtos de origem alimentar e redugdo de perdas por descarte de

produtos.



Outro estudo importante dessa pesquisa foi identificar os perigos e pontos
criticos no processo de fabricagdo do queijo minas artesanal e propor formas de

controle e monitoramento desses riscos.

2. Objetivo Geral
Este projeto teve como objetivo geral avaliar e identificar os perigos e
pontos criticos no processo de fabricagado do queijo Minas Artesanal da Serra da

Canastra e propor formas de monitoramento e controle.

2.1.0bjetivos Especificos
Este projeto teve como objetivos especificos:

e Avaliar o cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo na produgéo de queijos
minas artesanal da serra da canastra.

e Caracterizar as condi¢des fisicas e higiénico-sanitarias por meio de uma ficha de
inspecéo elaborada com base nas Portarias N° 518, de 14/06/2002 e N° 523, de
3/07/2002 do Instituto Mineiro de Agropecuaria.

e Acompanhar in loco o processo de fabricagao do queijo minas artesanal da serra
da canastra.

e Avaliar e identificar os perigos e pontos criticos no processo de fabricagdo do
queijo minas artesanal da serra da canastra.

e Propor formas de controle e monitoramento dos pontos criticos identificados no

processo de fabricagdo do queijo minas artesanal da serra da canastra.

3. MATERIAL E METODOS

Este projeto foi realizado em parceria com a APROCAN - Associagédo dos
Produtores de Queijo da Serra da Canastra. Foi realizado o levantamento dos
produtores associados, sendo 54 no total. Todos os produtores associados foram
convidados a participar da pesquisa através de envio de carta convite. Sete produtores

rurais participaram da pesquisa. Os questionarios foram aplicados apos aprovacao da



pesquisa pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Ouro Preto
(UFOP) com assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) pelos
produtores rurais, com o CAAE (Certificado de Apresentacdo de Apreciagdo Etica) n°
40003420.7.0000.5150, no periodo de julho de 2021 a novembro de 2021.

3.1.Avaliagcao das Condigoes Fisicas e Higiénico-Sanitarias das Fazendas

Produtoras de Queijo Minas Artesanal

Foi elaborada uma ficha de inspecao para avaliacdo das condicdes fisicas
e higiénico-sanitarias das fazendas produtoras de queijo Minas Artesanal da Serra da
Canastra. Esse questionario foi elaborado com base nas Portarias N° 518, de
14/06/2002 e N° 523, de 3/07/2002 do Instituto Mineiro de Agropecuaria, composto
por 110 perguntas. Os critérios para divisdo e escolha dos itens que estdo presentes
nos questionarios seguiram os dados da legislagao.

Esse questionario foi estruturado em:
1) sala de ordenha;
2) higiene na obtengéo do leite;
3) condig¢bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;
4) higiene na fabricagdo, armazenamento e transporte do queijo Minas Artesanal;

5) higiene pessoal.

O questionario foi elaborado no Google Forms e enviado por e-mail para os

produtores que aceitaram participar da pesquisa.

3.2. Andlises estatisticas
Os dados dos questionarios obtidos para avaliagdo das condigdes higiénico-
sanitarias foram tratados pela estatistica descritiva por meio de frequéncias para
cada variavel do questionario. Foram realizados a criagao de graficos e tabelas com

as variaveis pesquisadas.



3.3.Ildentificacao dos Perigos e Pontos Criticos no Processo de Fabricagao
do Queijo Minas Artesanal

Apoés o diagndstico foi escolhida uma propriedade rural ja conhecida pela
estudante para acompanhamento in loco da produgéo do queijo minas artesanal. A
estudante responsavel pela execugéo da pesquisa ja conhecida a propriedade rural
e o proprietario, que gentilmente permitiu a execugdo da pesquisa em seu
estabelecimento. Foi realizado o acompanhamento da produgdo do queijo minas
artesanal para identificagdo dos perigos e pontos criticos do processo. A
determinacdo dos perigos e pontos criticos do processo foram baseados nos
General Principles of Food Hygiene (CODEX ALIMENTAIRUS, 2003) seguindo as
etapas especificadas abaixo:

3.3.1. Elaboracdo do fluxograma de processamento do queijo minas

artesanal

Um fluxograma de produgdo do queijo foi elaborado conforme as etapas
realizadas na fazenda. Para descricao do fluxograma o processo foi acompanhado

e confirmado in loco pelo estudante.

3.3.2. Descritivo do processo

Outra etapa € o descritivo do processo. O processamento do queijo minas artesanal

foi descrito detalhadamente.

3.3.3. Identificagcdo de perigos, analise de risco e relagdo das medidas

preventivas

Foram identificados os perigos biolégicos, quimicos e fisicos envolvidos
em todas as matérias-primas e nas etapas de fabricagdo do queijo, bem como a
justificativa, a severidade, a probabilidade, os riscos e as medidas preventivas para
cada perigo identificado. A descrigao dos perigos e riscos foram realizados apés o
acompanhamento do processo de fabricagcdo do queijo minas artesanal e foi

baseada em informacgdes disponibilizadas na literatura.



3.3.4. Determinagdo dos pontos criticos do processo

A determinagédo dos pontos criticos foi baseada na avaliagdo de severidade
e de probabilidade de ocorréncia dos riscos e nas maneiras de eliminar, prevenir ou

reduzir o perigo a um nivel seguro.

A identificacdo dos pontos criticos foi realizada com o auxilio de duas
arvores decisorias, uma para ingredientes e outra para as etapas de processamento.
As “arvores decisorias” sdo uma sequéncia de perguntas objetivas destinadas a

identificacdo dos perigos.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1.Condic¢oes Fisicas e Higiénico-Sanitarias das Fazendas Produtoras de

Queijo Minas Artesanal

Apds analise dos resultados obtidos dos questionarios podemos observar
na Tabela 1 a distribuigdo de faixa etéaria, grau de escolaridade e sexo dos produtores

do queijo minas artesanal.

Em relac&o ao grau de escolaridade observamos que 80% possuem ensino
superior completo e 20% ensino médio completo. Sobre o sexo dos produtores

notamos que 60% dos entrevistados sdo do sexo feminino e 40% do sexo masculino.



Tabela 1 — Caracteristicas demograficas dos produtores de queijo Minas Artesanal

CARACTERISTICAS DEMOGRAFICAS PORCENTAGENS
IDADE
20 a 29 anos 20%
30 a 39 anos 20%
40 a 49 anos 20%
50 a 59 anos 20%
Acima de 60 anos 20%

GRAU DE ESCOLARIDADE

Ensino superior completo 80%
Ensino médio completo 20%
SEXO
Feminino 40%
Masculino 60%

INSTALAGOES DA SALA DE ORDENHA

Em relagdo a sala de ordenha todas as propriedades entrevistadas
possuiam cobertura no teto, em bom estado de conservagao, ponto de agua potavel
e suficiente para higienizagao da sala e piso.

Os materiais utilizados para cobertura da sala de ordenha eram diversos,
entre eles: laje de concreto, telhas de zinco, ceramica, galvanizada ou ecoldgica em
estrutura de concreto ou estrutura metalica. Os pisos sdo constituidos de materiais
diversos como ceramica, cimento grosso ou queimado. As Figuras 3 e 4 mostram a

estrutura do teto e o piso da sala de ordenha de uma propriedade da regi&o.



Figura 3 - Piso de cimento grosso da sala de ordenha

Figura 4 - Estrutura de concreto e telha no teto da sala de ordenha

Quando os estabelecimentos foram questionados sobre a rede de esgoto com
escoamento e declividade adequados, sem pontos que acumulam agua, algumas
propriedades relataram nao possuir o piso com essas caracteristicas como mostra os
resultados apresentados na Figura 5.



Figura 5 - Escoamento e declividade dos pisos das salas de ordenha dos

produtores de queijo Minas Artesanal.

. Slm
® Nio

HIGIENE NA OBTENGAO DA MATERIA PRIMA.

Sobre a higiene das instalagdes, utensilios e equipamentos na obtengao da
matéria prima, todas as propriedades relataram realizar a limpeza e desinfeccao
adequada, antes e depois da obtencao do leite. As propriedades relataram realizar o
teste da caneca telada (Figura 6) diariamente e o teste de deteccdo de mastite
subclinica chamado teste CMT (Califérnia Mastite Teste) (Figura 7) de 15 em 15 dias.
Os animais com mamite s&o ordenhados por ultimo e tratados. O leite das vacas com
mamite que estdo em tratamento sdo descartados ou servem de alimentagao para

cachorros e bezerros como mostra a distribuicao apresentada na Figura 8.
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Figura 6 - Caneca de fundo escuro utilizada para teste de mastite diariamente

Figura 7 - Kit para realizagédo do teste CMT (Califérnia Mastite Teste)
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Figura 8- Destino do leite das vacas que possuem mamite e estdo em tratamento.

s Descarte a Bezerros w Cachorros

O leite dos animais saudaveis é selecionado para a produgao do queijo. O leite
selecionado é filtrado e vai para o processamento do queijo.

