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TECNOLOGIAS DE GESTAO E A QUALIDADE DO PRODUTO: UM ESTUDO
EM QUEIJARIAS ARTESANAIS DE SAO RAFAEL — RN

RESUMO: Atualmente o avanco tecnoldgico e a competitividade sdo fatores que
impulsionam a busca por adogdo de programas de gestdo de qualidade, estes programas
trazem beneficios imediatos para as organizagdes. Esta pesquisa tem como intuito fazer
uma analise da atual situacdo em que se encontram as queijarias de acordo com as
legislacBes sobre Boas Préaticas de Fabricacdo, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) no Municipio de Sdo Rafael/RN. Objetivo geral desta pesquisa
foi analisar a relacdo entre a Gestdo das Boas Praticas de Fabricacdo e a qualidade do
queijo de coalho produzido no municipio de Sdo Rafael — RN. Os objetivos especificos
sdo verificar o grau de atendimento das Boas Praticas de Fabricacdo, na producdo
artesanal de queijo coalho; Realizar analises microbioldgicas e fisico-quimicas, para
determinar a qualidade do queijo de coalho produzido de forma artesanal no municipio
de S3o Rafael RN; Fornecer material didatico de apoio para capacitar 0s
produtores/manipuladores; Capacitar os produtores sobre Gestdo e Boas praticas de
fabricacdo e pasteurizagdo do leite para obtencdo de um produto de qualidade;
Relacionar as Boas Praticas de Fabricacdo com a qualidade do queijo coalho produzido
de forma artesanal. O presente estudo foi de natureza descritiva com método de
procedimentos quantitativo, utilizando check list para realizar os levantamentos
necessarios para a comprovacao da adequacdo das normas sobre as Boas Préaticas de
Fabricacdo RDC n°275/2002, para as analises microbiologicas foi utilizada a instrucao
normativa n® 62/2003 do Ministério da Agricultura, pecuaria e Abastecimento e para
analises fisico-quimicas a metodologia de castanheira (2010). Foram convidados a
participar do trabalho 07 produtores das 07 queijarias no municipio de Sdo Rafael e no
assentamento Serra Branca Il. A escolha da cidade e do assentamento foi proposital por
precisar fomentar seus produtos na agricultura familiar. Esta pesquisa teve como
resultados que o queijo de coalho com leite cru e sem as boas préaticas de fabricacdo é
improprio para 0 consumo humano e que o mesmo produzido com leite pasteurizado
por método alternativo e com as boas praticas de fabricacdo é prdprio para 0 consumo
da sociedade. Conclui-se que as Boas Préaticas de Fabricacdo devem ser adotadas para
um produto de qualidade nos estabelecimentos de producdo de queijo da cidade de Séo
Rafael.

Palavras—Chaves: Gestdo, Agricultura familiar, Boas Praticas de fabricacdo,
pasteurizacao, qualidade e queijo de coalho.



MANAGEMENT TECHNOLOGIES AND PRODUCT QUALITY: ASTUDY IN
CHEESE FACTORIES CRAFT OF SAO RAFAEL - RN

ABSTRACT: Currently the technological progress and competitiveness are factors
driving the search for the adoption of quality management programs, these programs
bring immediate benefits to organizations. This research has the intention to make an
analysis of the current situation in which they are the cheese factories in accordance
with the laws on Good Manufacturing Practices, the Ministry of Agriculture, Livestock
and Supply (MAPA) in Sdo Rafael/RN. General objective of this research was to
analyze the relationship between the management of Good Manufacturing Practices and
curd cheese quality produced in Sdo Rafael - RN. The specific objectives are to verify
the degree of compliance with Good Manufacturing Practices, the artisan production of
curd cheese; Carry out microbiological and physical-chemical analysis, to determine the
quality of the cheese curds produced by hand in S&o Rafael RN; Provide educational
material support to enable producers / handlers; Enable producers of Management and
Good manufacturing practices and pasteurization of milk to obtain a quality product;
Relate the Good Manufacturing Practices with the quality of curd cheese made by hand.
This study was descriptive in nature with method of quantitative procedures using check
list to carry out the surveys necessary for the proof of the adequacy of standards on
Good Manufacturing Practices RDC 275/2002, para microbiological analysis was used
to rules Instruction n® 62/2003 of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply and
physicochemical analyzes the chestnut methodology (2010). They were invited to
participate in the work 07 producers from 07 dairies in S&o Rafael and settlement Serra
Branca Il. The choice of the city and the settlement was purposeful need for promoting
their products in family farming. This research had as a result the cheese curd with raw
milk and without good manufacturing practices is improper for human consumption and
that it produced with pasteurized milk by alternative method and with good
manufacturing practices, is fit for consumption society. It follows Good Manufacturing
Practices should be adopted for a quality product in cheese production facilities in S&o
Rafael.

Key-Words: Management, Family farms, Good Manufacturing Practices,
pasteurization, quality and curd cheese.
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1 INTRODUCAO

O desenvolvimento da agricultura familiar e sua movimentagéo no mercado vém
sendo objeto de estudos em diversos lugares do Brasil. Varias estratégias e meios de
vida estdo sendo discutidos hoje em dia, essencialmente 0s que proporcionam um
melhor avanco social e qualidade de vida aos agricultores familiares, que, ao longo do
tempo sobrevivem, mesmo com vastas privacoes. A sociedade em geral aponta para um
retorno a opcao por produtos menos industrializados ou processados, de origem e
qualidade confiaveis, o0 que tem provocado uma conexao das relacdes de consumo para
0s pequenos produtores familiares. Esta produtividade faz a ligagcdo diretamente ao
abastecimento local, agregando valor, o que diferencia seus produtos ou seus processos
produtivos (COLETTI, 2013).

A agricultura familiar representa um segmento de grande importancia para o
desenvolvimento da economia social do Brasil. Essa relevancia pode ser explicada por
dois pontos bésicos: das propriedades rurais do pais, 84% sdo familiares; e estas
propriedades correspondem, respectivamente, por 34% e 74% do valor bruto e do
pessoal ocupado na producdo agropecuaria nacional. Essa estruturacdo € um sistema de
alta complexidade em que o processo decisivo é definido por varios objetivos: técnicos,
econdmicos e sociais (CENSO, 2006; LAZZAROTO e FIORAVANCO, 2012).

A agricultura familiar vem, ao longo do tempo, buscando resistir e se reproduzir
no mundo globalizado, explorando sua relacdo com a sociedade e o mercado. 1sso
reflete na escolha das estratégias adotadas, integrando o seu conhecimento pratico de
vida com as indagag¢des enfrentadas como “o que, como e para quem produzir” na busca
de produzir alimentos e gerar renda para que possa sobreviver e se reproduzir
socialmente (COLETT]I, 2013).

Pertencendo a este cenario estdo 0s pequenos produtores da agricultura familiar
que possuem queijarias, onde a falta de inovacdo e de novas tecnologias, € 0
desconhecimento sobre gestdo os deixam cada vez mais longe da competitividade com o
mercado atual, em que o queijo de coalho é o seu produto principal. O queijo de coalho
é um derivado lacteo provindo da coagulacéo do leite cru fresco ou maturado, em que
ha uma separagdo do soro depois do leite coagulado e a massa é prensada (ARAUJO et
al., 2011; ORDONEZ, 2005).



Araujo et al. (2011), destaca como alimento regional derivado do leite, o queijo
de coalho, produzido nos Estado do Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte. Este produto é
amplamente consumido a nivel regional e em vérios outros estados brasileiros. A
producdo deste tipo de queijo artesanal em pequenas propriedades familiares tem sua
principal base de comercializagdo inserida na economia informal, pois 90% dessa
producdo é originéria da agricultura familiar.

A instrucdo normativa N° 51 de 2002 e sua atualizagdo instru¢do normativa N° 62 de
2003 sdo legislagdes brasileiras que proibem a comercializacdo do leite cru para o consumo
humano, sem que seja efetivado tratamento térmico para a eliminacdo de micro-organismos
patogénicos. Este fato influencia diretamente na movimentagéo dos mercados dos pequenos
agricultores familiares que tem como forma de negociacdo a venda informal e com isso 0s
baixos precos do seu produto queijo de coalho, pois 0s mesmos sdo produzidos sem a
utilizacdo de pasteurizacdo do leite, sem Boas Praticas de Fabricacdo e de ordenha. Essas
tecnologias poderiam ser adquiridas por esses pequenos produtores para agregarem valor ao
produto e sairem da informalidade.

Alimentos obtidos por processos artesanais tém grande possibilidade de
contaminacdo, devido ao uso de matérias-primas de fontes inseguras, utensilios sem
higienizacdo adequada ou com contaminacdo, elaboracdo em condi¢Bes improprias e
armazenados e comercializados em temperaturas inadequadas, fatos que proporcionam
um aumento do risco de causarem danos (Oliveira et al., 2010).

Batalha (2011) acrescenta que um alimento seguro é aquele que ndo apresenta
nenhum tipo de risco a salde do consumidor e Bastos (2008), amplia o termo da
higiene/seguranca alimentar descrevendo que seguranca alimenticia refere-se tanto ao
préprio alimento como ao consumidor.

Foi elaborado um resolucdo de Boas Praticas de Fabricacdo ela abrange os
aspectos bioldgicos, quimicos, e fisicos que podem trazer riscos significativos de
intoxicacdo alimentar, quando o alimento é preparado e/ou consumido de maneira
prevista, para que o estes conceitos tornem-se praticaveis e efetivos. As Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de principios e regras para correto manuseio,
abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, para garantir a seguranga de
guem os consome (BASTOS, 2008).

Para estabelecimentos produtores de derivados do leite, elas sdo regulamentadas

pela Portaria n°® 368, de 04 de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura, Pecuaria



e Abastecimento (MAPA) ou a resolucdo da DIPOA/DAS n° 10, de 22 de maio de 2003
(MAPA).

A tecnologia deste queijo é bastante simples, pela sua facil aceitacdo, por sua
fabricacdo bastante rendosa, o que facilita o seu escoamento e vendas, além de sua
producdo nédo exigir equipamentos sofisticados (FURTADO, 1991).

A adocéo de tecnologia por agricultores familiares torna-se relevante como fator de
aumento da produtividade e qualidade em sistemas de producédo agricola familiar, podendo
assim, contribuir para o aumento da competitividade produtiva e comercial, em pequena
escala (ARAUJO et al. 2011).

Dai a necessidade da investigacdo do perfil microbiologico do queijo de coalho
através da pesquisa de micro-organismos indicadores de qualidade, como bolores e
leveduras, aerdbios mesdfilos, os coliformes totais, termotolerantes, Staphylococcus
aureus e Salmonella, uma vez que, eles estdo relacionados ao processo de deterioracdo
do alimento, causando a depreciacdo das caracteristicas organolépticas do alimento,
além de apresentarem potencial patogénico, os quais estdo ligados a doencas
gastroentéricas (FRANCO e LANDGRAF, 2008). Como instrumento de medicdo de
qualidade sera utilizado o check list da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA (BRASIL, 2002).

No caso das queijarias, a utilizacdo de novas tecnologias e a gestdo das BPF é
extremamente necessaria. Nesse contexto, as queijarias artesanais do Rio Grande do
Norte sdo importantes produtores de queijo coalho da regido, ainda enfrenta problemas
no que se refere a seguranca alimentar na producdo do queijo. Falta aos produtores uma
correta adogdo das BPF, uso de novas tecnologias, conscientizagdo para manipulagéo
dos alimentos entre outros.

As discussOes feitas neste trabalho, além de verificar a situacdo da gestdo na
agricultura familiar e qualidade do produto, fornecera base para auxiliar aos produtores
familiares nos quesitos: Gestdo e Boas Praticas de Fabricacdo, e também por melhorar a
qualidade do produto, e dessa forma agregar valor ao mesmo.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral desta pesquisa foi analisar a relacdo entre a Gestdo das Boas

Préaticas de Fabricacéo e a qualidade do queijo de coalho produzido no municipio de S&o

Rafael — RN.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar o grau de atendimento das Boas Préticas de Fabricacdo, na
producdo artesanal de queijo coalho em Séo Rafael — RN;

Fornecer —material didatico de apoio para capacitar 0S
produtores/manipuladores e; capacitar os produtores sobre Gestdo e Boas
praticas de Fabricacdo e pasteurizacdo do leite pelo método alternativo
para obtencdo de um produto de qualidade;

Realizar analises microbioldgicas e fisico—quimicas, para determinar a
qualidade do queijo de coalho produzido de forma artesanal no municipio
de S&o Rafael — RN e;

Relacionar as Boas Praticas de Fabricacdo com a qualidade do queijo

coalho produzido de forma artesanal em S&o Rafael — RN.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 A GESTAO DA QUALIDADE

A qualidade esta relacionada ao produto e servico que estdo diretamente ligadas
a aspectos como a satisfacdo do cliente, o controle de processos, a padronizacao, a
melhoria continua, a parcerias com objetivos de se obter melhorias e beneficios
conjuntos, além da otimizacdo de tempo e insumos (BATTIKHA, 2003). De forma
geral, a gestdo da qualidade melhora o desempenho organizacional e proporciona
vantagem competitiva as organizacdes que a adotam, objetivando um padrdo aos
processos e, por via de um maior planejamento, maior controle e aprimoramento,
garantir a qualidade do produto ou servigo (OLIVEIRA et al., 2011).

A gestdo da qualidade est4 subdivida em trés modelos, o on-line, o off-line e o
in-line, em que o modelo on-line visa analisar as expectativas dos consumidores, seus
gostos, suas preferéncias e todos os demais fatores que levam formas de saber as
necessidades dos clientes, juntamente com o desenvolvimento de processos de producao
direcionado ao atendimento ao qual o consumidor espera do produto, ou seja, ha uma
preocupacdo com a satisfacdo do cliente. Ja o off-line visa estudar o ambiente onde o
cliente se encontra, favorecer o resultado dentro da organizagédo, buscando a experiéncia
de observar fora da empresa novas formas de produtos ou novos tipos de servico, além
da qualidade através de projetos presentes para que 0 servico ou produto saia de
conforme o cliente almeja, ou seja, este modelo tem o foco para fora do
estabelecimento. O modelo in-line busca a melhoria continua dos procedimentos, como
devemos planejar nossas tarefas, fazendo com que as elas acontecam, tomar as decisdes
para corrigir falhas, desvios em fungdo do planejamento e tem por base o ciclo PDCA
(Plan, Do, Check, Action) (LIMA, 2008).

Devido a isto as certificacOes através de processos internos concebidos pela
organizacdo, permitem avaliarem as conformidades e as ndo conformidades, que
garantem ao cliente um produto ou servi¢o produzido conforme padrdes, procedimentos
e normas, considera (DESIDERIO, 2008).

Os principios da gestdo da qualidade podem ser utilizados pela alta dire¢do para

conduzir a organizacdo a melhoria do seu desempenho. A seguir, esses principios séo



apresentados, tendo sido extraidos na integra da NBR ISO 9000 publicada em dezembro
de 2000:

e Foco no cliente

e Lideranca

e Envolvimento de pessoas

e Abordagem de processo

e Abordagem sistémica para a gestdo

e Melhoria continua

e Abordagem factual para tomada de deciséo

e Beneficios mutuos nas relacdes com os fornecedores (OLIVEIRA et al.,
2011).

Segundo Oliveira et al. (2011) dentre os beneficios, os mais importantes sdo a
melhoria nos processos, produtos e servicos, aumento da satisfacdo dos clientes,
melhoria da imagem da empresa, abertura de novos mercados e maior vantagem
competitiva diante da concorréncia. No entanto as dificuldades mais observadas séo,
resisténcia a mudanca, dificuldade no entendimento e aceitacdo de requisitos da
qualidade, falta de comprometimento da geréncia e baixo envolvimento da alta direcéo,
incluindo baixo investimento para as atividades que tem relagdo direta com a qualidade
(OLIVEIRA et al., 2011).

3.1.1 Qualidade do produto

A qualidade de produtos é a capacidade de um produto desempenhar suas
funcBes sejam elas de durabilidade geral do produto, confiabilidade, precisao, facilidade
de operacdo e varios outros atributos valiosos (MOREIRA et al., 2004). Conceituar a
qualidade de alimentos é de alta complexidade. No mercado significa um apelo de
vendas ou de economia para o consumidor. Para as revistas a qualidade de alimentos
significa boa salde e para os toxicologistas qualidade diz respeito a seguranga, uma vez
que os alimentos ndo devem fazer mal as pessoas, assim, pode-se dizer que o produto
alimenticio que pGe em risco a saude ndo tem qualidade (RODRIGUES FILHO, 1996).
A seguranca de alimentos tem sido definida como sendo uma prova razodvel certa de

que os alimentos estdo em condicBes sanitarias corretas (MILLER, 1992).



A procura incessante pela qualidade € um dos fatores mais relevantes em
organizages para a produgéo eficiente, sem deixar de lado o atendimento dos requisitos
exigidos por seus clientes. Apesar de ndo se ter uma definicdo especializada, muitos
autores acabam definindo um produto com qualidade, como sendo o produto que
satisfaz as necessidades e expectativas de quem os consomem (SANTOS, 2014).

Para Amaral et al. (2011), o fato dos clientes exigirem cada vez mais produtos
de boa qualidade e a concorréncia cada vez mais buscando produzir produtos de melhor
qualidade, tem obrigado as empresas a programarem sistemas de qualidade visando
atender essas exigéncias. Poréem, muitas delas se quer sabem quais procedimentos
adotar e muito menos tém o conhecimento se 0s impactos séo positivos e negativos, que
a implementacao desses sistemas causam na gestdo e nos resultados.