Em relac&o as roupas utilizadas pelos manipuladores que trabalham no manejo
com os animais e na obtencdo da matéria-prima podemos observar pela Figura 4 que
as propriedades nao utilizam roupas brancas no momento da ordenha. A roupa branca
€ recomendada para todos os processos, desde a obtencdo da matéria prima até o
processamento do produto. O branco € uma cor clara e vocé consegue visualizar mais
facilmente quando a roupa esta suja. Sobre a utilizagéo de touca, nota-se que 57 %
das propriedades néo utilizam touca. Esse item é fundamental para evitar a queda de
cabelo em utensilios utilizados no momento da ordenha. Sobre a utilizagcdo de botas
nota-se que 28,6% das propriedades nao utilizam este cal¢gado. O uso da bota protege

o manipulador contra acidentes.
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Figura 9 - Roupas utilizadas pelos manipuladores durante a obten¢cdo da matéria prima

=Sm =N3>

100%

";HH

7% 5%

- 28,60%

Roupas Brancas Gorro ou touca Botas de borracha Avental

Antes de iniciar a ordenha 42,9% das propriedades declararam nao lavar
as tetas dos animais com agua corrente e em seguida secar com papel toalha
descartavel como mostra a Figura 10. Esse procedimento € recomendado para
eliminagcdo de microrganismos que podem estar nas tetas dos animais. Esses
microrganismos podem contaminar o leite no momento da ordenha. Esses
microrganismos podem ser patogénicos e/ou deteriorantes, podendo trazer prejuizos
aos produtores, principalmente considerando que o leite ndo sera pasteurizado para
processamento dos queijos artesanais. Esses microrganismos podem liberar enzimas
que podem causar a degradacdo de proteinas e lipideos nos queijos. Essa
degradagao pode levar a producdo de sabores e aromas indesejaveis nos queijos,
como gosto amargo ou ran¢oso e ainda podem afetar o rendimento desses produtos.
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Figura 10 - Higienizacdo das tetas dos animais com agua e papel toalha antes da ordenha

® Sim
® Nzo

Apds a ordenha nem todas as propriedades realizam a desinfeccdo das
tetas dos animais como mostra a Figura 11. Esse procedimento de sanitizagdo apos
a ordenha é fundamental com o objetivo de eliminar a carga microbiana que fica na
parte externa da teta, uma vez que o canal permanece aberto apos a ordenha e pode
servir de entrada para bactérias no ubere do animal. A entrada de microrganismos no

ubere do animal pode levar ao desenvolvimento de doengcas como a mastite.

Figura 11 - Higienizacao das tetas dos animais com sanitizante ap6s a ordenha

® sim
® Nao

LOCALIZAGAO DA QUEIJARIA E SITUAGAO DO TERRENO

Todas as propriedades relataram ser afastadas de fontes contaminantes como:
chiqueiro, galinheiro, silo e outros. As areas de recepg¢ao de ingredientes e expedigcéo
de produtos acabados sao pavimentadas de forma que permita correta lavagem e
higienizacdo. As queijarias estdo situadas em areas isentas de odores indesejaveis e
inundagdes.
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Em 14,3% das propriedades estudadas, as queijarias ndo sao separadas das
residéncias, em 85,7% sao separadas. Em 42,9% das propriedades, as areas para
circulagao de veiculos ndo sdo adequadas podendo haver poeira e empossamento,

em 57,1% sao adequadas.

BARREIRA SANITARIA DA QUEIJARIA

As propriedades foram questionadas sobre a presenca de barreiras sanitarias
na entrada das queijarias. Os resultados obtidos das respostas dos questionarios

estao na Tabela 2.

Tabela 2 — Presencga de barreiras sanitarias nas queijarias

Sim Nao
Sistema de higienizacao de botas 57,10% 42,90%
Pia para higienizagdo das maos localizada na entrada 71,40% 28,60%
Pia com torneira sem contato manual 57,10% 42,90%
. P . o . ~
ziigl(;?osabonete liquido, alcool 70% e toalha de papel descartavel ndo 85.70% 14,30%
Presenca de lixeira com tampa e acionamento no pedal proximo da pia 85,70% 14,30%

Pelos resultados obtidos percebe-se que 42,9% das propriedades
entrevistadas ndao possuem lavador de botas. Essa € uma barreira de extrema
importancia pois os nossos sapatos sao fontes de contaminagdo. Podemos carrear
diferentes tipos de bactérias, fungos e virus através dos calgados. A pratica de
higienizagcédo das botas na entrada da queijaria impede a entrada de microrganismos
externos na queijaria. Em 28,6% das queijarias foi relatado a auséncia da pia exclusiva
para higienizagdo das maos. Assim como os sapatos, as maos também devem ser
higienizadas antes da entrada na queijaria. Em 42,9% das propriedades entrevistadas
nota-se a auséncia de torneira sem contato manual. A pia com esse tipo de torneira
também é fundamental pois impede a contaminagdo das maos apds a higienizagao.
Em 14,3% das propriedades entrevistadas, ndo possui pia com sabao e papel toalha
para higienizacado das méos. A correta higienizagdo das maos na entrada da queijaria
€ necessaria, para isso os itens como sabonete e papel toalha descartavel precisa

estar disponivel. Nao é permitido o uso de toalhas de tecido. Presenca de lixeira com
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tampa e acionamento no pedal sdo também essenciais. Esse tipo de lixeira nos

permite descartar o lixo sem colocar a m&o na tampa do container.

INSTALAGOES E EDIFICAGAO DA QUEIJARIA

Em relacdo as instalagbes fisicas das queijarias podemos observar os
resultados obtidos na Tabela 3.

16



Tabela 3 — Instalagdes fisicas e edificagdo das queijarias

Instalagdes e edificagao das queijarias Sim Nao
Possui piso de cor clara 100% 0%
Possui piso antiderrapante 42,9% 57,1%
Local em tamanho compativel com a produc¢ao dos queijos 85,7% 14,3%
Sala de fabricagao separada da area maturacgao 85,7% 14,3%
Possui area de recepcgéao do leite, area de estocagem de embalagem e area de produtos acabados separadas 85,7% 14,3%
Possui boa iluminag&o natural ou artificial para a realizagéo dos trabalhos 100% 0%
As luminarias possuem protegao contra quebras. 85,7% 14,3%
Possui tubulagtes elétricas embutidas ou exteriores (revestidas por tubulagbes isolantes) 85,7% 14,3%
Possui ventilagdo adequada 100% 0%
Possui paredes revestidas com azulejos 100% 0%
Possui tela de protecdo nas janelas 100% 0%
Possui portas de materiais impermeaveis e de facil limpeza 85,7% 14,3%
Possui local apropriado para armazenamento de insumos e matérias-primas 100% 0%
Insumos e matérias-primas ficam sobre estrados e afastados das paredes 100% 0%
Possui local adequado para estocagem de produtos de limpeza e desinfecgéo 100% 0%
Realizam limpeza e sanitizagcao das superficies que entram em contato com os queijos 100% 0%
Possui ponto de agua potavel (presenca de filtro na entrada da linha e cloradores) em abundancia 85,7% 14,3%
O reservatoério de agua (caixa d’agua) é de facil acesso para Realizagdo da higienizagéo 100% 0%
Possui registro da higienizagéo do reservatoério de agua 42,9% 57,1%
O reservatorio de agua possui tampa, € livre de vazamento, infiltragbes e descascamentos 100% 0%
Possui encanamentos em bom estado de conservacao e sem infiltragoes 100% 0%
Sistema eficaz de eliminagéo de efluentes de agua 100% 0%
Séo utilizados sacos de lixo nesses recipientes de armazenamento de residuos (lixo) 100% 0%
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Pelos resultados obtidos da Tabela 3 nota-se que 57,10% das queijarias
nao possuem piso antiderrapante. Esse piso € recomendado a fim de evitar acidentes.
Observou-se que 14,3% das propriedades nao possuem sala separada para
maturagdo dos queijos e area para estocagem das embalagens. E importante que a
maturagao seja realizada em sala separa com controle de temperatura e umidade do
ambiente. E fundamental possuir um local apropriado para guardar os materiais de
embalagens, para que nao fiquem estocados junto a sala de fabricagdo dos queijos a
fim de evitar contaminagdes. Algumas propriedades (14,3%) relataram n&o possui
portas de material impermeavel e ponto de 4gua potavel. E recomendado que as
portas dos estabelecimentos sejam de material de facil higienizagdo, pois precisam
ser lavadas com certa frequéncia. Outro ponto importante para ser ressaltado em
relacédo as portas € que elas devem ser ajustadas aos batentes e possuir fechamento
automatico, para evitar que o manipulador toque nas fechaduras das portas evitando
assim contaminagdes. Sobre a higienizagdo do reservatério de agua nota-se que
57,10% das queijarias nao realizam o registro dos procedimentos de higienizagao da
caixa d’agua. Fazer o registro das limpezas é importante para termos o controle
preciso do tempo de higienizagao.

Na Figura 12 podemos observar a presencga de paredes e piso de cor clara,
impermeavel e de facil higienizagdo. Janelas com presencga de telas.
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Figura 12 — Sala de fabricagdo do queijo minas artesanal da serra da canastra.