Moreira et al. (2004), explica que essa dimensdo subjetiva da qualidade é vista,
tdo importante quanto as especificagdes objetivas e ressalva, ainda que um produto se
apresente perfeito tecnicamente, se ndo se adequar ao uso, isto €, se ndo satisfizer as
expectativas dos consumidores ndo tera, do ponto de vista empresarial, qualidade.

Para Maximiano (1994, p. 5 e 6), a qualidade do produto pode ser observada sob
0 ponto de vista do cliente e do fornecedor, onde no primeiro a qualidade de um produto
esta ligada:

= Ao seu desempenho;

= Ao cumprimento fiel de especificagdes;

= Ao seu padrdo de exceléncia em relagdo a um padrdo minimo
exigido;

" Ao custo versus beneficio;

" As condicbes de atendimento durante o processo de
aquisicéo;

" A sua tradicdo de mercado;

" A seguranca que ele traz;

" A sua adequag&o ao uso;

= A totalidade de atributos e caracteristicas especificadas,

exigidas e esperadas.
E o segundo, sob o ponto de vista do fornecedor, a qualidade esta

ligada:
" A capacidade de levar a satisfacio ao cliente;
" A relagéo custo versus beneficio;
" A observacio do que o mercado quer, do que os concorrentes

estdo fazendo, e do que é adequado aos clientes.

Sendo assim, a importancia da qualidade do produto aumenta em funcdo da
relacdo que existir entre o cliente e o fornecedor, pois através dessa empatia ambas as

necessidades absolutamente serdo satisfeitas.



3.2 GESTAO E CAPACITACAO NA AGRICULTURA FAMILIAR

A agricultura familiar no Brasil passa por grandes desafios, que constituem
fortes entraves para a sua competitividade e sustentabilidade ao longo dos anos. Entre
esses problemas, merecem atencdo especial aqueles associados com aspectos de gestéo,
pois, de modo geral, a grande maioria dos pequenos e médios produtores tem graves
deficiéncias gerenciais, elevando, assim, a frequéncia de empreendimentos familiares
sendo mal remunerados (LAZZAROTO e FIORAVANCO, 2012).

O baixo nivel tecnoldgico usado pelos agricultores familiares ndao pode ser
justificado apenas por ndo ter tecnologia avancada, pois em Varios casos, mesmo
quando existe a tecnologia, esta ndo é utilizada na produgdo corretamente, uma vez que,
a falta de gestdo e capacitacdo dos profissionais torna a tecnologia inutilizada.
Reconhecer que o desempenho e a viabilidade dos agricultores dependem de um
conjunto de fatores e agentes que formam um sistema, mais ou menos integrado ou
harmonioso, repassa a andlise para a cadeia agroindustrial e requer um enfoque
sisttmico (BATALHA et al., 2004).

A partir das ideias de Silva (2003), a definicdo de tecnologia é tida como um
conjunto de conhecimentos que se aplicam a um determinado ramo de atividade. Da
mesma forma, segundo Oliveira (1992), ressalta que tanto gestdo, quanto administracao
deve ser considerada como um conjunto de normas, principios e fungdes que tém por
objetivo por ordem a estrutura e funcionamento a um estabelecimento. Com isso, pode-
se definir tecnologias de gestdo como um conjunto de métodos e técnicas que permitem
0 aproveitamento pratico do conhecimento cientifico em funcdo dos resultados dos
estabelecimentos (SANTOS, 2012). Essas definicdes facilitam o entendimento real
deste trabalho.

Essas tecnologias de gestdo sdo relevantes para a obtencdo de resultados
satisfatorios na economia atual, que apresenta diversas dificuldades envolvendo o
crédito, a capacitacdo técnica, o acesso a tecnologias entre outros, porém ha também
diversas oportunidades para quem estiver disposto a aproveita-las (SANTOS, 2012).

Ainda de acordo com Santos (2012), seguindo 0 pensamento acima, nota-se que
para uma organizagdo dar certo é preciso que a gestdo individual de cada familia em
suas pequenas propriedades esteja seguindo os principios basicos de gestdo que sédo

planejamento, organizacéo, direcdo e controle.



No entanto, existe grande dificuldade de mostrar para o pequeno produtor rural a
importancia da gestdo, devido a vérios fatores, entre eles o baixo nivel de escolaridade
Santos (2012), e a gestdo da pequena propriedade rural, que basicamente é a coleta
dados, geracdo de informacOes, tomada de decisbes e agdes que resultam destas
decisOes, ndo é encontrada com base satisfatoria na literatura nacional e internacional
(BATALHA, 2004).

Batalha (2004), ainda explica que diversos trabalhos na area de gestdo de
pequenas propriedades rurais quase sempre estdo delimitados aos aspectos financeiros e
econdmicos relativos aos custos, financas e contabilidade, em que se verifica uma
abordagem em compartimentos especificos da gestdo, dessa forma, quando existem, o0s
modelos disponiveis sdo para controlar: custos relacionado a producgdo pecuéaria bovina,
porém os esforcos dedicados a outras ferramentas de gestdo que tratam de critérios de
definicdo do produto e do processo de producdo que ultrapassam a visdo de curto prazo
da contribuicdo, os sistemas de gestdo de qualidade, o planejamento e controle entre
outras diversas ndo sdo dados o devida importancia.

De acordo com Costa (2010), € relevante que 0s pequenos produtores rurais
sejam capazes de gerenciar bem suas relagdes na cadeia produtiva tanto a jusante como
a montante, no caso dos agricultores familiares, isso se torna ainda mais prioritério,
tendo em vista as restricbes econémicas e produtivas as quais estes estdo submetidos.
Na maioria das vezes, os agricultores familiares ndo tém seus maiores problemas nas
técnicas produtivas, as quais dentro de cada realidade estdo disponiveis. Os obstaculos
residem no conhecimento do mercado, nas formas de relacdo entre os agentes, na
negociacdo e nas praticas de gerenciar (BATALHA et al., 2004).

Tomando por base o modelo de capacitacdo gerencial, para implementar acdes
efetivas direcionadas ao aprimoramento da gestdo na agricultura familiar, propbe-se a
adocdo de ferramentas operacionais que contenham cinco etapas : caracterizacao geral
das unidades de producdo, definicdo de grupos de agricultores, identificacdo das
demandas gerenciais com prioridade, desenvolvimento e validacdo conjunta de
instrumentos metodoldgicos e implementacdo de acdes de capacitagdo. Em todas essas
etapas, 0 comprometimento de toda a equipe e dos produtores sdo fundamentais para
assegurar o adequado cumprimento das agdes (LAZZAROTO e FIORAVANCO,
2012).

Ao conduzir as referidas agoes, é necessario formar uma equipe multidisciplinar

de assessoria, também, € estratégica por duas razbes. Primeiro reside no fato de



contribuir com melhorias importantes na comunicacao e transferéncia de conhecimentos
e tecnologias existentes, relacionados com diferentes aspectos técnicos e gerenciais que
afetam os resultados da producédo. A segunda é decorrente do fato dessa equipe facilitar
a elaboracdo de diversos instrumentos metodologicos especificos, que serdo utilizados
na etapa do processo de capacitagdo gerencial (LAZZAROTO e FIORAVANCO,
2012).

De acordo com Callado et al. (2008), a maioria das atividades na agricultura se
desenvolvem de forma irregular durante o exercicio, e a gestdo rural enfrenta o desafio
de minimizar as irregularidades naturais dos trabalhos, de forma a intensificar as
atividades produtivas que tem relacéo.

Costa (2010), nota em sua pesquisa que pouco vem sendo feito para a
consolidacdo de sistemas de gestdo rural, especificamente focado na realidade da
agricultura familiar e que apenas com a adogdo de Tecnologias de Gestdo especificas
para a realidade em estudo, e com a capacitagdo dos pequenos agricultores familiares
que sdo os “gerentes” do proprio negocio que atuam diretamente no setor sera possivel
termos uma agricultura familiar competitiva e sustentavel.

A qualificacdo dos funcionarios que trabalham na manipulacdo dos alimentos é
de fundamental importancia. Quando os manipuladores cometem falhas de higiene
pessoal, ambiental ou nos cuidados com os alimentos, ha o risco de contaminéa-los, pelas
mdos, cabelo, acondicionamento dos produtos em temperatura sem adequacdo, da
ocorréncia de contaminagdo cruzada, dentre outros fatores, o que favorece a
multiplicacdo de micro-organismos patogénicos e, consequentemente, compromete a
salude de quem os consome (CAKIROGLU e UCAR, 2008). Por este motivo, estes
devem ser orientados, por meio de programas de capacitacdo, sobre suas
responsabilidades e os cuidados que devidos para fornecer alimentos com qualidade
(DEVIDES, 2014).

A capacitacdo enfatiza a manipulacdo de alimentos. Todo manipulador pode
transportar micro-organismos patogénicos a qualquer tipo de alimento, mas isso pode
ser evitado com cuidados com a higiene pessoal, comportamento e manipulagédo devida
(AMORIM, 2012). No entanto com o conhecimento adequado e colocando em pratica
as nocOes de higiene, isso contribuird para ndo contaminagéo dos alimentos.

E de suma importancia, a utilizacio da vis&o sistémica e o envolvimento efetivo
de produtores e pesquisadores em todas as etapas de planejamento e execucao das a¢oes

direcionadas para a capacitacdo gerencial, serdo imprescindiveis especialmente para a



seguranca de que sejam observadas e atendidas as verdadeiras necessidades dos
principais beneficiarios, os agricultores familiares (LAZZAROTO e FIORAVANCO,
2012). Entdo para fazer um trabalho deste tipo tem que se ter responsabilidade e
comprometimento para com estas pessoas do campo. Os agricultores familiares sdo ao

mesmo tempo gerentes, manipuladores e produtores em seu proprio estabelecimento.

3.2.1 Tecnologia de Gestédo de Boas Praticas de Fabricagdo

Alguns derivados do leite como o queijo, sdo considerados como um dos
alimentos mais antigos da historia da humanidade. Com o consumo bastante antigo,
novas técnicas foram usadas até hoje e foram feitas novas descobertas que passaram a
ser realizadas para melhorar e produzir novos derivados do leite para 0 consumo
humano. Em todo o mundo, os derivados do leite sdo produtos presente nas refeicdes,
mas a producdo desses produtos, na maioria das vezes ndo é realizada de forma
higiénica e isso ndo traz seguranca ao consumidor.

Desse tempo para c& a uma necessidade de adotar normas que zelem a satde do
consumidor, assim como, a qualidade do produto. Nessa realidade surgiram as Boas
Préticas de Fabricacdo, que objetiva a garantia da saude dos consumidores utilizando
um conjunto de normas que se propdem a garantir a qualidade sanitaria e padrdes de
conformidade dos alimentos através de normas (MEDEIROS E GASPARETO, 2010).
Segundo Oliveira e Masson (2003), os sistemas de qualidade de alimentos fazem uso de
varias ferramentas, que geram uma ampla variedade de termos: Boas praticas de
fabricacdo (BPF), Programas de reducao de patégenos (PRP), Procedimentos padrdo de
higiene operacional (PPHO), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

A consolidacdo de agricultura familiar do semiarido nordestino é uma estratégia
imprescindivel para insercdo social, requerendo processos inovadores desde 0s sistemas
de producdo até a comercializacdo. A implantacdo do processo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) € uma das tecnologias essenciais para a melhoria da qualidade dos
produtos da agricultura familiar, visto que apresenta um baixo custo financeiro na sua
implantacdo, além de sua rapida efetivacdo nos produtos, diminuindo assim os custos de
producdo e elevacdo dos precos em funcdo da melhor qualidade do produto. Em

resumo, elevacdo dos lucros da atividade. As BPF véo desde projetos de prédios e



instalagdes, higiene e sanitizacdo doa producdo até as condi¢cdes de armazenamento e
distribuicio (ARAUJO et al., 2008).

As BPF foram adotadas também pela EMBRAPA (2013), onde especificam que
a tecnologia é viabilizada no &mbito do projeto Melhoria da Producéo, Processamento e
Comercializacdo de Queijo de Coalho de Agricultores Familiares nos estados do Cearg,
Piaui e Rio Grande do Norte.

As BPF séo requisitos basicos para obtencdo de produtos que nao tragam riscos
a saude do consumidor. Além da reducdo de riscos, possibilitam um ambiente de
trabalho mais eficaz, otimizando todos os procedimentos para a producdo e abrangem
um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de
garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com o0s
regulamentos técnicos (NASSU; MACEDO; LIMA, 2006), ela € regulamentada pela
Legislacdo Sanitaria Federal que toma medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo
de inddstria de alimentos, e especifico, voltado as industrias que processa determinadas
categorias de alimentos (BRASIL, 2013).

Um programa de BPF abrange os mais diversos aspectos da industria, que vao
desde uma boa qualidade da matéria-prima e dos ingredientes, incluindo a
especificacbes dos produtos e a selecdo de fornecedores, a qualidade da agua, bem
como o registro em formularios adequados de todos os procedimentos da empresa, até
as recomendacBes de construcdo das instalacdes e de higiene, afim fim de tornar o
alimento mais seguro.

Um alimento seguro é aquele que ndo tenha nenhum contaminante que cause
danos ou prejudique a saude do consumidor quando ingerido. O aumento da
preocupacdo da sociedade pelo consumo de alimentos seguros é um dos enormes
desafios que enfrenta hoje a industria alimenticia, consequentemente a seguranca
alimentar é parte fundamental de todas as etapas que envolvem a cadeia alimentar.

Brasil (1997), relata que o treinamento e a conscientizacdo dos funcionarios
pode ser considerado um dos pontos mais criticos da Implantacdo das BPF, pois sdo os
funcionarios que produzem, manipulam e sdo responsaveis pela produgdo segura dos
alimentos sendo a empresa responsavel por tomar todas as medidas necessarias para que
0s manipuladores recebam instrucfes adequadas para a producdo segura de alimentos e

saibam adotar precaucdes necessarias para evitar a contaminagdo dos alimentos.



Para Drucker (2001), as transformacgdes ambientais devem ser acompanhadas
pelas organizacOes, pois, por vezes, 0s metodos que eram utilizados com éxito no
passado, ja ndo tém os mesmos resultados hoje em dia.

Na regido nordeste chama-se de queijeiras ou queijarias os locais onde pequenos
produtores de queijos estdo localizados (ALVES, 2008). Queijeiros sao manipuladores
especializados em produzir e/ou manipular queijos. Para a producdo de um alimento
seguro, no caso queijos, o estabelecimento deve receber matérias-primas de qualidade
para garantir um produto de qualidade e que ndo ofereca nenhum perigo ao consumidor,
para isso se faz necessario o conhecimento de Seguranca Alimentar e a utilizagdo de
suas ferramentas (MEDEIROS E GASPARETO, 2010).

E de grande importancia a adog&o de tecnologia por agricultores familiares como
fator de aumento da producdo e qualidade no quadro da agricultura familiar, dessa
forma melhorando o aumento da competitividade produtivamente e comercialmente, em
pequenas producdes (ARAUJO et al., 2011).

Por outro lado, Cavalcanti e Resende (2002), analisando as tecnologias
utilizadas por pequenos agricultores da regido semidrida do Nordeste e
consecutivamente os fatores que afetam a adocdo, chegaram a concluséo que a
utilizacdo de tecnologias para convivéncia com o semiarido pelos pequenos agricultores
apresenta baixo nivel de adocdo. Concluiram que 69% dos agricultores ndo utilizam as
tecnologias. Neste caso, 0 desconhecimento das técnicas pelos agricultores € o principal
motivo da ndo utilizacdo das mesmas.

O ciclo de melhoramento continuo PDCA assegura que a organizacao aprenda
com os resultados, aquilo que faz bem feito e melhore as operagdes e os resultados,
baseada no que aprende. (OALKAND, 1994).

Araujo et al. (2011), complementa o estudo de Cavalcanti e Resende (2002),
relatando que a participagdo do agricultor familiar no processo de tomada de decisdo em
relacdo a ado¢do ou ndo de tecnologia, move-se pela l6gica do menor risco para poder
garantir a sua subsisténcia. Outro fator que tem influéncia diretamente na decisdo do
agricultor familiar em relacdo a adog¢do ou ndo da inovacdo tecnoldgica, esta
relacionada a realidade socioecondmica dessa categoria, como também da percepcao do
modelo tecnoldgico que esta condicionada a racionalidade do agricultor adotante.

A Resolucdo RDC n° 275, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), de 21 de outubro de 2002 - DispGe sobre o regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores de



alimentos e a lista de verificagdo das BPF em estabelecimentos elaboradores de

alimentos.

3.2.2 Gerenciamento das Boas Praticas de Fabricacgdo pelo ciclo PDCA

O ciclo PDCA é uma ferramenta para se conseguir o melhoramento continuo e é
usada para o gerenciamento da BPF de acordo com Bastos (2008). Ela teve como
idealizador Shewhart, porém, quem o tornou a popular fora Deming, sendo conhecido
hoje também como ciclo de Deming. O ciclo é constituido de quatro fases: Plan
(planejamento); Do (executar); Check (Checar); Act (agir) (FERREIRA et al., 2012).

Abaixo, a Figura 1 ilustra o ciclo PDCA, onde a cada giro do ciclo realimenta

suas fases constituintes.