Sobre o destino dado para o soro do leite é dividido entre alimentagao de
suinos e descartado no esgoto. Sobre a forma de captagdo da agua temos os
resultados mostrados na Figura 13. Em relacdo a frequéncia de higienizagdo do

reservatorio de agua o resultado esta ilustrado na Figura 14.

Figura 13 - Forma de captacao da agua para uso nas queijarias

@ Captagio ligada a rede publica de
abastecimento

@ Poco artesiano

@ Nascentes ou Minas

@ Outros.
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Figura 14 — Frequéncia da higienizagao do reservatorio de agua das queijarias

@ Uma vez a cada seis meses
@ Uma vez por ano

@ Nunca é feito

@ Outros

Pelos resultados obtidos das Figuras 13 e 14 nota-se que a maior parte das
queijarias fazem a captagado de agua de nascentes ou minas. Sobre a frequéncia de
higienizacado da caixa d’agua percebe-se que grande parte das queijarias relataram
realizar a limpeza de 6 em 6 meses. A limpeza deve ser realizada pelo menos a cada
6 meses para termos sempre agua de boa qualidade. A agua sera utilizada para
limpeza de todo o ambiente de processamento, assim como dos utensilios e
equipamentos. Se utilizarmos agua contaminada podemos levar essa contaminagao
para todos o ambiente, utensilios e equipamentos.

Sobre o manejo dos residuos gerados nas queijarias cada propriedade
possui uma rotina diferente destacando: algumas fazem a incineracédo do material,
outras possuem cagamba ou lixeira externa. Esses residuos permanecem nas lixeiras

até o momento da coleta para a usina de reciclagem.

INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

Sobre a estrutura fisica das instalagdes sanitarias e vestiarios dos
manipuladores que trabalham na fabricacdo dos queijos, os resultados obtidos estao
descritos na Tabela 4.

20



Tabela 4 — Estrutura fisica das instalagdes sanitarias e vestiarios das queijarias

Instalagdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores Sim (%)  Nao (%)
Possui porta com acionamento manual 100 0
Os banheiros possuem comunicagao direta com a area de produgao 14,3 85,7
dos queijos
Os banheiros possuem vasos sanitarios e lavatorios 85,7 14,3
Os banheiros possuem torneira com acionamento manual 100 0
A rede de esgoto dos banheiros € conectada a fossa séptica, 100 0
sumidouro ou biodigestor
Os banheiros possuem piso de facil higienizagao e em bom estado 85.7 143
de conservacao ; ,
Os banheiros possuem azulejos nas paredes e em bom estado de 85.7 14 3
conservagao ’ ’
Os banheiros possuem sabonete liquido, alcool em gel 70%, toalhas

X ~ 57,1 429
de papel descartavel para secagem das maos
Os banheiros possuem lixeiras com tampa e acionamento no pedal 71,4 28,6
Os banheiros possuem avisos com os procedimentos para
higienizagcao das maos 100 0
O vestiario possui local especifico para guarda dos pertences dos 57.1 42,9
manipuladores
Os banheiros possuem duchas ou chuveiros 85, 14,3

Pelos resultados mostrados na Tabela 4, podemos observar que todas as
queijarias relataram possuir portas e torneiras com acionamento manual nos
banheiros. E recomendado que as portas e torneiras dos banheiros sejam de
acionamento automatico para evitar que os manipuladores toquem na fechadura ou a
torneira apds a limpeza das méos. Observamos também que os banheiros de algumas
queijarias 14,3%, possuem comunicagado com a area de fabricagdo dos queijos. Os
banheiros devem estar localizados sempre afastados da area de processamento. O
banheiro & importante fonte de contaminacdo de bactérias deteriorantes e
patogénicas, podendo contaminar os queijos com esses microrganismos trazendo
prejuizos para as queijarias e perigos para a saude dos consumidores. Outro ponto
importante ressaltar € a presenca de papel toalha descartavel, sabonete liquido e
alcool 70% nos banheiros. Em 42,9% das queijarias entrevistadas esses itens nao
estdo presentes nos banheiros. Em 28,6% dos estabelecimentos as lixeiras dos
banheiros ndo possuem tampa com acionamento no pedal. As lixeiras devem ser
sempre tampadas e com acionamento no pedal evitando assim que os manipuladores
toquem na tampa da lixeira. Em 42,9% dos estabelecimentos entrevistados nao

possuem local especifico para que os manipuladores guardem os seus objetos
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pessoais. Os manipuladores ao chegarem no local de trabalho devem trocar de roupa
sendo necessario um local para que eles possam guardar os seus pertences como
roupas, celular, entre outros objetos.

Sobre a frequéncia de coleta de lixo e a limpeza dos banheiros os
resultados estdo mostrados nas Figuras 15 e 16. Observa-se pelos resultados obtidos

que a frequéncia de higienizagdo dos banheiros deve ser maior.

Figura 15 - Frequéncia da coleta de lixo

@ 1 vez por dia

® 2 vezes por dia

@ 1 vez acada 2 dias

@ Ainda n&o possui essa instalagéo

Figura 16 - Frequéncia de limpeza das instala¢des sanitarias dos manipuladores.

@ S3ao limpos uma vez por semana
@ S0 limpos uma vez por més

@ Nunca s&o limpos

@ Ainda nao possui essa instalagéo
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EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DA QUEIJARIA

Sobre os tipos de equipamentos e utensilios utilizados no processamento
dos queijos, todas as propriedades declararam possuir formas de queijo, pas e liras
verticais e horizontais. A Tabela 5 mostra as caracteristicas dos equipamentos e

bancadas utilizadas para o processamento dos queijos artesanais.

Tabela 5 — Caracteristicas dos equipamentos e bancadas utilizadas no processamento do queijo

artesanal.
Equipamentos e utensilios da queijaria Sim Nao
Tanque de recepgao de leite 57,10% 42,90%
Tanque para fabricagdo do queijo 85,70% 14,30%
Tanque para repouso e desinfeccéo de material e utensilios 85,70% 14,30%
utilizados
Mesas ou bancadas para auxiliar o processamento dos queijos 85,70% 14,30%

As propriedades foram questionadas sobre estado de conservagdo dos
equipamentos e utensilios (pas, formas, liras, tanques, entre outros) utilizados no
processamento dos queijos, todas declararam que seus materiais estdo em perfeito
acabamento com superficies lisas e planas, sem cantos vivos, frestas e soldas
aparentes. Sobre a especificagdo das superficies dos equipamentos e utensilios

utilizados no preparo dos queijos, os resultados estao descritos nas Figuras 17 a 20.

Figura 17 - Especificacao da superficie do tanque de recepcéao de leite.

m Plagtico = Indx = N30 tem
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Figura 18 - Especificagdo da superficie do tanque de fabricagdo do queijo.

mPlagtico WAcO inox

Figura 19 - Especificagcao da superficie dos utensilios utilizados no processamento dos queijos

mPlagtico mMarmore
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Figura 20 - Especificagcao da superficie das mesas e bancadas utilizadas no processamento dos

queijos.

Pedra Indx NZo tem

Pelos resultados obtidos das caracteristicas das superficies utilizadas para o
processamento dos queijos nota-se que o material predominante nos utensilios € a
pedra. O ideal € que esses utensilios sejam ago inox, pois € um material mais
resistente e menos poroso. Resiste a repetidos processos de higienizagdo. As
superficies de plasticos sao mais porosas, absorvem coloragcao e com o tempo podem
apresentar ranhuras e fissuras que dificultam o processo de higienizagao. Superficies
de plastico possuem uma vida util menor do que superficies em ago inox. Em 57%
das propriedades entrevistadas, as superficies utilizadas sdo constituidas de pedra.
As pedras (granito e marmore) também sao materiais porosos de dificil higienizagao.
Bancadas de aco inox oferecem boas resisténcia e facilidade de higienizagéao.

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES

No controle de pragas e vetores as queijarias foram questionadas sobre a
presencga de animais domésticos na ordenha, na queijaria e no estoque de insumos.
Dos estabelecimentos entrevistados podemos destacar nas Figuras 21 e 22 que 57%
relataram a presenga de animais domésticos e 43% a presenga de vetores e pragas
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na sala de ordenha. Os animais domésticos como caes, gatos, passaros, entre outros
podem transmitir doengas e microrganismos contaminantes. Esses animais devem
estar afastados da sala de ordenha. Em 14% das propriedades (Figura 21) foi relatado
a presenga de animais domesticos, pragas e vetores como baratas, moscas entre
outros na sala de fabricacdo dos queijos. Na Figura 23 foram apresentados os
resultados sobre a frequéncia de dedetizagao das areas e observa-se que 28,6% das
propriedades disseram realizar quando necessario ou quando observarem a presenca
dos vetores. E importante que as propriedades tenham uma rotina de dedetizaco.
Nao €& aconselhavel esperar aparecer os animais para realizar o processo de
dedetizagdo. Muito importante também é fazer o registro desse processo (Figura 24),
para que o estabelecimento tenho um real controle do tempo de realizagdo do

procedimento e consiga fazer uma programagao.

Figura 21 - Presenca de animais domeésticos na sala de ordenha e queijaria.
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Figura 22 - Presencga de vetores e pragas na sala de ordenha e queijaria

=Sm = N3

86%
E
7% =
43% ==
14% B
— =
Ordenha Fabricacdo dos queijos

100%

0%

T

Estoquedeingredientes e
maeéra prima

Figura 23 - Frequéncia de dedetizagdo das areas que compreendem a sala de ordenha e queijaria.

@ Uma vez a cada seis meses
@ Uma vez por ano
@ Nunca é feito

@ A queijaria é relativamente nova, bem
vedada e nao ha pragas observadas.
Caso detectadas sera providenciada a
dedetizacéo.

@ Qdo necesséario
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Figura 24 - Presenga do comprovante de execugao do servigo de dedetizagao.

® Sim
@ Nao

HIGIENE NA FABRICAGAO DO QUEIJO

Todas as propriedades rurais declararam fabricar o queijo a partir de leite
cru. Em 57,10% das propriedades entrevistadas o transporte dos queijos até o varejo
é realizado em veiculo fechado e refrigerado.

Sobre a limpeza da sala de producédo dos queijos todos os
estabelecimentos disseram realizar a higienizagao apods a fabricagéo, essa limpeza é
realizada pelos proprios manipuladores e as queijarias ndo realizam registros desses
processos de higienizagdo. A adogao de planilhas de controle dos processos de
higienizacdo permite realizar o monitoramento eficiente da limpeza do local,
verificando quem realizou o procedimento, qual o horario foi realizado entre outras
informacgdes.

Todas as propriedades declararam ainda que disponibilizam os produtos
de higienizagdo necessarios a realizagao desta operagdo e possui os utensilios
(escovas, buchas, esponjas, vassouras etc.) em bom estado de conservagdo. Em
85,7% das propriedades rurais os produtos de higienizagédo sao utilizados conforme
as instrucdes do fabricante. Essa pratica € fundamental para que os produtos de
limpeza consigam realizar a higienizacao eficiente das superficies. Diluir e preparar
as solugdes conforme recomenda a fabricante melhora e garante uma higienizagéo

eficiente.
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HIGIENE PESSOAL

Em relagao a higiene pessoal as propriedades foram questionadas sobre o
aparecimento de feridas nas maos e bracos. Todas os estabelecimentos relataram
que o manipulador é afastado do processamento quando cortam o dedo.

Todas as queijarias relataram utilizar uniforme de cor branca exclusivo para
a area de fabricagdo dos queijos, usam gorro ou touca e botas de borracha. Todas
relataram que nao utilizam acessérios durante o processamento dos queijos como
anéis, relégios ou brincos.

Nas propriedades analisadas, 85,7% disseram que se o manipulador
estiver gripado, com diarreia, olhos lacrimejando, entre outros, € afastado do
processamento. Sobre os exames médicos e laboratoriais periodicamente, 57,1% das
propriedades relataram que seus colaboradores realizam esses procedimentos.

Sobre a troca dos uniformes diariamente, 71,4% das queijarias relataram
que seus manipuladores trocam os uniformes todos os dias. A troca diaria dos
uniformes é fundamental. As nossas roupas sao fontes de contaminacao de diversos
tipos de microrganismos. Os uniformes devem ser exclusivos para a area de
processamento. Nao sendo recomendado o uso dos uniformes fora da area de
processamento.

Em relagao as conversas e cantarias quando estao realizando a ordenha,
57,1% afirmaram que realizam tal pratica. Conversar ou cantar durante manipulagao
pode levar contaminagdes para o alimento. Em 14,3% das propriedades entrevistadas
os manipuladores fumam ou manuseiam dinheiro durante a ordenha e fabricagao dos
queijos.

Em 57,1% das queijarias entrevistadas os manipuladores séao
supervisionados em relagao a higiene pessoal e a fabricagdo de queijos. A Figura 25

mostra as situagdes em que os manipuladores lavam as maos.
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Figura 25 — Situa¢des em que os manipuladores lavam as maos.

100,00%
Pegar no dinheiro I

100%
Iniciar o trabalho I

Iniciar um novo servico GGG 35,70%
Tossir ou espirrar [ INEEGGEGENENNNE 35,70%

Utilizar materiais de limpeza [N 71,40%
100%
Recolher lixo
100%
Tocar nos sapatos
100%
Manusear alimentos
100%

Utilizar sanitario

4.2.Ildentificagdao dos Perigos e Pontos Criticos no Processo de Fabricagao

do Queijo Minas Artesanal

A identificagéo dos Perigos e Pontos Criticos foram elaborados com base em
visitas in loco realizadas na propriedade rural escolhida. A identificagdo dos
potenciais perigos e pontos de monitoramento durante toda produgéo do queijo foi

elaborado apds o acompanhamento do processo junto aos funcionarios da unidade.

4.2.1. Fluxograma do queijo minas artesanal da Serra da Canastra

A Figura 26 descreve o fluxograma de obtengao do queijo Minas Artesanal
da Serra da Canastra.
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Figura 26 - Fluxograma de obteng&o do queijo minas artesanal da Serra da Canastra
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4.2.2. Descritivo do processamento do queijo minas artesanal da Serra

da Canastra

Obtengao da matéria — prima

O processo de obtencdo da matéria prima se inicia pela ordenha. Em
seguida segue para a producéo do queijo artesanal. Por volta das 6 horas da manha
os ordenhadores comegam limpando todo o espago usando detergente especifico
para as instalagdes tubulares por onde passa o leite, limpam o chdo com agua
corrente para em seguida, comegar o processo de retirada da matéria prima. Na
propriedade rural é realizado o teste da caneca de fundo escuro diariamente para
avaliar se ha ou ndo mastite nos animais. Os animais com presenca de mastite sao
tratados por dois dias com pomada usada duas vezes durante o dia. Apds esse
primeiro teste os bezerros sao levados ao pé de suas respectivas maes para estimular
a liberagdo da ocitocina (horménio que estimula a decida do leite). Em seguida, é
realizada a higienizagao das tetas dos animais com agua potavel e secagem com um
papel descartavel e branco, um papel para cada teta. Apds a higienizagdo comega-se
a ordenha mecanica. Na propriedade participante da pesquisa sao aproximadamente
43 vacas ordenhadas todos os dias. Em relacdo ao volume de leite, a média diaria &
de aproximadamente 7 litros por vaca, totalizando 350 a 400 litros por ordenha. Apds
€SSe processo 0s animais vao para o pasto onde permanecem até a ordenha da tarde.

Apoés a ordenha é realizada a limpeza das instalagdes. Para a limpeza das
ordenhadeiras, sdo utilizados dois detergentes especificos com a finalidade de evitar
incrustacdes e remover toda a matéria organica aderida nas superficies (gordura e
proteinas). O primeiro € um detergente alcalino com o objetivo de remover a gordura
e proteina e o segundo € um detergente acido para remogao de sais minerais. Para
finalizar, o piso € enxaguado apenas com agua corrente.

Varias queijarias da regido realizam a ordenha dos animais duas vezes ao
dia, portanto a tarde o processo se repete Figuras 27 e 28. O tempo de ordenha dura

em média 4 horas.
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Figura 27 - Sala de ordenha na Serra da Canastra

Figura 28 - Bezerro ao pé da vaca
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Filtragao

A matéria-prima chega na queijaria em circuito fechado em tubulagao de
aco inox. O leite é filtrado em tecido de poliamida chamado “volta ao mundo” como
mostra a Figura 34. Apos a filtragao, o leite é distribuido em 3 tambores de ago inox,
dois de 100 litros e um de 220 litros.

Figura 29 - Latbes de aco inox utilizados no processo de filtragdo do leite

Medicao do leite

Ap0ds a filtragao o volume de leite € medido em cada latdo utilizando uma régua

de ago inox como mostra a Figura 30. Essa régua é inserida no latdo.

Figura 30 — Régua de aco inox utilizados para medir o volume de leite nos latdes.
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Adicao do pingo para que ocorra a fermentagao

Para a fermentagao é utilizado o pingo, o verdadeiro ouro da produgao do
queijo minas artesanal da serra da canastra. Ele € o soro do leite extraido pela
prensagem da massa da noite anterior e é responsavel por boa parte do sabor e
textura do produto, como mostra a Figura 31. E coletado durante 12 horas, entre as
18h e 6h, da bancada de fabricagdo em um balde de plastico transparente. A
qualidade do pingo é avaliada por sua acidez, que pode ter uma grande variagao,
influenciada pelo clima, temperatura e umidade. De uma forma geral, o pingo ideal

deve possuir uma acidez de 70 graus Dornic.