Figura 1 — Ciclo PDCA

Fonte: Adaptado de CARPINETTI; MIGUEL; GEROLAMO, 2009, p.24

Segundo Marshall Junior et al. (2008), na fase de planejamento (Plan) s&o
estabelecidos os objetivos e metas, bem como os métodos para se atingir o que se
deseja; na fase de execugdo (Do), implementa-se o que fora planejado. Também é o

momento de coletar dados para serem analisados na proxima fase; no processo de



checar (Check), observa-se se 0 que foi planejado foi conseguido de acordo com os
resultados colhidos; e na ultima fase, o Agir (Act), deve-se buscar as causas para que 0S
problemas existentes ndo se repitam, caso o resultado ndo tenha sido o esperado
(MONTEL, 2014). Ou entdo, se o objetivo almejado foi conseguido, deve-se padronizar
0 que foi planejado. Como ¢é claro perceber, o ciclo sempre busca melhorar de acordo
com os resultados obtidos, ou seja, busca-se sempre melhorias (MARSHALL JUNIOR
et al., 2008).

Ele pode ser aplicado a qualquer organizacao independente do ramo ou tamanho,
pois as variagdes podem ocorrer de acordo com o0s objetivos de cada empresa
(AMARAL et al., 2011). O PDCA pode ser utilizado na realizagcdo de toda e qualquer
atividade da organizacdo. Sendo ideal que todos da organizacgdo utilizem esta ferramenta
de gestdo no dia-a-dia de suas atividades (FERREIRA et al., 2012).

Segundo Oliveira et al. (2011), pode-se usar a classificacdo para os programas e
ferramentas da qualidade segundo sua utilizacdo pelas organizagGes que desejem
participar em trés grupos: os mais utilizados (diagrama de Ishikawa, programa 5S,
PDCA, brainstorming e grafico de Pareto), os medianamente utilizados (CEP, 5W1H,
check list, FMEA, histograma e benchmarking) e os menos utilizados (seis sigma,
servqual, QFD, setup rapido e poka yoke). Nesta pesquisa serdo utilizados bastante o

brainstorming, check list e 0 PDCA.

3.2.3 A tecnologia de pasteurizacdo pelo método alternativo

A producéo de queijo de coalho é feita utilizando leite sem pasteurizacdo. Dessa
maneira, em muitos casos, o leite ndo recebe o beneficiamento térmico que necessita o
que impde riscos quanto a contaminacdo. Dessa forma, muitas queijarias tém como
prética a utilizacdo do estdmago de animais como agente coagulante, comprometendo
ainda mais a qualidade deste queijo. A producdo do queijo de coalho de forma
artesanal, quase sempre ndo obedece a padrbes de Boas Praticas Agricolas (BPA) e
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), o que vem a comprometer a qualidade
microbiologica do produto, devido a auséncia de higiene tanto dos utensilios utilizados
como das pessoas responsaveis pela manipulacdo (ARAUJO et al., 2011).

Segundo o SENAR (2010), a pasteurizacdo do leite € um processo obrigatério na
fabricacdo do queijo. [Esse processo consiste no aquecimento do leite a uma

temperatura conveniente por um periodo determinado. O objetivo é destruir os micro-



organismos patogénicos que causam doengas no homem e os que sdo prejudiciais a
tecnologia de fabricacéo.

O processo de pasteurizacdo do leite foi ajustado hd muitos anos, de acordo com
0s parametros térmicos de algumas bactérias patogénicas mais resistentes, a
Mycobacterium tuberculosis, Coxiella burnetii e Listeria monocytogenes, desta forma,
os tratamentos térmicos garantem a satde do consumidor (ORDONEZ, 2005).

Entre os varios tipos de pasteurizacdo existentes, destacam-se a lenta e a rapida.
No lento, o leite é aquecido a 65°C por 30 minutos, ja no rapido, o leite é aquecido a 72-
75°C por breves 15-20 segundos (SENAR, 2010). Os dois séo equivalentes no poder de
destruicdo de micro-organismos. Tal comparagdo € possivel com base na cinética de
destrui¢cdo térmica dos patdogenos de maior resisténcia térmica do leite, o valor ‘z’ para
Mycobacterium tuberculosis, Coxiella burnetii e Listeria monocytogenes, que é de
aproximadamente 5°C (STUMBO, 1973). Para estes micro-organismos, cada vez que
uma temperatura inicial T° C é aumentada em 5°C (z), o tempo de destruicdo na
temperatura inicial é reduzido em dez vezes. Com base neste parametro cinético é
possivel estabelecer um método de pasteurizacdo alternativo, muito mais pratico do que
os dois processos tradicionais, que sera descrito posteriormente.

A pasteurizacdo rapida é feita em trocadores de calor tipo placa, de custo
altissimo, e inviavel economicamente para pequenas queijarias. Ja a pasteurizacao lenta
demanda muito tempo e trabalho, pois exige um controle de temperatura durante 30
minutos para cada batelada de pasteurizacdo. Esse tipo tratamento térmico, ndo sé
cumpre o que determina a lei, mas também garante a obtencdo de um produto seguro,
diminuindo a carga bacteriana indesejavel no queijo. A utilizacdo do método alternativo
de pasteurizacdo justifica-se pelo fato de ser eficiente e de baixo custo, constituindo
uma ferramenta para 0s pequenos produtores que tem o poder aquisitivo de compra
baixo, 0 que inviabiliza a compra de pasteurizador industrial devido ao seu preco
bastante elevado, e pelo método alternativo os custos seriam dentro do contexto
econdmico que se encontram.

Conhecendo-se 0 ‘z’ e o tempo de pasteurizagdo em uma temperatura conhecida,
pode-se calcular o tempo de pasteurizacdo numa temperatura diferente pela formula de
Stumbo (1973):

T
Fi=10,")"
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Onde:

F1= tempo de pasteurizagdo conhecido em uma temperatura T1

F2= tempo de pasteurizacdo em uma temperatura T2

T1=temperatura conhecida para pasteurizacdo do leite em um tempo F1

T2=temperatura para pasteurizacao do leite em um tempo F2

z = variagdo em n° de graus Celsius que modifica em 10 vezes o tempo de
destruicdo de micro-organismos. No caso dos patdgenos do leite, z = 5°C

O tempo de pasteurizacdo do leite a 65°C € de 30 minutos. Entdo na

temperatura de 70° C sera:

30 =10 L85 = 105°= 30 =10, logo, F7, = 3 minutos
F2o F2o

Ou seja, para uma temperatura de 70° C sdo necessarios apenas 3 minutos de
aquecimento para pasteurizacdo do leite, que pode ser verificado com o auxilio de um
termOmetro. Sabe-se que no tratamento térmico de alimentos é vantajoso usar
temperaturas mais altas e tempos de aquecimento bem menores, uma vez gque, aumentos
lineares de temperatura provocam redugdes exponenciais no tempo de destruicdo de
micro-organismos (STUMBO, 1973).

Quando se trabalha com leite pasteurizado a adi¢do do cloreto de calcio é feita
com o objetivo de repor a possivel perda do célcio no processo de pasteurizacdo e deve
ser adicionado ao leite na proporcdo de 4 ml de cloreto de calcio a 50% para 10 litros de

leite.

3.3 APRODUCAO DO QUEIIO

O queijo, como derivado tradicional do leite, devido as suas propriedades
organolépticas e nutritivas, tem grande aceitagdo no mercado, apresentando-se para
consumo com varias formas quanto ao tipo, sabor, cor, forma e aroma, a fim de
satisfazer todos os paladares dos seus consumidores (NOGUEIRA, 2006).

O leite, devido suas caracteristicas e riqueza de nutrientes, perecia facilmente e

transformava-se em coalho, 0 que levou os homens a adotar métodos para sua




conservacdo. Acidentalmente, um viajante ao tentar sorver o leite do seu cantil
fabricado com couro do estdbmago de carneiro parcialmente seco, o descobriu
coagulado, desprovido de soro, resultante da reacdo quimica entre o leite e o couro, e
isso serviu para o desenvolvimento de técnicas, adotadas até os dias de hoje, que
propicia meio pelo qual os elementos nutritivos do leite podem ser preservados e
transformados em alimento sélido (ALBUQUERQUE, 2009).

Seu sabor e consisténcia peculiar o colocam hoje entre os principais tipos de
queijos artesanais os quais representam 40% do volume total de queijos produzido no
Brasil sendo comprovadamente incorporados a cultura regional, mas que vem ganhando
espaco em outras regides do pais, (SEBRAE, 2008).

Tais caracteristicas, e fabricacdo a partir de diferentes tipos de leites e sob
diferentes processos de producao, ele desponta como um alimento rico em proteina de
alto valor biologico, além de conter alto teor de calcio, fosforo, zinco, iodo, selénio,
vitaminas e oligoelementos, sendo encontrado em todo o mundo mais de 1.000 tipos,
com variadas formas e sabores (LACTEA BRASIL, 2006).

Entre os diversos tipos de queijo encontra-se o de coalho, que por suas
caracteristicas apresenta grande aceitacdo comercial, e como consequéncia, quase que
totalmente consumido pela populagdo nordestina. Este fato tem garantido que a sua
producdo represente um meio de subsisténcia para varias familias, de forma direta ou
indireta, assumindo grande impacto na economia (DANTAS, 2012).

A origem do seu nome provem do processo de coagulacdo, observado pela
primeira vez, conforme conta a historia, decorrente da acdo de enzimas coagulantes
existentes no estbmago de animais herbivoros (ANDRADE, 2006).

Sendo obtido pela coagulacdo de leite por meio de coalho ou enzimas
apropriadas, complementadas ou ndo pela acdo de bactérias laticas selecionadas,
devendo ser comercializado com até 10 dias de fabricacdo, respeitando a
regulamentacdo propria para sua identidade e requisitos minimos de qualidade, que sdo
instituidos por meio da Instrucdo Normativa (IN) N° 30 de 26 de junho de 2001, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2001).

No entanto com o passar do tempo, diversas formas de conservacéo e fabricacéo
de queijo foram aparecendo, de acordo de como as demandas sociais iam crescendo e
com elas a necessidade de atender a todos os gostos, 0 que tem como resultado nos dias
atuais, em todo 0 mercado no mundo a existem de diversos tipos de queijos. (DANTAS,
2012).



Nogueira (2006) afirma que no decorrer dos tempos 0 processo de fabricacao de
queijo adquiriu novas formas, inclusive com a criagdo de férmulas especiais de
fabricacdo, algumas mantidas em segredo, e constatou que em tempos mais remotos,
algumas eram escondidas em mosteiros, a fim de preservar sua identidade.

O fluxograma abaixo utilizado por EMBRAPA (2012), para um maior
entendimento do processo de fabricagdo do queijo de coalho artesanal (Figura 2).

Figura 2 — Fluxograma do processo de fabricacao artesanal de queijo coalho
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Porém apesar de chegarmos ao século 21 com o Brasil sendo o sétimo maior
produtor de queijo do mundo, contando com cerca de mil fabricas, que respondem por
23% da producéo nacional de dois milhdes de toneladas por ano, o ponto fraco do setor
¢ 0 baixo consumo de queijos pelos brasileiros, de apenas 3,5 quilos por pessoa, contra
15 quilos nos Estados Unidos e 12 quilos na Argentina (DIAS, 2010; DANTAS, 2012).

A forca econbmica € a explicacdo para este baixo consumo esta diretamente
relacionada, pois como o queijo é um derivado do leite, com custo altissimo, ainda ndo
chega livremente a mesa dos brasileiros, e por ndo ser considerado um produto béasico
ou da cesta basica, mesmo que ele seja acrescentado ao cardapio, nos momentos de crise
ou dificuldade financeira, ele & uma das categorias a ser cortada da lista de compras
(SEBRAE, 2008; DANTAS, 2012). Mesmo assim conforme a ABIQ (2011) o pais

produziu 867 mil toneladas, onde aumentou a sua producdo em 9,4% em relacdo a 2010.

3.3.1 Queijo de coalho no Rio Grande do Norte

O queijo de coalho é um produto tipico da regido Nordeste, que esta presente em
seus pratos dia a dia, seja como complemento alimentar ou como iguaria, apresentando
um importante valor socioecondmico e cultural, cujas origens encontram suas raizes na
historia da pecuéria do semiarido, através da transmissao cultural que ocorre de pai para
filho, e este Ultimo mantém a tradi¢do, fazendo sua producgdo de forma artesanal, com
base nos conhecimentos praticos obtidos através de geracbes (DANTAS, 2012).

O fato dos pequenos produtores ndo disporem de tecnologias apropriadas, para a
producéo, a agricultura familiar enfatiza trés problemas que afetam sua producéo: a) a ma
qualidade do queijo de coalho pela falta de higiénico-sanitaria; b) o processo de producéao
compromete a qualidade e seguranca alimentar, diminuindo a potencial mercadolégico do
produto; e ¢) o Método para producéo do queijo ndo se encontra definido, o que leva a falta
de padronizago dos queijos vendidos (ARAUJO et., 2011).

Como sua forma de fabricacdo, na maioria das vezes, é artesanal, quando feito
por pessoas inexperientes tecnologicamente, favorece a contaminagdo por diversos
micro-organismos, comprometendo sua qualidade e a saude do consumidor (DANTAS,
2012).

A producéo do queijo de coalho é em larga escala e é bastante consumido nos
Estados do Ceara, Rio Grande do Norte, Pernambuco e Paraiba. Grande parte da

producdo tem origem na fabricacdo artesanal, produzido caseiramente, em pequenas



propriedades rurais ou da Agricultura de Familiar. Dessa forma, torna-se dificil a
quantificacdo em estatisticas oficiais, além do controle pelos 6rgdos fiscalizadores
(ARAUJO et al., 2011).

Ainda segundo EMBRAPA (2013), no Nordeste do Brasil, a maior parte da
producdo de queijo coalho artesanal é obtida em pequenas e médias queijarias, as quais
movimentam, mensalmente, algo em torno de 9 milhdes de reais (IBGE, 2006), o que
sinaliza ser essa atividade importante em termos social e econdmico na regiao.

Dantas (2012), relata que se levarmos em conta que o cenario nordestino néo
corresponde a realidade nacional, no que se refere & producéo do queijo de coalho, onde
a fabricacdo predominante é artesanal, esta estimativa pode esta além dos 40%, como
isso ndo é visto em estatisticas oficiais. Por este motivo torna-se dificil imaginarmos a
grandeza dessa atividade produtiva no campo econémico, social, cultural e de saude

publica.

3.3.2 Seguranca microbiologica do queijo

Entre os produtos derivados do leite, o queijo é considerado um meio frequente
de patdgenos de origem alimentar e, em especial, 0os queijos frescos artesanais por
serem, na maioria das vezes, elaborados a partir de leite cru e ndo sofrerem processo de
maturacdo. A contaminagdo microbiana desses produtos assume destacada relevancia
tanto para a industria, pelas perdas econémicas, como para a Saude Publica, pelo risco
de causar doencas transmitidas por alimentos (FEITOSA et al., 2003).

De acordo com Dantas (2012), mesmo com a proibicdo legal da Portaria n°® 146,
de 7 de margo de 1996 sobre o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, referente a
comercializa¢do de queijos elaborados a partir do leite cru sem os devidos cuidados de
higiene, em pequenas propriedades rurais ou em pequenas industrias que ndo adotam as
BPF o comércio tem sido realizado livremente em todo o Nordeste sem apresentar
padronizacdo da qualidade nem seguranca microbiolégica.

Os principais micro-organismos que relatam a contaminacdo do leite sdo as
bactérias, que podem ser divididos em dois grupos: 1) Microrganismos patogénicos:
podem causar doenca, infeccdo ou intoxicagdo a partir do consumo do leite cru ou de

derivados. 2) Microrganismos deteriorantes: causam alteracbes nos componentes do



leite, 0 que leva a reducdo da qualidade na industria e alteracGes no sabor (SILVA e
GROOTENBOER, 2008).

No geral o leite produzido no Brasil é obtido em condicdes higiénico/sanitarias
deficientes, prevalecendo altas contagens de microrganismos aerobios mesofilos,
psicrotroficos, coliformes e presenca de patdgenos diversos. Em algumas pesquisas a
qualidade microbioldgica ruim tem sido associada a alta incidéncia de patégenos.
Entretanto, quando se verifica uma melhoria da qualidade microbioldgica a incidéncia
de patogenos tende a diminuir (GUERRA; MCLAUCHLIN; BERNARDO, 2001).

Isso pode ser justificado principalmente devido & presenca natural de uma
microbiota com grande potencial inibitorio no leite. De acordo com Souza (2009),
provavelmente as Bactérias Acido Léticas (BAL), que estdo presentes no leite
naturalmente, sdo responsaveis por essa inibicdo. As BAL produzem diversos
compostos antimicrobianos, incluindo: &cidos, diacetil, peroxido de hidrogénio, dioxido
de carbono, alcool, aldeido e bacteriocina (SOUZA, 2009).

Fungos alteram alimentos ao produzirem enzimas que hidrolizam proteinas,
lipideos e carboidratos, dando origem a varios produtos através dessa degradacdo, ao
passo que promovem modificacdo na coloracdo, aparéncia desagradavel, perda de sabor
e também producédo de metabdlitos toxicos, conhecidos como microtoxinas, tornando-os
improprios para o consumidor (FRANCO e LANDGRAF, 2008). Os fungos
filamentosos (bolores) e leveduras viaveis presentes em numero elevado podem ser
indicios de deficiéncia nas condi¢Ges higiénicas de equipamentos, falhas no
processamento e/ou armazenamento, além de matéria prima excessivamente
contaminada (LOURENCO e SOUSA, 2005).

De acordo com Duarte et al. (2005), contagens elevadas de micro-organismos do
grupo coliformes sdo frequente observadas nos queijos de coalho, sugerindo que o0s
mesmos foram produzidos em condicGes de higiene insatisfatoria, indicando altos niveis
de contaminacédo fecal, normalmente decorrente da qualidade da matéria-prima ou do
processamento. Os altos indices de Staphylococcus aureus estdo relacionados com a
forma de elaboracdo do queijo que quase sempre € elaborado de forma artesanal e
normalmente a partir de leite cru, sem os devidos cuidados de higiene, ou em pequenas
industrias que ndo adotam BPF (BORGES et al., 2003).

Normalmente, dentre os microrganismos encontrados no queijo de coalho, em
funcdo da auséncia de BPF, destaca-se coliformes totais e termotolerantes, Escherichia

coli, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus (SANTANA et al., 2008).



De acordo com Sousa et al., (2014), , Em 85% dos casos, o leite utilizado na
elaboracdo deste queijo ndo é pasteurizado (Nassu et al., 2001), o que representa um
risco em potencial para o consumidor devido a possibilidade de veiculacdo de micro-
organismos patogénicos, como a Salmonella sp. e o Staphylococcus aureus, e micro-
organismos do grupo coliforme. Outro fator agravante é o fato de o queijo coalho ser, na
maioria das vezes, consumido cru, ou seja, sem nenhum tratamento quimico ou térmico
(DUARTE et al., 2005).

Ainda de acordo com Sousa et al. 2014, atualmente, em funcdo do grande
consumo, j& existe uma legislacdo nacional especifica, por meio do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos, o qual estabelece os padrées de
identidade e os requisitos minimos de qualidade que o queijo coalho deve cumprir para
ser destinado ao consumo humano.

A Resolucdo da Diretoria Colegiada n® 12 (RDC 12/ ANVISA) estabelece os
padrGes microbiol6gicos para alimentos. Esta legislagdo preconiza limites para
Coliformes 45°C, Estafilococos coagulase positiva, além da auséncia de Salmonella sp e
Listeria monocytogenes em 25 gramas de queijo de coalho (DANTAS, 2012).

Dessa forma é de suma importancia a investigacao do perfil microbiol6gico do
queijo de coalho através da pesquisa de micro-organismos indicadores de qualidade,
como bolores e leveduras, os coliformes totais, termotolerantes, Staphylococcus aureus
e Salmonella, uma vez que, eles estdo relacionados ao processo de deterioracdo do
alimento, causando a depreciacdo das caracteristicas organolépticas do alimento, além
de apresentarem potencial patogénico, os quais estdo ligados a doencas gastroentéricas
(FRANCO e LANDGRAF, 2008).

3.3.3 Aspectos fisico-quimicos do queijo de coalho

No Nordeste a maior parte da fabricacdo é artesanal. A forma original de
producdo pressupde a utilizacdo de leite de vaca cru, coalho industrializado e sal, sem
adicdo de fermentos. Seu processo de fabricacdo possibilita que seja cozido, assado ou
frito sem derreter (SEBRAE 2008).

E classificado como queijo de média a alta umidade e apresenta teor de gordura
no extrato seco entre 35% e 60% conforme Instrucdo Normativa (IN) N° 30 de 26 de
junho de 2001, do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Tem

consisténcia semidura, elastica, textura compacta (sem olhaduras) ou aberta com



olhaduras mecanicas, cor branca amarelada uniforme, sabor brando, ligeiramente acido
e salgado, odor ligeiramente acido de coalhada fresca e casca fina, ndo muito bem
definida de acordo com a Instrucdo Normativa (IN) N° 30 de 26 de junho de 2001, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

O Potencial hidrogénionico (pH) outro fator menor valor de pH nos queijos
feitos com leite cru justifica-se, possivelmente, pela producéo de &cido latico produzido
por bactérias laticas, que certamente estdo em maior niumero no leite cru. Na fabricacao
de queijos com leite pasteurizado, repde-se as bactérias laticas destruidas na
pasteurizacdo por Fermento Latico Selecionado (FLS) (FURTADO, 1991).

Ao passo que a variagdo na acidez pode ser explicada, possivelmente, pela
presenca de um maior numero de bactérias laticas no leite cru (FURTADO, 1991). De
acordo com Sousa (2013), o conhecimento dos indices de acidez titulavel, em queijos, €
indispensavel na pratica industrial para avaliacdo da qualidade do derivado. A acidez
em nivel elevado indica presenca de micro-organismos deterioradores e é causada,
dentre outros fatores, pela inadequada conservacao e/ou higiene inapropriada na matéria
prima e derivados.

E, queijos produzidos com leite pasteurizado verifica-se um aumento da
umidade porque a pasteurizac¢do do leite provoca uma associagdo da B-lactoglobulina do
soro com a fracdo k-caseina que tem maior afinidade por agua (VEISSEYRE, 1988).

De acordo com Gomes et. al (2013), os alimentos podem ser classificados em
funcdo do pH: para alimentos pouco acidos (pH > 4,5), os acidos (pH 4 a 4,5) e os
muitos &cidos (pH < 4,0) (GAVA, 2009). O queijo tem um pH alto o que proporciona

condicdes faceis para as bactérias.

3.4 AS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs) podem ser classificadas como
intoxicacdo e infeccdo. A primeira ocorre quando a doenca é causada pela ingestdo de
toxinas pré-formadas no alimento pelo patégeno. Ao passo que a segunda caracteriza-se
pela ingestdo do alimento com micro-organismos, que alcangam o trato gastrintestinal e
colonizam o intestino, ocasionando os sintomas (MONTEIRO; PIRES; ARAUJO,
2011).

A partir da revolucdo industrial e o desenvolvimento socioeconémico mundial,

comegaram a emergir as DTAS e 0s envenenamentos de origem alimentar passaram a



ser inevitaveis, conforme afirma Bastos (2008), e acrescenta dizendo envenenamento de
origem alimentar sdo todas as enfermidades derivadas da ingestdo de alimentos
improprios para o consumo, em decorréncia da presenca de microrganismos e/ou
produtos metabolicos.

A ocorréncia de DTAs acontece, fundamentalmente, devido a falta de higiene, a
técnica utilizada na produgdo do alimento, a conservacdo e a vida de prateleira do
alimento (BASTOS, 2008). Essas exigéncias ndo foram feitas nessa década de acordo
com Ortega e Borges (2012) que relata a criacao, em 1963, de um Programa “O Codex
Alimentarius” que ¢ um Programa conjunto entre a Organizagdo das Nagdes Unidas
para Alimentacdo e Agricultura (FAO) e da Organizacdo Mundial da Saide (OMS),
para elaborar e coordenar normas alimentares no plano internacional. As propostas
centrais do Codex estdo citadas no artigo primeiro de seu Estatuto: proteger a saude dos
consumidores e assegurar praticas equitativas no comércio internacional de alimentos.

As DTAs estdo correlacionadas a ingestdo de alimentos contaminados com
micro-organismos patogénicos, perigos quimicos ou fisicos (SILVA JR., 2008). Por
ano, alimentos inadequados para o consumo causam DTAs em pelo menos um terco da
populagéo do mundo.

As DTAs sdo uma ameaca consideravel para a salude da sociedade e para a
economia de familias e paises. O seu controle exige esforco concentrado pelos
governos, pela inddstria de alimentos e pelos consumidores (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2002). Silva Jr. (2008), ressalta que as DTAs sdo ocorréncias
clinicas relacionadas a ingestdo de alimentos que possam estar contaminados com

perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos.
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CAPITULO 1 — GESTAO DAS BOAS PRATICAS DE FABR:lCA(;Ao DO
QUEIJO DE COALHO EM QUEIJARIAS ARTESANAIS DE SAO RAFAEL -
RN

1 INTRODUCAO

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) representam uma alternativa tecnologica
de facil aplicacdo e baixo custo em estabelecimentos alimenticios. Essa ferramenta traz
beneficios para os produtores rurais de diversas formas, principalmente melhorando a
qualidade dos alimentos, evitando que estes veiculem perigos de natureza fisica,
quimica e bioldgica (BASTOS, 2008).

As industrias de laticinios devem produzir alimentos utilizando técnicas de
processamento que assegurem sua qualidade, ou seja, seguindo o0s critérios
estabelecidos pelas legislagdes vigentes (FURTADO, 2011). De acordo com Germano e
Germano (2008), o controle higiénico e sanitario dos alimentos é fundamental para
prevenir as doencas veiculadas por alimentos, sendo um fator de desenvolvimento da
sociedade, pois os alimentos de origem animal podem representar um risco para a satde
publica devido as suas propriedades como valor alto de proteinas e elevada atividade
agua que contribuem para uma rapida deterioracdo e o desenvolvimento de patgenos.
Isto porque durante o processamento e a manipulacdo, os alimentos podem ser
contaminados por uma grande variedade de micro-organismos (FORSYTHE, 2013).

A pasteurizacdo do leite traz diversos beneficios: queijos de boa qualidade,
uniformes, com pouca possibilidade de defeitos, 6timo sabor e seguranca a quem 0s
consomem Tronco (1996), alem de eliminar os patdgenos que fazem mal as pessoas.

Para verificacdo das BPF e qualidade do produto utiliza-se frequentemente o
check list da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA. VEIROS et al. (2009), afirmam que a lista de avaliacdo de BPF
representa uma ferramenta Gtil para o controle de processos, pois auxilia no controle de
qualidade da producéo de alimentos e pode melhorar a qualidade higiénico-sanitaria do
produto elaborado.

O queijo de coalho é um nobre derivado do leite feito tradicionalmente com leite
cru (FEITOSA et al., 2003). As legislagOes vigentes exigem a pasteurizagdo do leite
para queijos consumidos até dois meses apoOs fabricagdo. Esta pasteurizagdo

basicamente pode realizada por dois métodos: o lento e o rapido (BRASIL, 1997).



A Instrugdo Normativa N° 30 de 26 de junho de 2001, do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento - MAPA define 0 queijo e estabelece os seus
requisitos de qualidade. Sendo o queijo, o produto obtido pela coagulacdo de leite por
meio da adi¢ao de coalho ou enzimas apropriadas, complementadas ou ndo pela a¢éo de
bactérias laticas selecionadas, devendo ser comercializado com até 10 dias de fabricacao
(BRASIL, 2001).

Entretanto, mesmo existindo uma regulamentacdo, a producdo de queijo
informal ainda é alta (SEBRAE, 2008). Nesse contexto, o presente capitulo teve como
objetivos verificar o grau de atendimento das Boas Préticas de Fabricacdo, na produgdo
artesanal de queijo coalho em Séo Rafael - RN; fornecer material didatico de apoio para
capacitar os produtores/manipuladores e; capacitar os produtores sobre Gestdo e Boas
praticas de Fabricacdo e pasteurizacao do leite pelo método alternativo para obtencédo de

um produto de qualidade.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 LOCAL DE EXECUCAO

A pesquisa foi composta por visitas em 7 (sete) queijarias artesanais, sendo 2
(duas) em Sdo Rafael e 5 (cinco) no assentamento Serra Branca Il que também ¢é
municipio do mesmo. Trata-se de uma pesquisa de campo, descritiva de abordagem
quantitativa, que ocorreu de abril de 2014 a maio de 2015. A escolha da cidade e do
assentamento foi decorrente da necessidade de fomentar os produtos derivados do leite

oriundos da agricultura familiar na regido.

2.2 IDENTIFICACAO E CARACTERIZACAO DA POPULACAO

Sdo Rafael é constituia de 10 (dez) queijarias (populacdo) que produzem o
queijo de coalho artesanal, no entanto apenas 7 (sete) produtores (amostra) aceitaram
participar desta pesquisa. Entdo a pesquisa foi formada por estes produtores, e 0s
mesmos tinham que ter com idade igual ou superior a 18 (dezoito) anos, ndo importando
0 sexo e que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(APENDICE A).



2.3 SUBMISSAO AO COMITE DE ETICA

Este projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade do Estado do Rio Grande do Norte — CEP-UERN, em atendimento a
Resolugdo 196-96 do Conselho Nacional de Saude. Aprovado com nimero de parecer
563.599 ; com data de relatoria de 21 de marco de 2014.

2.4 VERIFICACAO DO GRAU DE ATENDIMENTO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO, DA PRODUCAO ARTESANAL DE QUEIJO COALHO

Foi realizado um diagndstico inicial para verificar o grau de atendimento das
queijarias as BPF de alimentos. Essa metodologia foi utilizada também por
Zimmermann (2009) para tanto, foi utilizada a Lista de Verificacdo das BPF em
Estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos por meio da Resolucdo
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 - ANVISA, conhecida também como check list
conforme consta no Anexo - B. Esta lista de verificacdo é dividida nos seguintes grupos:
Edificaces e instalacbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, Manipuladores,
Producéo e Transporte do Alimento e Documentacdo. Cada item recebeu uma avaliacao
—“Sim”, “Nao” ou “Nao se aplica”. Os itens avaliados como “Nao se aplica” nao foram

NA

computados no total de itens avaliados. Para cada item avaliado como ‘“N&do” foram
descritas as respectivas ndo-conformidades, ou seja, 0 que esta errado ou inadequado.

A situacdo das BPF nas queijarias foi classificada segundo os critérios
estabelecidos pela Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 - ANVISA, por
intermédio a observacdo, conforme segue:

- GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens (OTIMO)

- GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens (BOM)

- GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens (REGULAR)

2.5 ELABORACAO DO MATERIAL DIDATICO PARA CAPACITACAO

Depois de realizar o diagnostico de BPF e verificar as principais nao
conformidades, e também constatada a falta de capacitagdo dos produtores, bem como a
ndo realizagdo da pasteurizacdo do leite, falhas de extrema importancia para a qualidade
do queijo de coalho. Foi planejada uma etapa de capacitacdo para produtores e

manipuladores das queijarias participantes do estudo. No qual foi escolhido um material



didatico de apoio a ser utilizado, o0 mesmo deveria atender as BPF, comtemplar as
etapas da ordenha higiénica e por fim dar uma nocéo de Gestdo a todos. A apostila foi
verificada por uma esquipe multidisciplinar formada por um Engenheiro agrénomo, um
quimico e uma administradora.

Devido a relevancia, para melhoria da qualidade do queijo de coalho produzido,
foi realizada também a pasteurizacdo do leite pelo método alternativo na prética, para

melhor compreenséo e assimilacao de todos os produtores e manipuladores.

2.6 CAPACITACAO AOS PRODUTORES

Depois de confeccionada a apostila, foi marcada a capacitacdo em um dia
comum a todos os participantes e 0s mesmos poderiam convidar mais pessoas que
quisessem aprender sobre os temas propostos: BPF, Ordenha higiénica, e Planejamento
e Gestdo na Agricultura Familiar e também a pasteurizacdo do leite pelo método
alternativo feito na préatica apds a capacitacgéo.

A capacitacdo foi realizada conforme o plano de capacitacdo seguindo o ciclo
PDCA:

1- PLAN (Planejamento) Tema - Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Ordenha
higiénica e Planejamento e Gestdo na Agricultura Familiar, Método Alternativo de
Pasteurizacdo do leite. Carga horaria - 4 horas, com intervalos de 15 minutos. Objetivos
- Capacitar e motivar os manipuladores/produtores de queijo sobre BPF, Gestdo e
Pasteurizacdo do leite.

2- DO (Execucdo) Nome da instrutora - Tarciara Magley da Fonseca Pereira.
Procedimentos - Exposicao dialogada, entrega de apostila de apoio.

3- CHECK (Verificagdo) Avaliacdo - Como forma de metodologia bem simples,
foram feitos questionamentos do dia a dia sobre manipulacdo de alimentos, preparo,
lavagem das maos como eram realizadas por essas pessoas. Foram feitas questdes orais
na hora da capacitacéo.

4- ACT (Acdo) Melhorias - Foi discutido melhorias para as queijarias através
dos dados questionados.

Realizacdo na pratica da pasteurizagdo do leite pelo método alternativo
demonstrando assim a importancia da mesma para o produto queijo de coalho e para as
melhorias da qualidade microbioldgica dos mesmos. A metodologia anteriormente

citada na revisao da literatura pelo método alternativo, onde aquecemos o leite a 70°C



por 3 minutos e resfriamos com agua bastante fria ate deixa-lo em uma temperatura de

35° C para a producdo do queijo, utilizamos a férmula de Stumbo, (1973) abaixo:

- T -T )/Z
E, =107,

F
30 =10 L% =10%= 30 =10, logo,
F2o F2o

F.o = 3 minutos

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 GRAU DE ATENDIMENTO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NA

PRODUCAO ARTESANAL DE QUEIJO COALHO.

O grafico 1 abaixo corresponde ao grau de atendimento inicial correspondente as

queijarias artesanais.

Gréfico 1 — Grau de atendimento inicial correspondente as queijarias artesanais de

Sdo Rafael - RN
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3.1.1 Edificacdes e instalagdes

No item edificacOes e instalacdes a media das 07 (sete) queijarias foi de 16 % de
conformidades encontradas dos 79 itens analisados. Em nenhuma das queijarias 0s
prédios e instalagdes estdo aptos a impedir a entrada ou abrigar insetos, ratos e pragas
que contaminam o ambiente. Segundo a legislacdo, deve ser aplicado um programa que
tenha acéo eficaz e continua de combate as pragas, os estabelecimentos e areas ao redor
deverdo ter inspegdes a cada periodo, que possa minimizar a0 maximo o perigo de
contaminacdo (BRASIL, 2002; 1997).