Figura 31 — Pingo retirado da prensagem da massa de queijo

Adicao do coalho

Apo6s adicédo do pingo, adiciona-se também o coalho mostrado na Figura
32, que tem a funcgéo de coagular o leite e formar a massa do queijo. Sua medida é

de uma colher medidora para 100 litros de leite.
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Figura 32 - Coalho adicionado para a produgéo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra

Coagulagao

Processo conhecido também por coagulagdo enzimatica, ja que possui
enzimas proteoliticas com propriedades para coagular o leite. O processo de

coagulagao dura em torno de uma hora.

Corte da Massa

Apds o tempo de coagulagdo procede-se o quebra da massa. Neste
estabelecimento o processo de quebra da massa acontece em diferentes
profundidades (parte superior, central e inferior) de forma bem lenta no tanque
mostrado na Figura 33. A quebra da massa é realizada com uma colher mostrada na

Figura 34.
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Figura 33 - Queijeiro realizando o corte da massa com a pa

Figura 34 - Pa utilizada para fazer a quebra da massa do queijo artesanal
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Drenagem do soro no tanque

Apoés a quebra da massa, espera-se um tempo de 10 a 15 minutos até que
ocorra a drenagem do soro no tanque de ago inox de 100 ou 220 litros e tenha a

dessoragem da massa e fique evidente a separagao da massa com 0 soro.

Prensagem Manual

Apods a dessoragem da massa, 0 queijo € cortado e colocado em formas de
diferentes tamanhos e a prensagem ocorre de forma manual e coloca-se a etiqueta

de caseina apds esse processo como mostra a Figura 35.

Figura 35 - Prensagem manual dos queijos artesanais

Salga dos Queijos

Apods a prensagem ¢é feito a salga a seco, utilizando sal grosso apenas na
superficie do queijo. Esse sal é adicionado de um lado e apds algumas horas é

adicionado do outro lado do queijo. A Figura 36 ilustra o processo de salga a seco.
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Figura 36 - Salga a seco do queijo minas artesanal da Serra da Canastra.

Maturacgao inicial

A maturagao inicial ocorre na prépria queijaria e dura em torno de 7 dias.
Esse periodo € de extrema importédncia para que o queijo libere o soro, tenha a
consisténcia caracteristica, a produgdo dos aromas especificos e seguranga
microbiolégica. As bactérias laticas presentes nesse queijo sdo capazes de inibir o
crescimento de patégenos melhorando a qualidade e seguranga (ANTONIO E
BORELLI, 2020).

Figura 37 - maturagéo inicial do queijo artesanal da Serra da Canastra na queijaria
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Raspagem da casca

No terceiro dia de maturac&o, ocorre a raspagem da casca com o objetivo
de criar uma superficie mais grossa no queijo. Nesse processo é usado um ralador de

cozinha de ago inox.

Figura 38 - Descascador para realizar a raspagem da casca do queijo

Maturacgao final

O processo de maturacdo € influenciado diretamente pela temperatura e
umidade da sala de maturagdo. Durante os dias de maturacao esses parametros séao
controlados utilizando ar-condicionado, lavagem da casca do queijo com agua
corrente e uso de umidificadores no ambiente. A temperatura da sala de maturagao
fica entre 20 a 25° C e a umidade relativa do ambiente entre 70 e 80% (Figura 39). A
maturacdo de cada queijo acontece de forma diferente, ja que seus tamanhos sao
variados. O queijo real é vendido somente apds 60 dias de maturagdo. Os outros,
tradicional e merendeiro, apés 14 dias ja sdo vendidos. O queijo Real pesa cerca de
5,5kg, o merendeiro 3509 e o tradicional 1kg. A Figura 39 mostra a sala de maturagéo

dos queijos.
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Figura 39 - Cartaz de orientagao na sala de preparo e maturagdo dos queijos.

Figura 40 - Sala de maturagdo dos queijos artesanais na regido da Serra da Canastra com os queijos
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Envase

As embalagens para os produtos finalizados séo realizadas com papel
manteiga para aqueles que serdo consumidos nos proximos dias e nao realizarao
grandes percursos. Para aqueles produtos que serdo destinados a comercializagao
sdo embalados a vacuo para que tenha uma maior durabilidade (Figura 41), todos séo
transportados em caixa de papelédo. O transporte € feito por carros nao refrigerados
para todas as localidades do pais. A Figura 41 mostra as etiquetas de identificagcao
dos prémios ja recebidos pelo queijo minas artesanal da Serra da Canastra. Essas

etiquetas sao colocadas na embalagem do queijo.

Figura 41 - Etiqueta de identificagdo dos prémios mundiais do queijo minas artesanal da serra da

canastra
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Figura 42 - Embalagem a vacuo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra

4.2.3.ldentificagdo de perigos, analise de risco e relagao das medidas

preventivas

Foram descritos nos Quadros 1 e 2, os perigos biolégicos, quimicos e

fisicos envolvidos nos ingredientes, matéria-prima e em todas as etapas do processo.
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Quadro 1 - Identificagéo de perigos, analise de risco e relagdo das medidas preventivas nos ingredientes e matérias-primas

Cod: APPCC
PLANO APPCC Data:
Identificagdo de perigos, analise de risco e relagdo das medidas preventivas nos ingredientes e
matérias-primas. Revisao:
Aprovacgao:
Produto: Queijo Minas Artesanal da Serra da Canastra.
Ingredientes Perigos Justificativa Severidade Probabilidade Medidas preventivas
Leite B Bacillus cereus Contaminagéao por falha de higiene JAlta Média Qualificagéo e treinamento para

Brucella abortus na ordenha e na producao primaria. (Alta Média 0s ordenhadores. Programas de
Escherichia coli Alta Alta acompanhamento e educagéo
Escherichia coli Média Alta para os produtores rurais.
enteropatogénica Média Alta Vacinagao dos animais.
Listeria monocytogenes Média Alta
Mycobacterium Alta Alta
paratuberculosis Alta Alta
Salmonella spp. Alta Média
Staphylococcus Alta Alta

F Insetos Contaminagao por falhas no Média Baixa Programas de educacao para os
Pelos processo de manutencao dos Média Baixa produtores. Qualificagdo dos
Pedras equipamentos de ordenha. Adicdo |Baixa Alta ordenhadores. Analise visual.
Objetos metalicos acidental. Baixa Alta Manutencao dos equipamentos.

Realizagédo do controle de
pragas.

Q Aflatoxina M1 Contaminacgéo pela ma qualidade  Alta Média Controle de qualidade dos
Metais Tdxicos dos alimentos oferecidos aos Baixa Alta alimentos ofertados aos animais.
Medicamentos de uso animais. Uso de medicamentos em [Média Alta Descarte do leite obtido de
veterinario animais doentes. animais que estejam em periodo
Residuos de praguicidas Média Alta de caréncia de medicamentos.
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Quadro 1 - Identificagéo de perigos, analise de risco e relagao das medidas preventivas nos ingredientes e matérias-primas (continuagéo)

Ingredientes Perigos Justificativa Severidade Probabilidade Medidas preventivas
B Staphylococcus aureus Contaminagéo por falha de higiene [Alta Alta Qualificagéo dos
Pingo Coliformes dos manipuladores e utensilios manipuladores e produtores do
utilizados no processo de obtengao queijo. Programas de educagéao
do pingo. e treinamentos para os
manipuladores dos queijos
F Insetos Entrada de moscas e insetos na Média Baixa Utilizar sempre telas nas
sala de preparo dos queijos. janelas e manter as portas
fechadas durante o processo
de fabricagdo do queijo.
Realizagao do controle de
pragas
Q Aflatoxina M1 Contaminagéo pela ma qualidade Alta Média Controle de qualidade dos
Metais Téxicos dos alimentos oferecidos aos Baixa Alta alimentos ofertados aos
Medicamentos de uso animais. Uso de medicamentos em Média Alta animais. Descarte do leite
veterinario animais em tratamento. Média Alta obtido de animais que estejam

Residuos de praguicidas

em periodo de caréncia de
medicamentos.
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Quadro 1 - Identificagdo de perigos, analise de risco e relacdo das medidas preventivas nos ingredientes e matérias-primas (continuagéo)

dos maquinarios e utensilios.

manutengao preventiva/corretiva

Ingredientes Perigos Justificativa Severidade |Probabilidade Medidas preventivas
Coalho B Nao contém
Objetos metélicos Contaminacgao por falta de Baixa Alta Programas de manutencéo
manutengao preventiva/corretiva dos equipamentos utilizados
dos maquinarios e utensilios. no processo de fabricagdo dos
queijos. Troca de utensilios
(quando necessario) utilizados
no processo de fabricagdo dos
queijos.
Nao contém
Sal B Nao contém
F Objetos metélicos Contaminagao por falta de Baixa Alta Programas de manutencéo

dos equipamentos utilizados
no processo de fabricagdo dos
queijos. Troca de utensilios
(quando necessario) utilizados
no processo de fabricagdo dos
queijos.

Q N&o contém
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Quadro 2 - Identificagéo de perigos, analise de risco e relagao das medidas preventivas nas etapas de processamento do queijo artesanal da Serra da

Canastra.