Figura 3 — Edificaces e instalagdes

Fonte: Dados da Pesquisa

Mota et al. (2013) em sua pesquisa sobre verificagdo dos POP’s e BPF’s em
panificadoras das cidades de Crato e Juazeiro do Norte - CE, na qual foram encontradas
como principais falhas: pisos danificados, tetos com rachaduras, infiltracbes e sem
acabamento liso, paredes também com rachaduras, infiltragdes e sem existéncia de
angulos abaulados, janelas sem protecédo contra insetos e outros vetores, com falhas no
revestimento e algumas inclusive sujas, e portanto inadequados para o bom
funcionamento dos estabelecimentos, corroborando com o observado em 06 (seis)
queijarias analisadas, onde apenas a queijaria 2 (dois) encontrava-se em conformidade.

Os dados encontrados nessa pesquisa sdo aproximados aos de Rodrigues et al
(2012), em seu estudo realizado em restaurante do Sudeste do Brasil, também
observaram mas condi¢des dos edificios, instalagdes, equipamentos, utensilios e

moveis. Em relacdo as instalacBes sanitarias e vestiarios para os manipuladores de



alimentos nenhuma unidade apresentava banheiro exclusivo para os manipuladores.
Além disso, os banheiros eram desorganizados e em mau estado de conservagdo, sem
lixeiras com acionamento ndo manual e sem produtos destinados a higiene pessoal,
como relatado também por Sousa (2013), em seu trabalho sobre qualidade e seguranca

alimentar em unidades municipais de educacdo infantil em Mossoro.

3.1.2 Equipamentos, moveis e utensilios

No item equipamentos, moveis e utensilios a média das queijarias neste foi de 32
% de conformidades dos 21 itens analisados, pois 0s equipamentos, moveis e utensilios
ndo permitem um acesso simples e ndo ha higienizacdo adequada, encontra-se em
inadequado estado de conservacdo e funcionamento, pois as mesmas funcionam em
local ndo adequado em contato com animais domeésticos, ainda so utilizadas prensas de
madeira que permite facil acesso a micro-organismos. Sua higienizacdo ndo € realizada
pelos manipuladores de forma correta pelos manipuladores, pois 0s mesmos nunca

tiveram treinamento especifico sobre manipulacdo de alimentos.

Figura 4 — Equipamentos, méveis e utensilios

Fonte: Dados da Pesquisa

Todos o0s equipamentos e utensilios nas areas de manipulacdo de alimentos, que
possam entrar em contato com estes, devem ser de materiais que nao sejam toxicos, ndo
tenham odor nem sabor, ndo podem ser absorventes e tem que ser resistentes a corrosao

e tem que ser de material préprio para de resistir a rotina de repetidas processos de



limpeza e desinfecgdo. As superficies deverdo ser lisas e estar em perfeitas condi¢Ges
para que ndo possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam meios de
contaminacéo.

As 07 (sete) queijarias ainda utilizam prensas de madeira segundo a legislacédo
BRASIL, (1997), deve ser evitado o uso de madeira e outros materiais que ndo se possa
limpar e desinfetar adequadamente, a menos que néo tenha certeza de seu emprego nao
sera uma fonte de contaminacdo. Os equipamentos fixos deverdo ser colocados de tal
forma que seja facil o acesso e limpeza perfeita, além do que deverdo ser usados apenas

para os fins sugeridos pelo formato que apresentam.

3.1.3 Manipuladores

No item manipuladores a média das queijarias foi de 21% de itens conformes
dos 14 itens analisados, pois ndo séo realizados exames clinicos e laboratoriais com 0s
devidos registros, que garante o estado de saude dos manipuladores. Estes nunca
receberam instrucbes adequadas sobre manipulacdo de alimentos. Além disso,
verificou-se também que nas queijarias alguns manipuladores utilizavam adornos, como
relogio, pulseira e brincos, durante o trabalho. A lavagem correta e periddica das maos
também ndo era realizada de forma correta, como preconiza a legislacdo (BRASIL,

1996). Apenas na queijaria Q2, os manipuladores eram uniformizados corretamente.

Figura 5 — Manipuladores

Fonte: Dados da Pesquisa



Na pesquisa de Gomes (2011), sobre os aspectos higiénico-sanitarios no
processo produtivo dos alimentos em escolas publicas do Estado de Goiés, Brasil, O
item higiene pessoal foi o que apresentou menor nivel de conformidade, 0 que sugere
que as capacitacdes em BPF ndo foram suficientes para sedimentar um conhecimento
capaz de influenciar a pratica correta do manipulador. Sdo recomendados estudos que
relacionem atividades formativas e mudancas de atitude e comportamento no local de
trabalho este fato fora observado em comum acordo nesta pesquisa.

O néo uso de uniformes adequados e equipamentos de protecdo individual (EPI),
além de hébitos higiénicos incorretos, foram os principais responsaveis pelo baixo
percentual de conformidades no aspecto manipuladores para estes Gltimos. A falta de
exames regulares dos manipuladores bem como as condi¢cdes inadequadas de
manipulacdo de alimentos também foi observada em Mota et al., (2013), em sua
pesquisa sobre Verificagdo dos POP’se BPF’s em panificadoras das cidades de Crato e
Juazeiro do Norte—CE. Este item € 0 mais importante nesta pesquisa, pois uma correta

manipulacdo de alimentos evitaria varios riscos a satde do consumidor.

3.1.4 Producao e transporte do alimento

Producdo e transporte neste item a média das queijarias foi de 9 % de
conformidades nas queijarias, dos 32 itens analisados. Em nenhuma das sete queijarias
nunca foram feitas analises microbioldgicas ou fisico-quimicas do alimento produzido
nem sequer das matérias-primas para se verificar a qualidade do produto. Os produtos
sdo armazenados em local adequado apenas nas queijarias Q1 e Q2, nas outras
queijarias sdo armazenados juntamente com outros produtos na geladeira comum ao
estabelecimento da residéncia dos produtores. Corroborando com Araudjo et al. (2011)
em sua pesquisa sobre adocdo de tecnologia para melhoria do processo de producéo de
queijo de coalho artesanal de agricultores familiares dos estados do Ceard, Piaui e Rio
Grande do Norte, outros fatores relevantes para a contaminacdo sdo o transporte, que é
realizado em bicicletas, motocicletas, carrogas e pequenos caminh@es junto a animais,
racdes, adubos, entre outros produtos, sem nenhum tipo de protecdo. E no comércio, onde 0
queijo € manipulado por varias pessoas sejam empregados dos estabelecimentos comerciais
ou consumidores, que o fazem sem nenhum tipo de protecdo, ficando amostra em balcdes,
prateleiras e mesas, sujeitos a contaminacdo do ambiente, introduzindo assim, outras fonte

de contaminacéo.



Figura 6 — Producéo e transporte do alimento

Fonte: Dados da Pesquisa

Conforme a legislacdo as matérias primas e os produtos elaborados deverao ser
armazenados e transportados de tal forma que evite a contaminacéo e a reproducdo de
micro-organismos e protejam contra a alteracdo do produto e ndo causem danos as
embalagens. No armazenamento tem que serem feitas inspec¢des dos produtos acabados
a cada periodo objetivando que s6 sejam vendidos produtos em bom estado e seguro
para 0 consumo humano e que sejam atendidas as exigéncias para 0s produtos

elaborados quando as mesmas existirem (BRASIL, 1997).

3.1.5 Documentacao

No item documentacdo as 07 (sete) queijarias neste requisito consta de 0% de
conformidades, dos 18 itens analisados, pois ndo consta um Manual de Boas Préaticas de
Fabricacdo, este documento consta todos os processos realizados pelo estabelecimento,
e deve possuir 0s requisitos sanitarios dos edificios, a manutencédo e higienizacdo das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e salde dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002). A
existéncia desse documento nas queijarias pode ser uma garantia de que as BPF estdo
sendo executadas pela propriedade, ja que ele deve conter as atividades realizadas pela

queijaria para garantir a producéo de queijos de qualidade.



No entanto, os resultados encontrados no presente estudo podem estar
relacionados as dificuldades encontradas por estes produtores, como a falta de
conhecimento tecnologico e de gestdo e também atrelado a isso a falta de treinamentos
especificos para realizacdo de atividades administrativas, uma vez que nenhuma das
queijarias consta de pessoas capacitadas na area de gestao.

Fato observado também por Rodrigues et al. (2012) onde na secdo sobre
documentacao e registros operacionais, foi observado 100% de ndo conformidades e
resultado aproximados também foi encontrado por Sousa (2013). Esse item é de suma
importancia para comprovacao da adogao das Boas Préticas de Fabricacao.

A tabela 1 apresenta a classificacdo das queijarias artesanais de acordo com o

atendimento das Boas Préticas de Fabricacéo.

Tabela 1 — Classificacdo das queijarias artesanais de Sdo Rafael — RN de acordo
com a aplicacdo da RDC 275/2002 da ANVISA

GRAU
DE INSTRUCAO %
QUEIJARIAS DOS LOCAL ITENS CLASSIFICAGAO
PRODUTORES CONFORMES
FAMILIARES

Q1 2° grau completo Zona urbana <20% Grupo 3
Q2 2° grau completo  Zona urbana <50% Grupo 3
Q3 2° grau completo Zona rural <20% Grupo 3
Q4 1° grau incompleto  Zona rural <20% Grupo 3
Q5 1° grau incompleto  Zona rural <20% Grupo 3
Q6 1° grau incompleto  Zona rural <20% Grupo 3
Q7 1° grau incompleto  Zona rural <20% Grupo 3

Fonte: Dados da Pesquisa

Apo0s a coleta dos dados, as queijarias receberam uma classificagcdo de acordo
com a RDC 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA, baseada na Portaria n°® 368, de
04 de setembro de 1997 do MAPA, a classificagcdo poderia ser a seguinte: grupo 1 entre
76 a 100% de atendimento dos itens, grupo 2 entre 51 a 75% de atendimento dos itens e



grupo 3 entre 0 a 51% de atendimento dos itens. Foi constatado que as queijarias
avaliadas foram classificadas no Grupo 3, pois ficaram abaixo de 50% de atendimento
dos itens, considerado o de menor qualidade higiénico-sanitaria de acordo com o
programa de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo — BPF (BRASIL, 2002;1997).
Devides (2014), relata que toda organizagdo produtora de alimentos deve
obedecer as exigéncias e padrbes preconizados na legislacdo, baseados nas Boas

Préaticas de Fabricacéo.

3.2 MATERIAL DIDATICO PARA CAPACITACAO

Foi elaborada e distribuida uma apostila com a juncdo de trés cartilhas abaixo
selecionadas:
1. Foi utilizada a cartilha sobre BPF para servicos de alimentacdo Resolucdo-RDC
ANVISA n° 216/04 onde atendeu corretamente a proposta que queriamos fazer,
composta por 44 péaginas de facil compreensdo e totalmente ilustrada, de facil

entendimento e utilizacdo onde consta de 16 capitulos:

Figura 7 — Cartilha BPF

A

Fonte: ANVISA, (2004)

e Capitulo 1 O que sdo Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)?
e Capitulo 2 Do que trata a Resolu¢do-RDC ANVISA n° 216/04?

e Capitulo 3 O que é contaminagédo?



e Capitulo 4 O que sdo microbios?

e Capitulo 5 Quando os microbios se multiplicam nos alimentos?

e Capitulo 6 Como deve ser o local de trabalho?

e Capitulo 7 Que cuidados devem ser tomados com a 4gua?

e Capitulo 8 O que fazer com o lixo?

e Capitulo 9 Quem ¢é o manipulador de alimentos?

e Capitulo 10 Vocé lava as maos corretamente?

e Capitulo 11 Quais cuidados devem ter os ingredientes usados no preparo dos
alimentos?

e Capitulo 12 Como preparar os alimentos com higiene?

e Capitulo 13 Como transportar o alimento preparado?

e Capitulo 14 A comida esta pronta! Como devemos servi-la?

e Capitulo 15 O que sdo Manual de Boas Praticas e POP?

e Capitulo 16 Qual o papel da superviséo?

Foi utilizada a cartilha sobre Ordenha higiénica da EMPARN/2006 onde atendeu
corretamente a proposta que queriamos fazer, composta por 13 péaginas de facil
compreensdo e totalmente ilustrada, de facil entendimento e utilizacdo onde consta

de 07 capitulos:

Figura 8 — Cartilha BPA — Ordenha higiénica
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Fonte: EMPARN, (2006)



e Capitulo 1 Introducéo

e Capitulo 2 Capacitagdo do ordenhador
e Capitulo 3 Qualidade da agua

e Capitulo 4 Local da ordenha

e Capitulo 5 Manejo da vaca/cabra seca
e Capitulo 6 Manejo sanitéario

e Capitulo 7 Os dez passos da ordenha higiénica

Foi utilizada a cartilha sobre Planejamento e Gestdo na Agricultura Familiar da
EMPARN/2010, onde atendeu corretamente a proposta que queriamos fazer,
composta por 26 paginas de facil compreensdo e totalmente ilustrada, de facil

entendimento e utilizacdo onde consta de 03 capitulos:

Figura 9 — Cartilha Planejamento e Gestdo na Agricultura Familiar
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Fonte: EMPARN, (2010)

e Capitulo 1 A nova realidade da agropecuéria no mundo
o Como posso me tornar um empreendedor rural?
e Capitulo 2 Entendendo os fatores que afetam um empreendimento Rural -fatores
internos (da porteira para dentro)

e Capitulo 3 Como me torno um empreendedor rural de sucesso?



e Planilhas: I — Planejamento, Il- Organizacdo, 1l - Direcdo, IV - Controle

A cartilha que foi distribuida serviu como base durante o treinamento e a
capacitacdo. Para a pasteurizacdo do leite ndo foi utilizada material didatico, pois foi

feita uma demonstracgéo pratica.

3.3 CAPACITACAO AOS PRODUTORES

Depois de distribuida a apostila, foi realizada a capacitacdo sobre os temas
propostos: BPF, Ordenha higiénica, e Planejamento e Gestdo na Agricultura Familiar e
pasteurizacdo do leite pelo método alternativo na pratica. Abaixo segue o grafico onde

demostra a quantidade de queijarias que participaram da capacitacao.

Gréfico 2 — Participantes da Capacitacéo
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Fonte: Dados da Pesquisa

Com o objetivo de garantir o bom entendimento por parte dos colaboradores,
considerando os diferentes graus de escolaridade, foi empregada uma linguagem
adequada e foram citados exemplos praticos vivenciados no dia-a-dia do trabalho nas



queijarias. Durante a capacitagdo os colaboradores foram estimulados a participar,
respondendo a questdes e citando exemplos relacionados as suas atividades.
Participaram da capacitacdo 70% dos produtores/manipuladores, ou seja, das 07
(sete) queijarias pesquisadas 05 (cinco) produtores fizeram parte, e também foram a
capacitacdo mais 04 (quatro) produtores que ndo participaram da pesquisa, 0S que ndo
puderam participar receberam a apostila. E relevante ressaltar que cursos de capacitagio
sdo fundamentais para divulgacdo de informacGes e para 0 estimulo a participacao e

compreensdo dos conceitos transmitidos.

Figura 10 — Distribuicdo das apostilas na ordenha e na capacitacéo

Fonte: Dados da Pesquisa

Infelizmente, a capacitacdo ndo garante que o manipulador mude sua rotina
quando estiver trabalhando. No entanto, é relevante que o manipulador tenha absoluta
nogdo do risco, e se conscientize da importancia e dos agravantes ocasionados pelas
suas atividades (DEVIDES, 2014). Espera-se a colaboracdo para pratica dos
conhecimentos adquiridos e que eles divulguem aos seus familiares, vizinho etc. as

informagdes divulgadas.



Figura 11 — Pasteurizacao do leite pelo metodo alternativo

Fonte: Dados da pesquisa

O Ciclo PDCA, segundo Montel (2014), como ferramenta de gestdo, mostrou-se
bastante satisfatorio nos seguintes quesitos: visibilidade de informacdes, renovacao de
rotinas, maximo proveito dos recursos humanos e economia dos custos do orgcamento
para os produtores/manipuladores de alimentos. Abaixo segue novamente o ciclo PDCA
com o que foi feito neste capitulo:

PLAN - Planejamento: Elaborado o planejamento de atividades e materiais
didaticos de apoio com objetivando a conscientizacdo dos manipuladores sobre BPF,
gestdo, ordenha higiénica e pasteurizacdo do leite.

DO — Execucdo: Depois de realizadas as analises da qualidade do queijo,
realizou-se a capacitacdo, processo de fundamental importancia: a ocorréncia de
treinamento e capacitacdo de produtores/manipuladores de queijo de coalho.

CHECK - Verificacdo: Realizado a¢cdes de acompanhamento e de analise do
projeto, através de check list, coleta de amostras do produto queijo de coalho e
realizacdo de andlises da qualidade do queijo das queijarias para medi¢do dos resultados
obtidos visando conduzir as atividades com a temética BPF de forma estabelecida pelo
planejamento do projeto, onde foram efetivadas tais atividades.

ACT — Acdo: Realizado a capacitacdo dos produtores/manipuladores das
queijarias. Através de rodas de conversa foram discutidos temas como descarte dos
residuos, BPF, Gestdo e ordenha higiénica, foi feita a pasteurizacéo do leite pelo método
alternativo, explicando as melhorias para a qualidade microbioldgica que esta técnica

pode dar ao queijo de coalho.



CONSIDERACOES FINAIS

Constatou-se que os estabelecimentos encontram-se fora dos padrdes em relagéo
as condi¢Oes higiénico-sanitérias, pois apresentaram altos indices de ndo conformidades
se classificando no grupo 03 da RDC 275 de 2002, onde ndo atenderam nem ao menos
50% dos itens de conformidades, esta classificacdo € a de menor adequacdo para as
queijarias. Sugere-se que 0s pequenos produtores pelo menos uma vez por ano invistam
mais em capacita¢cBes para isso sugere-se que procurem Orgdos como SEBRAE e
SENAR, pois fornecem prestacdo de servicos gratuitos nesta area e especializados para
a implantacdo da documentacdo na unidade, com isso evitaria riscos de contaminacgdes
alimentares e melhoria a qualidade do produto. A capacitacdo dos manipuladores e a
utilizacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo e pasteurizacdo do leite, sdo etapas

relevantes na elaboracéo de alimentos seguros para o consumo humano.
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CAPITULO 2 - QUALIDADE DO PRODUTO QUEIJO DE COALHO
PRODUZIDO ARTESANALMENTE EM SAO RAFAEL - RN

1 INTRODUCAO

Os principais microrganismos responsaveis pela contaminacdo do leite sdo as
bactérias patogénicas ou deteriorantes, sendo as primeiras responsaveis por causar
doengas, enquanto as deteriorantes ocasionam alteracdo do leite prejudicando sua
qualidade (SILVA e GROOTENBOER, 2008). Os patogenos e a maioria dos
deteriorantes sdo eliminados se o leite for pasteurizado e muitas vezes s6 produtores
inspecionados realizam a pasteurizacdo, que é requerida pela legislacdo, fato que
representa um risco a saude publica (SOUSA et al., 2014). Para sua producéo € utilizado
leite cru (ndo pasteurizado). Dessa forma, em muitos casos o leite ndo recebe o
beneficiamento térmico necessario, 0 que impde riscos quanto a contaminagdo por uma
grande variedade de microrganismos (ARAUJO et al., 2011)

Salmonella e Staphylococcus sdo exemplos de micro-organismos patdgenos
que podem estar presentes em queijos que ndo sdo produzidos com condigdes
adequadas de higiene (SANTANA et al., 2008). A Salmonella é uma das principais
zoonoses de relevancia para a saude publica mundialmente, Causa uma doenca
endémica e de elevada morbidade, que caracteriza-se como uma intoxicacdo alimentar
(DANTAS, 2012).

Segundo Martins et al. (2010), o Staphylococcus estd presente de forma
frequente nas vias aéreas superiores do homem e a partir destas este microrganismo
pode contaminar as maos do manipulador e penetrar no alimento. A alta incidéncia de
Staphylococcus aureus em queijo esta relacionada a forma artesanal de producdo sem
cuidados de higiene necessarios (BORGES et al., 2003).

Dai a necessidade da investigacdo do perfil microbiolégico do queijo de coalho
através da pesquisa de micro-organismos indicadores de qualidade, como bolores e
leveduras, os coliformes totais, termotolerantes, Staphylococcus aureus e Salmonella,
uma vez que, eles estéo relacionados ao processo de deterioracdo do alimento, causando
a depreciacdo das caracteristicas organolépticas do alimento, além de apresentarem
potencial patogénico, os quais estdo ligados a doencas gastroentéricas (FRANCO e
LANDGRAF, 2008).



A Resolucdo da Diretoria Colegiada n® 12 (RDC 12/ ANVISA) estabelece os
padrdes microbioldgicos para alimentos. Esta legislagdo preconiza limites para
Coliformes 45°C, Estafilococos coagulase positiva, além da auséncia de Salmonella spp.
e Listeria monocytogenes em 25 gramas de queijo de coalho.

O queijo de coalho é classificado como queijo de média a alta umidade e
apresenta teor de gordura no extrato seco entre 35% e 60% conforme Instrugéo
Normativa (IN) N° 30 de 26 de junho de 2001, do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA).

Este capitulo teve como objetivo geral, analisar a relacdo entre a Gestdo das
Boas Préticas de Fabricacdo e a qualidade do queijo de coalho produzido no municipio
de Sdo Rafael — RN. E objetivos especificos: realizar analises microbiologicas e fisico-
quimicas, para determinar a qualidade do queijo de coalho produzido de forma artesanal
no municipio de Sdo Rafael - RN e; relacionar as Boas Praticas de Fabricacdo com a
qualidade do queijo coalho produzido de forma artesanal em S&o Rafael - RN.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS

Inicialmente a pesquisa foi realizada coletando-se amostras de queijo coalho
produzida com leite cru e obtida sem Boas Praticas de Ordenha e sem Boas Préticas de
Fabricacdo em 7 (sete) queijarias. Em um segundo momento foram coletados amostras

de queijo de coalho em apenas 1 (uma) queijaria nas seguintes condigdes:

Figura 12 — Amostras de queijo de coalho artesanais de Sdo Rafael — RN

Fonte: Dados da pesquisa



12 - Queijo produzido com leite cru sem Boas Préticas de Ordenha e sem Boas
Préticas de Fabricacdo; 22 - Queijo produzido com leite pasteurizado pelo método
alternativo a 70°C por 3 (trés) minutos obtidos com Boas Praticas de Ordenha e Boas
Préaticas de Fabricacdo. As por¢des de amostras foram retiradas trituradas e amassadas
até formar uma amostra homogénea. Em seguida, foram acondicionadas em frascos
estéreis, identificadas para posterior realizacdo das analises microbioldgicas e fisico-

quimicas.

2.1.1 Analises Microbiologicas

As amostras foram submetidas as seguintes analises microbioldgicas, seguindo
recomendacdo constante na Instru¢cdo Normativa n°® 62, de 26 de agosto de 2003, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003):

e Coliformes totais e termotolerantes - Técnica de tubos mdultiplos em
Caldo CLBVB (coliformes totais) e em caldo EC (coliformes
termotolerantes). Os resultados foram expressos em NuUmero Mais
Provavel por grama da amostra (NMP/qg).

e Contagem de fungos filamentosos e leveduriformes - Técnica de
plagueamento em superficie em Agar Sabouraud. Os resultados foram

expressos em Log de UFC/g.

e Contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas -- Técnica de
plaqueamento em superficie em Agar Padrdo para Contagem (APC). Os

resultados foram expressos em Log de UFC/g.

e Contagem de Staphylococcus aureus - Técnica de plagueamento em
superficie em Agar Baird-Parker adicionado de telurito de potéssio a 1%
e emulsdo de gema de ovo, com posterior contagem do numero de
coldnias tipicas. Os resultados foram expressos em Log de UFC/g.

e Pesquisa de Salmonella spp. - Pré-enriquecimento em Agua peptonada,
enriguecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo Selenito Cistina.
Em seguida plaqueamento em Agar Bismuto Sulfito e Agar Entérico
Hektoen. Coldnias tipicas (colénias presuntivas) foram isoladas em Agar

nutriente, e finalmente realizados testes bioquimicos confirmatorios.



2.1.2 Analises Fisico-Quimicas

As amostras foram submetidas as seguintes analises fisico-quimicas:

e Gordura- O teor de gordura das amostras foi determinado por Método
Butirométrico para queijo, e com leitura direta no butirdmetro
(CASTANHEIRA, 2010).

e Determinacdo de pH - A determinacdo do pH ocorreu por meio de
eletrodo digital calibrado.

e Acidez titulavel - A acidez foi determinada por meio da titulacdo das
amostras, dissolvidas em agua isenta de gas carbonico, com solucdo de
hidréxido de sodio 0,1 N (CASTANHEIRA, 2010).

e Umidade — Foi determinada colocando as amostras em estufa a 105 °C
fazendo as devidas pesagens até atingir peso  constante
(CASTANHEIRA, 2010).

e Gordura no extrato seco (GES) - A gordura no extrato seco foi
determinada por meio do calculo da razdo entre a gordura e o extrato
seco total, multiplicado por cem (100).

e Extrato seco (ES) - O percentual de extrato seco total foi determinado
através da subtracdo da parte inteira (cem por cento) pelo percentual de
umidade encontrado nas amostras (CASTANHEIRA, 2010).

2.2 RELACAO ENTRE AS BPF E A QUALIDADE DO QUEIJO

Com os resultados obtidos através da: lista de verificacdo da RDC 275/2002 da
ANVISA sobre boas praticas de fabricacdo; da capacitacdo; e das analises da qualidade

do queijo foi feita a relacdo, com embasamento também na literatura.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS E  FISICO-QUIMICAS, PARA
DETERMINAR A QUALIDADE DO QUEIJO DE COALHO DE SAO RAFAEL- RN

3.1.1 Analises Microbiologicas



Figura 13 — Preparo das amostras para as analises microbiolégicas

Fonte: Dados da Pesquisa

Os resultados das analises microbioldgicas para amostras de queijo de coalho
produzidas artesanalmente em S&o Rafael — RN produzidos com leite cru e sem Boas

Préticas de Fabricacao estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2 — Resultados das analises microbioldgicas para amostras de queijo de
coalho produzidas artesanalmente em S&o Rafael — RN, produzidos com leite cru e
sem Boas Praticas de Fabricacdo

ANALISES MICROBIOLOGICAS

ANALISES QL Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 Padrio*

BOLORES E LEVEDURAS (LOG UFC/G) 657 <1 541 <1 <1 <1 654 -

AEROBIOS MESOFILOS (LOG DE UFC/G) 6,99 6,08 7,26 691 669 6 6,55 -

COLIFORMES TOTAIS (NMP/G) >1100 <3,0 43 3,6 43 290 >1100 —
COLIFORMES TERMOTOLERANTES A )
45 (NMP/G) <30 <30 <30 <30 <30 <30 36 50x10
STAPHYLOCOCCUS AUREUS (LOGDE ¢ oo yor 500 asp 608 53 585 27
UFC/G)
SALMONELLA SPP. A A A A A A A A

(*) RDC n°12 (BRASIL, 2001): Dispde sobre padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos. (-) =
ndo determinado. (A) = ausente
Fonte: Dados da Pesquisa



3.1.1.1 Bolores e leveduras

As amostras Q1, Q3, e Q7, apresentaram elevadas contagens de bolores e
leveduras com Log UFC/g, variando de 5,41 a 6,57, enquanto que as amostras Q2, Q4,
Q5 e Q6 foram detectados 0 numero minimo de contagem, ou seja, <10 UFC/g
representada acima por <1 em log de UFC/g de bolores e leveduras (Tabela 2). Segundo
Santos et al. (2008), contagens microbianas elevadas em queijos indicam falhas no
processo ou no armazenamento, ou seja, condi¢Oes higiénicas insatisfatorias, o que pode
comprometer a qualidade dos alimentos, visto que os bolores e as leveduras causam a
deterioracdo de produtos laticos. As contagens encontradas nos queijos analisados sdo
consideradas altas. Resultados aproximados foram encontrados no trabalho Santos et al,
(2008), sobre o diagnostico das condicbes de processamento de produtos artesanais
derivados do leite no estado de Sergipe em 27 amostras de queijo de coalho. As
contagens de bolores e leveduras variaram de 2,9x10* a >2,5 x 10° UFC/g. Santos et al.
(1995), avaliaram queijos de coalho comercializados em Fortaleza, encontrando

contagens de bolores e leveduras variando de 1,4x10° a 5,2x10° UFC/g.

Figura 14 — Bolores e leveduras

Fonte: Dados da Pesquisa

3.1.1.2 Aerdbios meséfilos



Todas as amostras apresentaram contagens elevadas de aerdbios mesofilos
vidveis (Tabela 2). Tais contagens devem-se, possivelmente ao uso de leite cru e a falta
de condicBGes higiénicas adequadas na manipulacdo, e também na lavagem dos
materiais. Meneses et al. (2012), também encontraram elevadas contagens microbianas,
ao trabalharem com queijos na orla maritima de Salvador, verificaram carga microbiana
elevada com média de 8,14 log UFC/g. Esses autores citam em seu trabalho sobre a
importancia da quantificacdo desse grupo microbiano em queijos, apesar da nao
exigéncia da resolucdo da Diretoria Colegiada n° 12 (RDC 12/ ANVISA), para esses
micro-organismos, ja que a contagem de mesofilos visa verificar a contaminacéo geral
de um alimento, bem como indicar sua qualidade higiénica, insalubridade e vida de
prateleira. Santos et al. (2008), ao trabalharem com queijo de coalho artesanal de
Sergipe, encontraram  aerébios meséfilos em todas as amostras, com contagens
variando de 7,4 x 103a 2,1 x 10°.

Figura 15 — Aerobios mesofilos

Fonte: Dados da Pesquisa

3.1.1.3 Coliformes totais
Em apenas uma amostra foi reduzida a presenca de coliformes totais na amostra

Q2 onde consta na Tabela 2, nas restantes 0 numero foi consideravelmente elevado.



Segundo Sousa et al. (2014) a reduzida populagdo desses micro-organismos indica
baixo nivel de contaminacdo fecal, o que pode ser atribuido a qualidade da matéria
prima ou as condi¢des de processamento dos queijos. Se compararmos com a lista de
verificacdo a Q2 foi a que obteve a porcentagem maior no diagnostico da RDC 275
sobre BPF, onde devemos considerar que na amostra em questdo, os manipuladores
tinham mais higiene com os alimentos, a matéria prima utilizada tenha sido com Boas
Praticas de Ordenha entre outros. Porém nas amostras Q1 e Q7 foram nameros elevados
>1100 NMP/g de contagens de coliformes totais. De acordo com Duarte et al, (2005),
contagens elevadas de micro-organismos do grupo coliformes sdo frequente observadas
nos queijos de coalho, sugerindo que os mesmos foram produzidos em condigdes de
higiene insatisfatdria, indicando altos niveis de contaminacdo fecal, normalmente

decorrente da qualidade da matéria-prima ou do processamento.

Figura 16 — Coliformes totais

Fonte: Dados da Pesquisa

3.1.1.4 Coliformes termotolerantes

Na amostra Q7, foram encontrados coliformes termotolerantes, no entanto este
valor foi abaixo do permitido pela legislacdo (Tabela 2). A legislacdo brasileira
(BRASIL, 2001) apresenta limite de tolerancia de coliformes termotolerantes de 5,0



x10° NMP/g de amostra. A Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria ndo preconiza o valor méximo permitido para
coliformes totais, devido, possivelmente, a sua deteccdo servir como um teste
presuntivo para a analise dos coliformes termotolerantes, pois a presenca dos coliformes
totais ndo indicam precisamente a presenca de patdgenos gastrointestinais,
(LANDGRAF E FRANCO, 2003). A presenca de coliformes fecais ou termotolerantes
em alimento é indicativa de que houve contato direto ou indireto com material fecal
(Duarte et al., 2005). Resultados diferentes foram encontrados no trabalho de Oliveira et
al. (2010) sobre Qualidade microbioldgica do queijo de coalho comercializado no
Municipio do Cabo de Santo Agostinho, Pernambuco, Brasil, em relacdo aos coliformes
termotolerantes, constatou-se que 80,95% (34/42) das amostras apresentaram valores
superiores a 500 NMP/g, acima do limite permitido pela legislacao (Brasil, 2001), sendo
76,47% (26/34) dos queijos de coalho com inspecéo estadual, 100% (1/1) com inspecao
federal e 100% (7/7) sem inspecao.

Figura 17 — Coliformes Termotolerantes

Fonte: Dados da Pesquisa

3.1.1.5 Staphylococcus aureus



Todas as mostras apresentaram elevadas contagens de Staphylococcus aureus
(Tabela 2). Segundo Silva et al. (2010), os alimentos podem conter uma ampla
variedade e quantidade de micro-organismos que podem interferir na vida de prateleira
ou causar doencas. Esses resultados indicam a falta de qualidade higiénico sanitaria na
elaboracdo do produto das amostras de queijo de coalho produzidas no municipio de
S&o Rafael-RN. Os manipuladores de alimentos podem se contaminar por fatores
ambientais como solo, dgua e poeira e transmitir microrganismos para os alimentos.
Outras vias de transmissdo importantes sdo as vias aéreas superiores, a boca e a pele
(FRANCO e LANDGRAF, 2008).

O limite méaximo permitido de Estafilococos coagulase positiva é de 5x10?
UFC/g (BRASIL, 2001), ou seja, 2,70 log de UFC, como se pode observar na tabela 2,
as sete amostras apresentaram contagens acima deste valor. Resultados aproximados
foram encontrados nos trabalho de Silva et al. (2010), sobre Influéncia dos
procedimentos de fabricacdo nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
microbiolégicas de queijo de coalho os valores foram de 2,0 x 10* a 4,0 x 10’ e
semelhanca também em Santana et al. (2008), em seu trabalho qualidade
microbioldgica de queijo-coalho comercializado em Aracaju-SE, os valores minimos de

1,87 x 10°, médio 6,30 x 10° e maximo 3,54 x 10° em 60 amostras analisadas.