PLANO APPCC

Identificagdo de perigos, analise de risco e relagdo das medidas preventivas nas etapas de

processamento do queijo minas artesanal da Serra da Canastra

Cod: APPCC

Data:

Revisao:

Aprovacao:

Produto: Queijo Minas Artesanal da Serra da Canastra

Etapas de Perigos Justificativa Severidade Probabilidade Medidas preventivas
processamento
B | Bacillus cereus Contaminagao por falhas no Alta Média Qualificagao dos
Escherichia coli processo de higiene dos Média Alta ordenhadores e produtores
enteropatogénica manipuladores, na sala de Alta Alta do leite. Programas de
Salmonella spp ordenha, nos equipamentos e educacgao e treinamentos
Staphylococcus aureus utensilios utilizados na obtengao do para os ordenhadores.
leite.
Obtencs F | Objetos metalicos Contaminagéao por falhas no Baixa Alta Programas de manutengao
¢ao da ~ . .
matéria prima por processo de manutencgao dos pre\{entwa e corretiva qps
meio da ordenha equipamentos de ordenha. qulpamentos e utensilios
utilizados na ordenha.
Q | Aflatoxina M1 Contaminagao pela ma qualidade Alta Média Controle de qualidade dos
Metais Toxicos dos alimentos dado para os Baixa Alta alimentos ofertados aos
Medicamentos de uso animais. Uso de medicamentos em | Média Alta animais. Descarte do leite
veterinario animais em tratamento. Média Alta obtido de animais que

Residuos de praguicidas

estejam em periodo de
caréncia de medicamentos.
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Quadro 2 - Identificagéo de perigos, analise de risco e relagao das medidas preventivas nas etapas de processamento do queijo artesanal da Serra da

Canastra (continuagao).

Etapas de Perigos Justificativa Severidade Probabilidade | Medidas preventivas
processamento
B | Bacillus cereus Contaminagéo por falta de higiene Alta Média Treinamentos dos manipuladores
Fi . Escherichia coli do tecido utilizado para filtragao. Média Alta responsaveis pelo processo de
iltracao . S R
enteropatogénica Alta Alta fabricagéo e higienizagéo do
Salmonella spp ambiente de processamento.
F | Insetos Entrada de moscas e insetos na Média Baixa Utilizar sempre telas nas janelas
Pelos sala de preparo dos queijos. Média Baixa e manter as portas fechadas
Pedras Baixa Alta durante o processo de fabricagao
Objetos metélicos Baixa Alta do queijo.
Realizag&o do controle de pragas
Q | Nao contém _ _ _ _
B N&o contém _ _ _ _
Objetos metélicos Contaminagao pelo utensilio Baixa Alta Higienizagao correta e troca
Medigao do leite utilizado para medigao. regular (quando necessario) da
régua utilizada para medir o leite
Q | Nao contém
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Quadro 2 - Identificagéo de perigos, analise de risco e relagao das medidas preventivas nas etapas de processamento do queijo artesanal da Serra da

Canastra (continuagao).

Etapas de Perigos Justificativa Severidade Probabilidade | Medidas preventivas
processamento

B | Staphylococcus aureus Contaminagao por falta de higiene | Alta Alta Qualificagdo dos manipuladores e

Coliformes na ordenha e produgao primaria. Alta Alta produtores do queijo.
Contaminagéao por falha de higiene | Alta Alta Programas de educacgéo e
dos manipuladores e utensilios Alta Alta treinamentos em relagao a
utilizados no processo de obtencao higiene dos utensilios utilizados
do pingo. no processo de obtengao do
Adicso do i pingo.
1¢a0 do pingo F | Insetos Entrada de moscas e insetos na Média Baixa Utilizar sempre telas nas janelas
sala de preparo dos queijos. e manter as portas fechadas
durante o processo de fabricagao
do queijo.
Realizagc&o do controle de pragas

Q | Nao contém _ _ _ _

B N&o contém _ _ _ _

F | Objetos metalicos Contaminagéao por falhas no Baixa Alta Programas de manutengao
processo de manutencgao dos preventiva e corretiva dos
equipamentos utilizados para o equipamentos e utensilios

Adigdo do Insetos processamento do queijo. utilizados na fabricagédo do queijo.
coalho Entrada de moscas e insetos na Utilizar sempre telas nas janelas
sala de preparo dos queijos. e manter as portas fechadas
durante o processo de fabricagao
do queijo.
Realizag&o do controle de pragas
Q | N&o contém
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Quadro 2 - Identificagéo de perigos, analise de risco e relagao das medidas preventivas nas etapas de processamento do queijo artesanal da Serra da
Canastra (continuagao).

Etapas de Perigos Justificativa Severidade Probabilidade | Medidas preventivas
processamento
B Bacillus cereus Contaminagéo por falta de higiene Alta Média Programas de treinamentos dos
Escherichia coli dos equipamentos, utensilios e Media Alta manipuladores responsaveis pelo
enteropatogénica manipuladores. Alta Alta processo de fabricacdo e
Salmonella spp. higienizacdo do ambiente de
processamento. Higienizagao correta
de todos os equipamentos e
utensilios utilizados no processo de
fabricagdo do queijos.
Coa = F Objetos metaélicos Contaminagao por falhas no Média Baixa Programas de manutencéao
gulagao = . : .
processo de manutengao dos Baixa Alta preventiva e corretiva dos
equipamentos utilizados para o equipamentos e utensilios utilizados
Insetos processamento do queijo. na fabricagdo do queijo.
Entrada de moscas e insetos na Utilizar sempre telas nas janelas e
sala de preparo dos queijos. manter as portas fechadas durante o
processo de fabricagao do queijo.
Realizac&o do controle de pragas
Q N&o contém _ _ _ _
Bacillus cereus Contaminagéo por falta de higiene Alta Média Programas de treinamentos dos
Escherichia coli dos equipamentos, utensilios e Media Alta manipuladores responsaveis pelo
enteropatogénica manipuladores. Alta Alta processo de fabricacao e
Salmonella spp. higienizacdo do ambiente de
processamento.
F Insetos Contaminagao por falhas no Média Baixa Programas de manutencéao
Quebra da Objetos metalicos processo de manutencao dos Baixa Alta preventiva e corretiva dos
massa equipamentos utilizados para o equipamentos e utensilios utilizados
processamento do queijo. na fabricagdo do queijo.
Entrada de moscas e insetos na Utilizar sempre telas nas janelas e
sala de preparo dos queijos. manter as portas fechadas durante o
processo de fabricagao do queijo.
Realizag&o do controle de pragas
Q Nao contém _ _ _ _

50




Quadro 2 - Identificag&o de perigos, analise de risco e relagdo das medidas preventivas nas etapas de processamento do queijo artesanal da Serra da Canastra

(continuagao).

Etapas de Perigos Justificativa Severidade Probabilidade | Medidas preventivas
processamento
Drenagem do | B Bacillus cereus Contaminagdo por falhas no | Alta Média Programas de treinamentos dos
soro no tanque Escherichia coli | processo de higienizacdo de | Media Alta manipuladores responsaveis pelo
enteropatogénica ambiente, manipuladores, | Alta Alta processo de fabricacao e
Salmonella spp. equipamentos e utensilios. higienizagdo do ambiente de
cereus; Alta Baixa processamento.
Listeria monocytogenes; Média Baixa
Média Baixa
F Insetos Contaminagdo por falhas no | Média Baixa Programas de manutengao
Objetos metalicos processo de manutengdo dos | Baixa Alta preventiva e corretiva dos
equipamentos utilizados para o equipamentos e utensilios utilizados
processamento do queijo. na fabricagdo do queijo.
Entrada de moscas e insetos na Realizagao do controle de pragas
sala de preparo dos queijos. Utilizar sempre telas nas janelas e
manter as portas fechadas durante o
processo de fabricagao do queijo.
N&o contém _ _ _ _
B Bacillus cereus Contaminagdo por falhas no | Alta Média Programas de manutengao
Escherichia coli | processo de higienizagcdo do | Media Alta preventiva e corretiva dos
enteropatogénica ambiente  de processamento, | Alta Alta equipamentos e utensilios utilizados
Salmonella spp. manipuladores, equipamentos e na fabricagdo do queijo.
utensilios. Utilizar sempre telas nas janelas e
Prensagem manter as porta; fecljadas durgnte o]
manual processo de fabricagdo do queijo.
F Insetos Entrada de moscas e insetos na | Média Baixa Utilizar sempre telas nas janelas e
sala de preparo dos queijos. manter as portas fechadas durante o
processo de fabricagdo do queijo.
Realizagéo do controle de pragas.
Q Nao contém
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Quadro 2 - Identificag&o de perigos, analise de risco e relagdo das medidas preventivas nas etapas de processamento do queijo artesanal da Serra da Canastra

(continuagao).

Etapas de Perigos Justificativa Severidade Probabilidade | Medidas preventivas
processamento
B Nao contém _ _ _ _
F Insetos Entrada de moscas e insetos na Média Baixa Utilizar sempre telas nas
Salga a seco sala de preparo dos queijos. Baixa Alta janelas e manter as portas
, fechadas durante o processo
com viragem o -
de fabricagéo do queijo.
Realizagéo do controle de
pragas.
Q Nao contém _ _ _ _
B Staphylococcus aureus | Contaminagédo por falha de higiene Alta Alta Qualificagédo dos
Coliformes dos manipuladores e utensilios Alta Alta manipuladores e produtores do
utilizados no processo de queijo. Programas de educagéao
produgaodo queijo. e treinamentos em relagao a
higiene dos utensilios utilizados
no processo de produgéo do
Maturacéo queijo.
inicial F Insetos Entrada de moscas e insetos na Alta Alta Utilizar sempre telas nas
sala de preparo dos queijos. janelas e manter as portas
fechadas durante o processo
de fabricag&o do queijo.
Realizagéo do controle de
pragas
Q Nao contém e e e L
B Staphylococcus aureus | Contaminagéo por falha de higiene | Alta Alta Qualificagéo dos
Coliformes dos manipuladores e utensilios Alta Alta manipuladores e produtores do
R utilizados no processo de queijo. Programas de educagao
aspagem da ~ - . ~
casca producéodo queijo. e.tr_emamentos em_relagg_o a
higiene dos utensilios utilizados
no processo de produgao do
queijo.
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Insetos

Entrada de moscas e insetos na
sala de preparo dos queijos.

Media

Baixa

Utilizar sempre telas nas
janelas e manter as portas
fechadas durante o processo
de fabricag&o do queijo.
Realizagéo do controle de
pragas

N&o contém

Maturacéo final

WO

Staphylococcus aureus
Coliformes

Contaminagéo por falha de higiene
dos manipuladores e utensilios
utilizados no processo de
produgédodo queijo.

Baixa
Baixa

Alta
Alta

Qualificagao dos manipuladores
e produtores do queijo.
Programas de educagdo e
treinamentos em relagdo a
higiene dos utensilios utilizados
no processo de producdo do
queijo.

Insetos

Entrada de moscas e insetos na
sala de preparo dos queijos.

Alta

Alta

Utilizar sempre telas nas

janelas e manter as portas

fechadas durante o processo

de fabricagdo do queijo.
Realizagéo do controle de
pragas

N&o contém
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4.2.4. Determinacgao dos pontos criticos do processo

Com o auxilio das As “arvores decisorias” utilizadas nos ingredientes e
matérias primas e nas etapas do processo que se encontram nas Figuras 47 e 48
respectivamente, foi identificado os pontos criticos de controle (PCC) do processo.
Os PCCs identificados para os ingredientes e as etapas de processamento do
queijo minas artesanal da Serra da Canastra estao apresentados nos Quadros 3 e
4.
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Figura 47 - “Arvore Deciséria” utilizada para identificacdo de PCCs nos ingredientes e matérias-primas.

Cod: APPCC

IDENTIFICACAO DOS PCCs

Data:

“Arvore Deciséria” utilizada para identificacdo dos PCCs nos ingredientes e matérias-

Revisao:

primas utilizadas no preparo do queijo minas artesanal

Pagina:

Produto: Queijo Minas Artesanal da Serra da Canastra

Q1 - O perigo pode ocorrer em niveis inaceitaveis?

L

7| SIM

2
A

A4

Néo é critica Q2- O processo ou Consumidor eliminara o perigo a um nivel aceitavel?

—Y ol
SIM = | NAO
N3o é critica E critica

Fonte: SANTOS JUNIOR (2014)
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Quadro 3 - Identificagdo de PCCs nos ingredientes e matérias-primas utilizadas no preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra.

PLANO APPCC

Aplicacdo da “arvore deciséria” para identificacdo dos PCCs nos
ingredientes e matérias-primas utilizadas no preparo do queijo

minas artesanal da Serra da Canastra

Cod: APPCC

Data:

Revisao:

Aprovacgao:

Produto: Queijo Minas Artesanal da Serra da Canastra

Matérias primas / Perigos Justificativa Q1: O perigo pode | Q2: O processo eliminara | PCC
Ingredientes ocorre em  niveis | ou reduzira o perigo a um
inaceitaveis? nivel aceitavel?
Nao: néo € PCC Sim: néo € PCC
Sim: Q2 Nao: é PCC
Leite B Bacillus cereus Contaminagao por falha de higiene na Sim Nao PCC

Brucella abortus
Escherichia coli
Escherichia coli
Enteropatogénica
Listeria monocytogenes
Mycobacterium
paratuberculosis
Salmonella spp.
Staphylococcus

ordenha e produgéo primaria.

F Insetos

Pelos

Pedras

Objetos metalicos

Contaminagao por falhas no processo
de manutencido dos equipamentos de
ordenha. Adigao acidental.
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Quadro 3 - Identificagdo de PCCs nos ingredientes e matérias-primas utilizadas no preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuacao)

Matérias primas / Perigos Justificativa Q1: O perigo pode ocorre Q2: O processo eliminara ou PCC
em niveis inaceitaveis? reduzird o perigo a um nivel
Ingredientes aceitavel?
Nao: nao é PCC Sim: ndo é PCC
Sim: Q2 Nao: é PCC
Leite Q Aflatoxina M1 Contaminagido pela ma qualidade dos Nao _ _
o alimentos dado para os animais. Uso de
Metais Toxicos medicamentos em animais doentes.
Medicamentos de uso veterinario
Residuos de praguicidas
Pingo B Staphylococcus aureus Contaminagao por falha de higiene dos Sim Nao PCC
] manipuladores, bancadas e utensilios
Coliformes utilizados no processo de obtengio do
pingo.
F Insetos Entrada de moscas e insetos na sala de Nao _ _

preparo dos queijos.
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Quadro 3 - Identificagdo de PCCs nos ingredientes e matérias-primas utilizadas no preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuacao)

Matérias primas / Perigos Justificativa Q1: O perigo pode ocorre Q2: O processo eliminara ou PCC
Ingredientes em niveis inaceitaveis? reduzird o perigo a um nivel
aceitavel?
Nao: ndo é PCC Sim: ndo é PCC
Sim: Q2 Nao: é PCC
Pingo Q Aflatoxina M1 Contaminagado pela ma qualidade dos Nao
Metais Toxicos alimentos oferecidos aos animais. Uso
Medicamentos de uso de medicamentos em animais em
veterinario tratamento.
Residuos de praguicidas
Coalho B _ _ _ _
F Objetos metalicos Contaminagao por falta de manutengéao Nao _
preventiva/corretiva dos maquinarios e
utensilios.
Q - - - -
Sal B _ _ _ _
F Objetos metalicos Contaminagao por falta de manutengéao Nao _
preventiva/corretiva dos maquinarios e
utensilios.
Q - - - -
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Figura 48 - “Arvore deciséria” para identificacdo dos PCCs nas etapas do processamento do queijo Minas Artesanal.

"Arvore Deciséria” utilizada para identificacdo de PCCs nas etapas de processamento do

- PLANO APPCC -

Cdd: APPCC

Data:

queijo Minas Artesanal

Revisao:

Pagina:

Sim

| Q1- O perigo é controlado pelo programa de pré-Requisito?

!

NAO

| Modificar Etapa ou produto l—vl Q2- Existem medidas preventivas para o perigo? |

1

]

Sim Q4- Esta etapa elimina ou reduz o perigo a um nivel aceitavel?

Q3- O controle desta etapa é
Necessario para seguranga?

e @ I NAO |'—L>| sim |—

l

NAO

+

l Q5- O perigo pode aumentar a niveisinaceitdveis?

N3o é PCC

Fonte: SANTOS JUNIOR, 2014

SImM - | Q6- Uma etapa subsequente eliminara ou reduzira o perigo a niveis aceitaveis? |
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Quadro 4 - Identificagdo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra

Q1 Q6
O perigo Q 2 Q3 2 oy 25 . Uma etapa
Existem Esta etapa elimina | O perigo pode
controlado pelo . O controle desta subsequente
. medidas 2 . . | oureduz o aumentar a A p
programa de pré . etapa é necessario . - eliminara ou reduzira
L preventivas para perigo a niveis . e
requisito? L para seguranga? o3 L . L o perigo a niveis
o perigo? niveis aceitaveis? | inaceitaveis? aceitaveis? PCC
Etapas Perigos Gl
Sim: modificar i Ngg
ISim: nao é PCC Sim: Q4 etapa, processo Sim: E um PCC Nao: ndo é PCC Sim: nao é PCC )
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q 3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q 6 Nao: é PCC
Obtengao da matéria Bacillus cereus Nao Sim _ Sim _ _ PCC
prima por meio da Escherichia coli
ordenha lenteropatogénica
Salmonella spp
Objetos metalicos |sim _ _ _ _ _ Nao
Aflatoxina M1 Sim Nao

MetaisToxicos
Medicamentos de
uso veterinarios
Residuos de
praguicidas
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Quadro 4 - Identificagdo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuagéo)