Figura 18 — Staphylococcus aureus

Fonte: Dados da Pesquisa



3.1.1.6 Salmonella spp.

N&o foi encontrada Salmonella spp. em 25 gramas de queijo de coalho
analisado das amostras, ou seja, 100% da amostras pesquisadas estavam sem a mesma
(Tabela 2). As amostras pesquisadas neste trabalho estdo de acordo com a legislacédo
vigente no que diz respeito a Salmonella, pois todas as amostras estavam ausentes em
25 gramas. A Salmonella pode ser eliminada na pasteurizagdo do leite, por isso tem alta
probabilidade de ocorréncia onde o queijo é fabricado com leite cru € mais frequente
(Sousa et al., 2014). Na fabricacdo do queijo de coalho tradicional utiliza-se leite cru,
mas durante o dessoramento do codgulo é feito o aquecimento normalmente a
temperaturas acima de 55° C ou 0 cozimento do queijo em soro quente, 0 que,
possivelmente, poderia justificar a auséncia de Salmonella, visto que sdo micro-
organismos com pouca resisténcia ao calor. Ou seja, ndo € por que ndo foi encontrada a
Salmonella que o queijo de coalho foi produzido em boas condicdes higiénico sanitarias
nas queijarias. De acordo com Sousa et al. (2014), a Salmonella é capaz de provocar
infeccdo alimentar, e a presenca dessa bactéria torna os queijos improprios para

consumo.

Figura 19 — Salmonella spp.

Fonte: Dados da Pesquisa



Este trabalho difere do trabalho de Sousa et al. (2014), onde foi encontrada
salmonella em uma amostra analisada das 104 amostras, em seu trabalho sobre
aspectos fisico-quimicos e microbiologicos do queijo tipo coalho comercializado em
estados do Nordeste do Brasil. Resultados diferentes também foram encontrados em
Santana et al. (2008), em seu trabalho sobre qualidade microbioldgica de queijo-coalho
comercializado em Aracaju-SE, onde verificou-se presenca de Salmonella (em 25g) em

26,67% das 60 amostras de queijo analisadas.

3.1.2 Anélises Fisico—quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas para amostras de queijo de coalho
produzidas artesanalmente em S&o Rafael - RN, produzidos com leite cru e sem Boas

Préticas de Fabricacdo, estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados das andlises fisico-quimicas para amostras de queijo de
coalho produzidas artesanalmente em S&o Rafael — RN, produzidos com leite cru e
sem Boas Praticas de Fabricacéo

ANALISES FISICO-QUIMICAS

ANALISES Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7  Padrio*

0 _
GORDURA % 15+ 0,14 15,08+1,77 29,5+0,15 28,74+0,14 26,97+0,01 30,16+0,01  28+0,01

PH 6,55#0,01 6,69+0,17 65+0,16 553+0,01 563001 6,28+0,01 6,89+0,01 -
0,
ACIDEZ % 0,18#0,07 0,14+0,07 0,65+0,11 0,61x0,42 0,62+0,35 0,22+0,01  0,16+0,01 -
0,
UMIDADE % 48,31+0,99 48,14+0,85 42,50+0,22 41,4+0,42 42,82+153 43,32+4,91 41,01+0,20 36 —54,9
EXTRATO
SECO % 51,69+0,99 51,86+0,85 57,5+0,11 58,6+0,21 57,18+0,42 56,68+4,91 58,99+0,20 -
GORDURA
NO EXTRATO 29,02#0,11 29,08+354 51,30+0,22 49,04+0,14 47,17+0,36 53,21+1,30 47,46+0,05 35-60
SECO %

(*) Instrugdo Normativa n° 30 (BRASIL, 2001): Aprova e oficializa o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho. () = ndo determinado
Fonte: Dados da Pesquisa



3.1.2.1 Gordura

Os valores encontrados para gordura da amostra analisada conforme a tabela 3
ficaram entre de 15 a 30,16 g/100g. Os valores menores foram das amostras Q1 e Q2,
pois 0s mesmos utilizavam leite desnatado, por este motivo o baixo valor de gordura
lembrando que segundo Vidal (2011), o teor de gordura é responsavel pela maciez, e
exerce funcdo relevante, na cor, consisténcia e sabor final do queijo de coalho.
Resultados diferentes foi encontrado em Gomes et al. (2013) 24,53 e 25,52 em seu
trabalho sobre levantamento da disponibilidade e caracterizagdo fisico—quimica de
queijos artesanal e industrial produzidos e comercializados no municipio de Currais
Novos/RN.

3.1.2.2 Potencial hidrogénionico (pH)

Os valores encontrados para pH das amostras analisadas ficaram entre 5,31 —
6,89 (Tabela 3), o menor valor de pH nos queijos feitos com leite cru justifica-se,
possivelmente, pela producdo de &cido latico produzido por bactérias laticas, que
certamente estdo em maior niumero no leite cru (FURTADO, 1991).

Resultados aproximados 5,15 a 6,22 ¢g/100g foi encontrado em Sousa et al.
(2014), em seu trabalho sobre Aspectos fisico-quimicos e microbiol6gicos do queijo
tipo coalho comercializado em estados do nordeste do Brasil. Resultados diferentes de
6,51 a 6,81 foi encontrado por Vidal (2011), sobre o diagnostico regional do processo
do queijo de coalho em Natal/RN. Resultados bem aproximados 5,98 a 7,13 ¢g/100g
foram obtidos por Silva et al. (2010) em seu trabalho sobre Influencia dos
procedimentos de fabricacdo nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
microbioldgicas de queijo de coalho. Ja Freitas Filho et al. (2009) encontraram pH entre
5,27 — 5,85 ¢g/100g para amostras de queijo de coalho produzidas artesanalmente em
Jucati/PE. A ocorréncia de protedlise por enzimas produzidas por bactérias lacticas
naturalmente presentes em queijos produzidos com leite cru, também € outro fator, que
pode levar a producdo de compostos alcalinos durante a quebra de proteinas, conforme

relatos de outros pesquisadores (SILVA et al., 2010).

3.1.2.3 Acidez titulavel



As amostras apresentaram valores de acidez entre 0,14 — 0,65 g/100g (Tabela
3), essa variacdo na acidez pode ser explicada, possivelmente, pela presenca de um
maior nimero de bactérias laticas no leite cru (FURTADO, 1991). A atividade de
bactérias mesofilas, durante a coagulacdo e a de termofilas, durante o dessoramento
pode ter proporcionado a producdo de &cido latico, contribuindo para uma maior acidez
titulavel. Os altos valores de acidez como demonstra as amostras Q3, Q4 e Q5 conforme
Santos et al. (2008) demonstra, da mesma forma que o queijo coalho, pode estar
relacionada a acidificacdo do queijo pelo desenvolvimento de micro-organismos
ocasionada pelas mas condicOes de higiene durante o processamento ou pela utilizacdo
do leite com acidez superior a 20° Dornic.

De acordo com Sousa (2013) o conhecimento dos indices de acidez titulavel, em
queijos, é indispensavel na pratica industrial para avaliacdo da qualidade do derivado. A
acidez em nivel elevado indica presenca de micro-organismos deterioradores e é
causada, dentre outros fatores, pela inadequada conservacdo e/ou higiene inapropriada
na matéria-prima e derivados. Resultados aproximados foram encontrados em algumas
amostras do trabalho de Santos et al. (2008) diagnostico das condigdes de
processamento de produtos artesanais derivados do leite no estado de Sergipe, e
aproximados resultados também das amostras no trabalho de Vidal (2011). No entanto
resultados diferentes foi encontrado em Gomes et al. (2013) de 0,12 a 0,13 e Freitas
Filho et al. (2009) obteve variacdo entre 0,113 a 0,495 e também no trabalho de Sousa
et al. (2014) algumas amostras foram bastante aproximados variando de 0,12 a 1,01
0/100g.

3.1.2.4 Umidade

As amostras apresentaram valores de umidade ficaram entre 41,01 — 48,31
0/100g (Tabela 3). As amostras foram caracterizadas como queijos de média umidade
Q3, Q4, Q5, Q6 e Q7 e alta umidade as amostras Q1 e Q2 (média umidade — 36 a
45,99/100g e alta umidade — 46 a 54,99/1009) de acordo como Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996). Resultados aproximados foram
encontrados em Santos et al. (2008), porém resultados diferentes foram encontrados em
Gomes et al. (2013) variaram de 37,99 a 55,81 g/100g. Apesar dos diferentes valores
das amostras todas estdo dentro dos padrées normatizados para queijo de coalho. Em
relacdo ao teor de umidade, de 41,01 — 48,31 % g/100g, as amostras ndo ultrapassaram



55% de agua. Segundo Freitas Filho et al., (2009), a umidade tem interferéncia na
atividade de agua (Aa) e nas acGes metabdlicas de micro-organismos ao longo da

maturacao, com suas possiveis consequéncias no PH, na textura, no sabor e no aroma

3.1.2.5 Extrato Seco (ES)

As amostras apresentaram valores de ES, entre 51,69 — 58,99 g/100g (Tabela 3).
De acordo com Souza (2009) a Legislacdo ndo estabelece padrdes para a quantidade
EST, cinzas proteinas e acidez, de acordo com estes parametros os resultados obtidos se
aproximam dos resultados encontrados em varios estudos com queijos de coalho nos
diferentes estados da regido Nordeste conforme demonstrado nas citacdes de Santos et
al. (2008), Freitas Filho et al. (2009), Silva et al. (2010), Vidal (2011), Gomes et al.
(2013), Sousa et al. (2014). Resultados aproximados em algumas amostras foram
encontrados em Gomes et al. (2013), 44,20 a 62,01, Souza (2009), 46,47 a 52,33 e
Santos et al. (2008), 49,70 a 57,82 g/100g.

3.1.2.6 Gordura no Extrato Seco (GES)

As amostras apresentaram valores de GES entre de 29,02 — 53,21 (Tabela 3). De
acordo com Silva et al. (2010), e conforme a legislacdo em vigor, o queijo de coalho
pode ser definido como semigordo (25,0 a 44,9%), gordo (45,0 a 59,9%) ou extra gordo
(minimo de 60,0%), devendo apresentar um teor de gordura entre 35,0% e 60,0%. Se
enquadraram como semigordo as amostras Q1 e Q2 e como gordo as amostras Q3, Q4,
Q5, Q6, e Q7. Entéo todas as amostras estdo de acordo com a legislacdo vigente no que
corresponde a GES. Estes resultados sdo bastante proximos ao de Gomes et al. (2013) e
diferentes dos encontrados por Santos et al. (2008) onde variaram de 34,39 a 54,59
0/100g.

3.2 RELACAO ENTRE AS BPF E A QUALIDADE DO QUEIJO

Para efetuarmos a relacdo entre as BPF e qualidade do queijo de coalho faremos
0 comparativo dos resultados das analises microbiologicas e fisico-quimicas para

amostras de queijo de coalho produzidas artesanalmente em Sdo Rafael-RN, produzidos



com leite cru e sem Boas Préticas de Fabricagdo e com amostras com Boas Préticas de
Fabricacéo e leite pasteurizado, como estdo apresentados na Tabela 4 abaixo.

Tabela 4 — Comparativo entre as analises microbioldgicas e fisico-quimicas das
amostras de queijo coalho artesanal de Sdo Rafael — RN antes e depois das BPF

ANALISES ANALISES
MICROBIOLOGICAS FISICO-QUIMICAS
ANALISE Q3 Q°F Padrdo* | ANALISE Q3 Q"  Padrio*
BOLORES E
LEVEDURAS (LOG GORDURA
UFC/G) 544 <1 — % 28,3+0,01  25,4+0,71 -
AEROBIOS
MESOFILOS (LOG
DE UFC/G) 7,16 2,53 — pH 5,31+0,01 6,89+0,01 —
COLIFORMES
TOTAIS (NMP/G) 43 <3,0 — ACIDEZ % 0,76+0,01 0,38+0,01 -
COLIFORMES
TERMOTOLE 2 UMIDADE
RANTES A <3,0 <3,0 50x10 % 41,374021 44,55+0,69 36 -54,9
45°(NMP/G)
STAPHYLOCOCCUS EXTRATO
AUREUS (LOG DE 592 2,36 2,7 SECO % 47,76+x0,17 45,59+0,57 —
UFC/G)
GORDURA
NO
SALMONELLA SPP. A A A EXTRATO 58,63+0,21 55,45+0,69 35-60
SECO %

(*) RDC n°12 (BRASIL, 2001): Dispde sobre (*) Instrucdo Normativa n° 30 (BRASIL, 2001):
padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos. Aprova e oficializa o Regulamento Técnico de
(=) = ndo determinado. (A) = ausente Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho. (-) =
Fonte: Dados da Pesquisa ndo determinado

Fonte: Dados da Pesquisa

Quanto as andlises microbioldgicas conforme a tabela 4 acima, as amostras de
queijo antes das BPF e com leite cru estdo representadas pela Q3, onde ndo continham
uma correta manipulacdo em sua producéo, as condicdes higiénicas eram insatisfatorias
ndo era feita a pasteurizagdo do leite, entdo a qualidade microbioldgica do queijo era
bastante inferior ao compararmos a qualidade microbiologica depois das BPF

representadas pela Q®*

e com a utilizacdo da pasteurizacdo do leite pelo método
alternativo (Tabela 4). Os resultados foram satisfatorios, ao se produzir queijo de

coalho com BPF onde foram feitas uma boa manipulagdo e a pasteurizagdo do leite, os



mesmos melhoraram acentuadamente a qualidade microbioldgica, os deixando aptos ao
consumo humano.

Este fato fora ressaltado por Tronco (1996), onde relata que ao se produzir um
queijo a partir de um leite feito a pasteurizacdo, a mesma elimina totalmente os micro-
organismos que ndo desejamos. No entanto ao se produzir um queijo de leite cru tem
um potencial maior de gerar um produto de boa qualidade ou ndo, isso basicamente
depende de como foi a manipulacdo da matéria-prima e dos inUmeros micro-organismos
que podem estar contidos no leite.

Este fato ja foi relatado por Araujo et al. (2011), onde cita que a producédo de
queijo de coalho é feita utilizando leite sem pasteurizacdo. Dessa maneira, em muitos
casos, o leite ndo recebe o beneficiamento térmico que necessita 0 que impde riscos
qguanto a contaminacdo. A producdo do queijo de coalho de forma artesanal, quase
sempre ndo obedece a padrdes de BPA e BPF, o compromete a qualidade
microbioldgica do produto, devido a auséncia de higiene tanto dos utensilios utilizados
como das pessoas responsaveis pela manipulacgéo.

Ao compararmos as analises fisico-quimicas antes e depois, verificamos que
com as BPF e com a pasteurizacdo do leite pelo método alternativo a 70° C por 3 (trés)
minutos pode ser utilizado sem prejuizo da qualidade fisico-quimica do queijo de
coalho pois os resultados foram semelhantes aos encontrados com as mostras de queijo
de coalho produzidas com leite cru. A gordura diminuiu um pouco na Q°®" essa
diferenca pode ser explicada pelo fato do calor (pasteurizacdo) provocar uma leve
desestabilizagcdo na gordura emulsionada do leite, permitindo a perda de pequena
quantidade de gordura no soro.

O menor valor de pH nos queijos feitos com leite cru justifica-se, possivelmente,
pela producdo de &cido latico produzido por bactérias laticas, que certamente estdo em
maior nimero no leite cru. Na fabricacdo de queijos com leite pasteurizado, repde-se as
bactérias laticas destruidas na pasteurizacdo por Fermento Léatico Selecionado (FLS)
(FURTADO, 1991). Como neste trabalho nédo foi usado FLS, a producdo de &cido latico
foi certamente insignificante, ndo havendo reducdo do pH.

Verificamos também que a acidez diminuiu o que é um fator positivo em
produtos lacteos, pois implica que os micro-organismos foram destruidos ou que as
condi¢Ges higiénicas melhoraram. A maior umidade para queijos pasteurizados

possivelmente pode ser explicada porque a pasteurizagdo do leite provoca uma



associacdo da B-lactoglobulina do soro com a fragdo k-caseina que tem maior afinidade
por agua (VEISSEYRE, 1988).

Conclui-se que o queijo de coalho com leite cru e sem as BPF é improprio para
0 consumo humano e que o mesmo produzido com BPF e leite pasteurizado por método

alternativo é préprio para o0 consumo humano.

3.3 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados foram avaliados por meio do software Action, utilizando os testes t-
Student e Wilcoxon com 5% de significancia, por meio destes foi possivel observar que
a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e do método alternativo de pasteurizacéo
produziu efeito na reducdo da populacdo microbiana indesejada nos queijos avaliados,
enquanto que as caracteristicas fisico-quimicas ndo sofreram modificac6es significativas
com a aplicacdo destas modificacbes. Demonstrando a importancia da utilizacdo destas
tecnologias no sistema de producdo alimentar para a agricultura familiar, visto que

apresentam custo reduzido e contribuem na melhoria da qualidade do produto.

CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho constatou que:

o As queijarias de Sdo Rafael ndo fazem uso das Boas Praticas de
Fabricacdo;
o Com a capacitacdo dos pequenos produtores/ manipuladores e com a

aplicacdo da Gestdo de Boas Praticas de Fabricacdo e pasteurizacdo do leite, a
qualidade do queijo de coalho microbioldgica melhorou significativamente
demonstrando assim que as amostras anteriores sem BPF e sem pasteuriza¢do do
leite eram imprdprias para 0 consumo humano;

o A pasteurizacdo pelo método alternativo a 70° C por 3 (trés) minutos
pode ser utilizado sem prejuizo da qualidade fisico-quimica do queijo de coalho
e por conceber excelente qualidade microbiolégica. Quando as queijarias
artesanais utilizam as Boas Préaticas de Ordenha e de Fabricacdo e a pasteurizacao
do leite, a qualidade do produto queijo de coalho melhora significativamente

passando o produto de improprio a proprio para 0 consumo humano.
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Apéndice A — Termo de consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMIARIDO
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Esclarecimentos

Este é um convite para vocé participar da pesquisa TECNOLOGIAS DE GESTAO E A
QUALIDADE DO PRODUTO: UM ESTUDO EM QUEIJARIAS ARTESANAIS DE SAO
RAFAEL — RIO GRANDE DO NORTE, coordenada pelo Prof. Dr. Vilson Alves de Géis e que
segue as recomendagdes da resolucdo 466/12 do Conselho Nacional de Salde e suas
complementares.