Q1 Q4 Qs Q6
O perigo Q2 Q3 L . Uma etapa
controlado pelo Existem medidas| O controle desta Eﬁtfezt:fa §I|m|na (a)u':::r?tgrp:de subsequente
programa de pré preventivas para | etapa é necessario perigo a niveis eliminara ou reduzira
ot i > . .
requisito? 0 perigo? para seguranga? niveis aceitaveis? | inaceitaveis? gcr;?tra!gzi:?mvels pcC
. ) SIM
Etapas Perigos (
. d Sim: modificar . ou
Sim: ndo é PCC Sim: Q4 etapa, processo | Sim: E um PCC Nio: ndo é PCC | Sim: ndo é PCC NAO)
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q6 Nao: é PCC
Filtragao B acillus cereus Sim _ _ _ _ _ Nao
scherichia coli
nteropatogénica
Salmonella spp
F [nsetos Sim _ _ _ _ _ Nao
Pelos
Pedras
Objetos metalicos
Q _ N _ _ _ _ _ _
Medigao do leite B _ B _ _ _ _ _ -
F |Objetos metalicos [Sim _ _ _ _ _ Nao
Q _ L _ _ _ _ _ _
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Quadro 4 - Identificagdo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuagao)

Q1 G
. Q4 Q5 Uma etapa
O perigo Q2 Q3 . .
controlado pelo Existem medidas| O controle desta Eﬁtfezt:lzpa (;Ilmlna gu':::rﬂgrp:de 2:;:;?2:_":2?
programa de pré preventivas para | etapa é necessario . oo .y
requisito? o perigo? para seguranca? perigo @ nivels red.uznra °
niveis aceitaveis? | inaceitaveis? perigo a niveis pce
o)
Etapas Perigos aceitaveis? (SIM ou
Sim: modificar i NAO)
Sim: ndao é PCC Sim: Q4 etapa, processo Sim: E um PCC Nao: ndo é PCC Sim: ndao é PCC
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q 3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q6 Nao: é PCC
Adicao do pingo B Etaphylococcus Isim Sim _ Sim _ _ PCC
ureus
F Insetos Sim _ _ _ _ _ _
Q _ | _ _ _ _ — -
Adicao do coalho B _ _ _
F Objetos metalicos Sim _ _ _ _ _ _
Q
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Quadro 4 - Identificagdo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuagao)

&l Q4 Qs C
O perigo Q2 Q3 . . Uma etapa
controlado pelo Existem medidas| O controle desta Eﬁt?ezt:fa §I|m|na (a)u'r)::r?tgrp:de subsequente
programa de pré preventivas para | etapa é necessario perigo a niveis eliminara ou reduzira
ot -, > . .
requisito? 0 perigo? para seguranga? niveis aceitaveis? | inaceitaveis? gcr;?tra!gzi:?mvels pcC
. ) SIM
Etapas Perigos (
: J Sim: modificar . ou
Sim: ndo é PCC Sim: Q4 etapa, processo | Sim: E um PCC Nio: ndo é PCC | Sim: ndo é PCC NAO)
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q 3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q 6 Nao: é PCC
Coagulagido acillus cereus Sim _ _ _ _ _ _
scherichia coli
nteropatogénica
Salmonella spp.
nsetos Sim _ _ _ _ - -
Objetos metalicos
Drenagem do soro Bacillus cereus Sim - _ - _ _ -
no tanque Escherichia coli
lenteropatogénica
Salmonella spp.
Listeria
imonocytogenes;
nsetos Sim

Objetos metalicos
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Quadro 4 - Identificagdo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuagéo)

X Qa4 Qs 0
O perigo Q2 Q3 L . Uma etapa
controlado pelo Existem medidas| O controle desta Eﬁt?ezt:fa §I|m|na (a)u'r)::r?tgrp:de subsequente
programa de pré preventivas para | etapa é necessario perigo a niveis eliminara ou reduzira
ot -, > . .
requisito? 0 perigo? para seguranga? niveis aceitaveis? | inaceitaveis? gcr;?tra!gzi:?mvels pcC
. ) SIM
Etapas Perigos (
. d Sim: modificar . ou
Sim: ndo é PCC Sim: Q4 etapa, processo | Sim: E um PCC Nio: ndo é PCC | Sim: ndo é PCC NAO)
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q6 Nao: é PCC
Prensagem manual acillus cereus Nao Sim _ Sim _ _ PCC
scherichia coli
nteropatogénica
Salmonella spp.
Insetos
nsetos Sim _ _ _ _ _ _
Objetos metalicos
Salga a seco com
viragem
nsetos Sim

Objetos metalicos
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Quadro 4 - Identificagdo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuagéo)

&l Q4 Qs C
O perigo Q2 Q3 . . Uma etapa
controlado pelo Existem medidas| O controle desta Eﬁtfezt:fa §I|m|na (a)u':::r?tgrp:de subsequente
programa de pré preventivas para | etapa é necessario perigo a niveis eliminara ou reduzira
ot i s . .
requisito? 0 perigo? para seguranga? niveis aceitaveis? | inaceitaveis? gcr;?tra!gzi:?mvels pcC
. ) SIM
Etapas Perigos (
: d Sim: modificar . ou
Sim: ndo é PCC Sim: Q4 etapa, processo | Sim: E um PCC Nio: ndo é PCC | Sim: ndo é PCC NAO)
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q 3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q6 Nao: é PCC
Maturagao inicial B S. aureus Sim _ _ _ _ _ _
Coliformes
F [Insetos | _ _ _ _ _ _
Q - B - - - - - -
Raspagem da casca | B S. aureus _ _ _ _ _ _
Coliformes
F |nsetos Sim

65




Quadro 4 - Identificagéo dos PCCs nas etapas de preparo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra (continuagao)

&l Q4 Qs e
DD ae 4 Esta etapa elimina | O perigo pode Ll Gl
controlado pelo Existem medidas| O controle desta oureduz o aumentar a subsequente
programa de pré preventivas para | etapa é necessario erico a niveis eliminara ou reduzira
requisito? o perigo? para seguranga? perig R . ] o perigo a niveis
niveis aceitaveis? | inaceitaveis? A PCC
aceitaveis? SIM
Etapas Perigos (
Sim: modificar ) ou
Sim: nao é PCC Sim: Q4 etapa, processo Sim: E um PCC Nao: ndo é PCC Sim: ndao é PCC NAO)
ou produto.
Nao: Q 2 Nao: Q 3 Nao: Nao é PCC Nao: Q 5 Sim: Q 6 Nao: é PCC
S. aureus
Coliformes — - - - - -
Maturagao final nsetos
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5. CONCLUSAO

O presente trabalho avaliou o cumprimento as condi¢des fisicas e higiénico-
sanitarias desde a obtencdo da matéria-prima até a fabricagdo do queijo minas
artesanal da Serra da Canastra pela aplicagdo de um questionario, conclui-se que o
uso de avental, touca e botas de borracha s&o essenciais para a higiene e seguranga
dos manipuladores. Observou-se que algumas propriedades nao fazem uso desses
itens tanto na obtencdo da matéria-prima quanto na fabricagdo dos queijos. Na
obtencao da matéria-prima algumas propriedades relataram que nao lavam as tetas
dos animais com agua corrente antes de iniciar a ordenha e nao desinfetam as tetas
apds a ordenha. Essas atividades sdo fundamentais tanto no inicio quanto apds a
ordenha para eliminagdo de microrganismos que ficam na parte externa da teta dos
animais diminuindo a contaminagdo do leite e garantindo a saude do animal. A
desinfecgcao apds a ordenha é fundamental pois o canal da teta permanece aberto e
pode se tornar porta de entrada para microrganismos no ubere do animal e levar ao
desenvolvimento da mamite. Observou-se também que algumas propriedades n&o
possuem lavador de botas que € importante barreira para diminuir contaminacéo do
ambiente e do processo de fabricagcdo. Observou-se também que algumas
propriedades possuem bancadas constituidas de pedras, esse material € poroso e
pode dificultar o processo de higienizagdo. Observou-que a necessidade de
adequacao e melhorias na estrutura fisica das salas de ordenha e nas queijarias
utiizadas para a fabricagdo dos queijos e também treinamentos para os
manipuladores.

A partir da avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias das instalagdes foi
possivel realizar a identificagdo dos pontos criticos envolvidos em todo processo de
fabricacdo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra. Foi possivel descrever
nesta pesquisa dois pontos criticos de controle (PCC) nos ingredientes utilizados no
processo de fabricagdo do queijo, sendo o leite e o pingo. Foram identificados trés
pontos criticos de controle (PCC) nas etapas do processo sendo “Obtengcao da Matéria
Prima através da Ordenha”, “Adi¢do do Pingo” e “Prensagem Manual”. Todos os PCCs
identificados nos ingredientes e nas etapas do processo foram classificados como
perigos bioldgicos. O PCCs identificados tiveram como justificativa a contaminagao
por falha de higiene na ordenha e producdo primaria, falha de higiene dos
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manipuladores, bancadas e utensilios utilizados no processo de obtengao do pingo e
na prensagem manual. Como medida de controle foi destacado o treinamento e
educacédo de funcionarios envolvidos na obtengao da matéria-prima e programas de
educacéo e treinamentos em relagédo a higiene dos utensilios utilizados no processo

de obtencao do pingo, prensagem manual e higiene pessoal.
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