Sua participacgdo € voluntéria, o que significa que vocé podera desistir a qualquer momento,

retirando seu consentimento, sem que isso Ihe traga nenhum prejuizo ou penalidade.
Essa pesquisa procura analisar a relacdo entre a Gestdo das Boas Praticas de Fabricacéo e a
qualidade do queijo de coalho produzido no municipio de Sdo Rafael — RN. Caso decida aceitar
0 convite, vocé sera submetido (a) a responder um questionario. A submissdo a questionarios
podera ocasionar riscos de constrangimentos aos submetidos, porém os mesmos poderao optar a
ndo participar da pesquisa ou a desistir a qualquer momento. Todas as informagGes obtidas
serdo sigilosas e seu nome ndo sera identificado em nenhuma fase/etapa desta pesquisa. Os
dados serdo guardados em local seguro e a divulgagdo dos resultados sera feita de forma a néo
identificar os voluntarios.

Garanto que os dados obtidos a partir de sua participacdo na pesquisa ndo serdo utilizados
para outros fins além dos previstos neste termo. Se vocé tiver algum gasto que seja devido a sua
participacdo na pesquisa, vocé sera ressarcido. Se vocé sofrer algum dano, que seja
comprovadamente decorrente desta pesquisa, vocé terd direito a indenizacéo.

Vocé ficard com uma via original deste Termo e toda davida que tiver a respeito desta
pesquisa, podera perguntar a Prof. Dr. Vilson Alves de Gdis, no endereco da UFERSA, na Av.
Francisco Mota, n° 572, bairro Costa e Silva, Mossor6-RN, ou pelo telefone (84) 3317-8580.

Duvidas a respeito da ética dessa pesquisa poderdo ser questionadas ao Comité de Etica em
Pesquisa da UERN no end. Antdnio da Silva Neto, s/n — Aeroporto Mossor6-RN ou pelo
telefone: (84) 3318-2596.

Consentimento Livre e Esclarecido

Estou de acordo com a participacdo no estudo descrito acima. Fui devidamente esclarecido(a)
guanto aos objetivos da pesquisa, ao(s) procedimento(s) ao(s) qual(is) serei submetido e dos
possiveis riscos que possam advir de minha participacdo. Foram-me garantidos esclarecimentos
que eu venha a solicitar durante o curso da pesquisa e o direito de desistir da participagdo em
qualguer momento, sem que minha desisténcia implique em qualquer prejuizo a minha pessoa
ou de minha familia. (Caso minha participacdo na pesquisa implique em algum gasto, serei
ressarcido e caso sofra algum dano, serei indenizado. Autorizo assim a publicagdo dos dados
desta pesquisa sendo-me garantido o meu anonimato e o sigilo dos dados referentes a minha

identificacdo.
Local: Data de aplicagéo: / /
Participante da pesquisa ou responsavel legal:
Nome:
Assinatura Impressao
Pesquisadora responsavel: Datiloscopica

Tarciara Magley da Fonseca Pereira

Assinatura
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ANEXO A

Tabela do Numero Mais Provéavel por 100ml, para séries de 3 tubos com inéculos
de 10ml, 1,0 ml e 0,1 ml, respectivos intervalos de confianca 95%

Numero de Tubos Positivos NMP/g ouml | Intervalo Confianga (95%)

10 1.0 0.1 Inferior Superior
0 0 0 <3,0 -.- 9.5
0 0 1 3.0 0.15 9.6
0 1 0 3,0 0,15 11
0 1 1 6.1 1.2 18
0 2 0 6.2 1.2 18
0 3 0 9.4 3.6 38

1 0 0 3.6 0,17 18

1 0 1 7.2 1.3 18

1 0 2 11 3.6 38

1 1 0 7.4 1.3 20
1 1 1 11 3.6 38

1 2 0 11 3.6 42

1 2 1 15 1,5 12

1 3 0 16 4.5 42
2 0 0 9.2 1.1 38
2 0 1 14 3.6 42
2 0 2 20 4.5 42
2 1 0 15 3,7 12
2 1 1 20 4.5 42
2 1 2 27 8.7 94
2 2 0 21 4.5 42
2 2 1 28 8.7 94
2 2 2 35 8.7 94
2 3 0 29 8.7 94
2 3 1 36 8.7 94
3 0 0 23 4.6 94
3 0 1 38 8.7 110
3 0 2 64 17 180
3 1 0 43 9 180
3 1 1 75 17 200
3 1 2 120 3 420
3 1 3 160 10 120
3 2 0 93 18 420
3 2 1 150 37 420
3 2 2 210 40 430
3 2 3 290 90 1000
3 3 0 240 42 1000
3 2 1 460 00 2000
3 3 2 1100 180 4100
3 3 3 =1100 420 -.-

Fonte: BRASIL. 2003



ANEXO B

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
RDC n ©275/2002

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA
1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:  |4-INSCRIGAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N2: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUGAQ MENSAL:

18-NUMEROQ DE FUNCIONARIOS: [19-NUMERQ DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:
21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMAGAO ACADEMICA:
23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAQ: ( ) SOLICITAGAO DE LICENGA SANITARIA ( ) COMUNICAGAO DO INICIO DE
FABRICAGAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ( ) SOLICITAGAO DE REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ( ) VERIFICACAO OU APURACAQ DE DENUNCIA ( )
INSPECAO PROGRAMADA ( ) REINSPECAO

() RENOVAGAQ DE LICENGA SANITARIA () RENOVACAO DE REGISTRO () OUTROS

B - AVALIACAO SIM NAO NA(¥)
1. EDIFICAGAO E INSTALACOES
1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos]
de insalubridade, de objetos em|
desuso ou estranhos ao ambiente,
de vetores e outros animais nol
pétio e vizinhanca; de focos del
poeira; de acumulo de lixo nasf
imediagdes, de &gua estagnada,

dentre outros.




1.1.2 Vias de acessc interno com
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao trénsito sobre rodas,
escoamente adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros]

usos ( habitagao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos]
em  desuso ou estranhos  aof
ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil &
apropriada  higienizacdo  (liso,|
resistente, drenados com declive,

impermeavel e outros).

142 Em adequado estado de
conservagdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e

outros).

143 Sistema de drenagem)
dimensionado adeguadamente,
sem acumulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger]
contra a entrada de baratas,
roedores etc.

B - AVALIAGAO

.SIM

NAC*)

1.5 TETOS:

impermedvel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfeccdo.

1.5.1 Acabamento liso, em «cor clara,

de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.5.2 Em adequado estado de conservacio (livre|.

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

higienizagdo até uma altura adequada para todas|
as operagdes. De cor clara.

1.6.1 Acabamento liso, impermedvel e de facil|.

(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo|

paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as|.

1.7 PORTAS:




1.7.1 Com superficie lisa, de fécil higienizagdo,|
ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento|.
automatico (mola, sistema eletronico ou outro) g
com barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas milimétricas ou|
outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagdol.
(livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS
ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo,|.
ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.8.2 Existéncia de protedo contra insetos €|
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagdol
(livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE|
SERVICO, MONTACARGAS
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de.

forma a ndo serem fontes de contaminag&o.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso el
impermeavel, em adequadc estado de

conservacdo.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS|
E VESTIARIOS PARA OS5
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de|.
produgdo, acesso realizado por passagens|
cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conformel.
legislagao especifica), identificados e de usol
lexclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitdrias com  vasos|.
sanitarios; mictdrios e lavatdrios integros e em)
proporgao adequada ao numero de empregados|
(conforme legislagdo especifica).

1.10.4 Instalages sanitdrias servidas de &gual.
corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automdtico e conectadas a

rede de esgoto ou fossa séptica.




1.10.5 Auséncia de comunicago direta (incluindo|.

sistema de exaustao) com a area de trabalho €|

de refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,|.

sistema eletronico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas |

apresentando satisfatorio estade de conservagao.

1.10.8 Iluminagdo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos|.

destinados & higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete  liquido inedoro  anti-séptico oyl
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas|
de papel ndo reciclado para as mdos ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com|.

lacionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta freqliente do lixo.

1.10.12 Presengca de avisos com os|.

procedimentos para lavagem das macs.

1.10.13 Vestidrios com é&rea compativel e|.

armérios individuais para todos  og
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero|.

suficiente (conforme legislacdo especifica), com|

agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em|.

adequado estado de conservagdo.

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS: . . .

1.11.1 Instaladas totalmente independentes dal.

drea de produgdo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAOQ: . . .

1.12.1 Existéncia de lavatorios na éarea def.

manipulagdo com &gua corrente, dotados|
preferencialmente de torneira com acionamento
automdtico, em posicoes adequadas em relaciol
ao fluxo de produgdo e servigo, € em numero)
suficiente de modo a atender toda a area de

produgdo

1.12.2 Lavatdrios em condigdes de higiene,|.

dotados de sabonete liquide inedoro anti-sépticol
ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel nac reciclado ou outrc sistema|
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel
lacionados sem contato manual.

B - AVALIAGAO

SIM

NA()




1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: ...

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade|.
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes)]
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminérias com protecdo adequada contral.
quebras e em adequado estade de conservagao.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando|.
exteriores revestidas por tubulagtes isolantes ¢

presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO =
CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de|.
garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pods, particulas em)
suspensdo e condensacdo de vapores sem causar]
danos a producdo.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de|.
equipamento(s) higienizado(s) e com manutenciol
adequada ao tipe de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com).
filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos|.
procedimentos de limpeza e manutengdo dos
componentes do  sistema de  climatizag3ol
(conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento|.
com troca de ar capaz de prevenir]
contaminac@es.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento].
dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e direcéo da corrente de ar naol.
seguem a direcdo da area contaminada para area)
limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO  DAS
INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pelal.
operacdo de higienizagdo comprovadamente]
capacitado.

1.15.2 Freqiiéncia de higienizagdo das instalacdes|.
adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizag&o.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados|.
pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtes del.

higienizagdo  necessarios a realizacdo  dal




operacdo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagdo,|.
tempo de contato e modo de usofaplicagéo
obedecem as instrugdes recomendadas pelo)
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados €|.
guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios|.
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacéo)
da operagdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizagdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO|
DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas oul.
qualquer evidéncia de sua presenga como fezes,|
ninhos e outros.

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas e|.
corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferagdo de vetores e
[pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico,|.
existéncia de comprovante de execucdo do|
servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO  DF
AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede|.
publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido,|.
revestido e distante de fonte de contaminag&o.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com|.
instalacdo hidraulica com volume, pressdo €
temperatura adequados, dotado de tampas, em|
satisfatoria condicdo de uso, livre de vazamentos,|
infiltragGes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel|.
comprovadamente capacitado para a higienizagao|
do reservatdrio da dgua.

1.17.5 Apropriada fregliéncia de higienizagdo do|.
reservatorio de dgua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do|.
reservatério de dagua ou comprovante de|
execucdo de servigo em caso de terceirizacdo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio €.

auséncia de infiltracdes e interconexdes, evitando)

conexdo cruzada entre &gua potavel e ndo]




potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca.

periddica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de.
laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,|
assinados por técnice respensavel pela analise ou

lexpedidos por empresa terceirizada.

1.17.10  Disponibilidade de reagentes €.
equipamentos  necessérios & andlise  da
potabilidade de  &gua realizadas nol

lestabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por.
técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel|.
fabricade, manipulado e estocado sob condicdes]
sanitdrias satisfatdrias, quando destinado a entrar]
lem contato com alimento ou superficie que entre]
lem contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de dgua potévell.
quando utilizado em contato com o alimento ouf
superficie que entre em contato com o alimento.

B - AVALIAGAO SIM

NAC*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:. . .

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no|.
interior do estabelecimento de facil higienizagao)
e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de|
lixo apropriades. Quando necessério, recipientes|
tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqliente dos residucs da &rea|.
de  processamento, evitando focos de

contaminaco.

1.18.3 Existéncia de &rea adequada paral.

lestocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO
SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectade a rede publica,|.
caixas de gordura em adequado estadc de

conservacéo e funcionamento.

1.20 LETIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ac processo produtivo:|.
nUimero, capacidade e distribuicdo das|
dependéncias de acordo com o ramo de|
atividade, volume de produgao e expedigéo.

1.20.2 Areas para recepcio e depdsito del.

matéria-prima, _ingredientes e _embalagens|




distintas das areas de produgéo, armazenamento

e expedicdo de produto final.

OBSERVACOES . . .

B - AVALIAGAO

NAO

INac)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . . .

2.1 EQUIPAMENTOS: . . .

desenhe e nimero adequado ao ramo.

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com|.

higienizagao adequada.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso €.

integras, impermeéveis, resistentes & corrosdo,
de facil higienizacdo e de material nag
lcontaminante.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas|.

funcionamento.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo €

alimentos (refrigeradores, congeladores, cdmarag]
frigorificas e outros), bem como cs destinados a0l
processamento  térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em)
adequado funcicnamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dog|.

temperatura, conservadas durante periodo]

adequado.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro dal.

os equipamentos e maquindrios passam por]

manutencdo preventiva.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que].

calibragdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execugdo do servigo
quando a calibracdo for realizada por empresas]
terceirizadas.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem al.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas,
vitrines, estantes)

apropriado,  resistentes, impermeéveis; em)
adequado  estado de  conservagio, com|
superficies integras.

2.2.1 Em numero suficiente, de materiall.

higienizagdo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.2.2 Com desenho que permita uma facil.

2.3 UTENSILIOS:

corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagdo: em  adequado estado de

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes &

conservacdo & em  numero  suficiente ¢




apropriade ao tipo de operacdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, dgl.

forma organizada e protegidos contra 4
contaminagao.

2.4  HIGIENIZACEO DO
EQUIPAMENTOS =
MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS]
E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pelal.

operacdo de higienizagdo comprovadamente]
capacitado.

2.4.2 Freqiiéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizago.

2.4.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo].

Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos degl.

higienizagdo necessdrios & realizagdo da
loperacdo.

2.4.6 Diluigdo dos produtos de higienizagdo,).

tempo de contato e modo de uso/aplicagig
obedecem &s instrugdes recomendadas pelg
fabricante.

2.4.7 Produtes de higienizagdo identificados &.

lguardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensiliog].

necessarios a realizagdo da operagdo. Em bom
estado de conservacdo.

2.4.9 Adequada higienizagdo.

(OBSERVACOES .

B - AVALIACAO

NAO

NAC)

3. MANIPULADORES . . .

3.1 VESTUARIO: . . .

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de corl.

clara, adequado & atividade e exclusivo para areg

de produgao.

3.1.2 Limpos e em adequade estado del.

conservagdo.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseid|.

corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem
lesmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelog
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes dal.




manipulagdo de alimentos, principalmente apds]
qualquer interrupcdo e depois do uso d
sanitarios.

alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam,|
n&o manipulam dinheiro ou ndo praticam outros|
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.2 Manipuladores n3o espirram sobre og.

sobre a correta lavagem das mdos e demaig]
habitos de higiene, afixados em locaig
apropriados.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores|.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

supuracdes; auséncia de sintomas e infeccdes|
respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas ¢

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE]
DE SAUDE:

estado de satide dos manipuladores.

3.4.1 Existéncia de supervisiio periddica do|.

realizados.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames.

3.5 EQUIPAMENTO DE|
PROTEGCAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protec&o|.

Individual.

3.6 PROGRAMA DE
CAPACITACAO [plels
MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

adequado e continuo relacionado & higieng]
pessoal e & manipulacdo dos alimentos.

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagao|.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.|.

e manipulacdo dos alimentos.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoall.

capacitado.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente].

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAC*)

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . . .

ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-prima,|.

processamento.




4.1.2 Matérias - primas, ingredientes €.

lembalagens inspecionados na recepgdo.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle nal.

recepcdo  (temperatura e caracteristicas]

sensoriais, condigoes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardanda.

liberagdo e  aqueles aprovados  estdol
devidamente identificados.

4.1.5 Mateérias-primas, ingredientes R

lembalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdo sdo devolvides imediatamente ou

identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes|.

atendem a legislacdo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selegac das|.

matérias-primas sdo baseados na seguranga do
alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado €.

organizado; sobre estrados distantes do piso, oyl
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre cutro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizagdo, iluminacdo e circulagao

de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes €.

lembalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10  Acondicionamento  adequado  das|.

lembalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de fric adequada ao volume e aos|.

diferentes  tipos de  matérias-primas ¢
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO: |

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja")|.

isclados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.|.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais|.

destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO SIM
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4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacad|.

visivel e de acordo com a legislagdo vigente.

4.3.2  Produts  final acondicionade  em|.




embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo|.
ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ouj
sobre paletes, bem conservados e limpos ouf
sobre outro sistema aprovado, afastados dag
paredes e distantes do teto de forma a permitin
apropriada higienizagdo, iluminagdo e circulacéol
de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragadd|.
ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo €.

conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilhal.
de registro de temperatura, para ambientes com|
controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aod|.
diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade].
vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificades e armazenados em
local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultadc|.
analitico ou em quarentena e aqueles aprovados]
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE|
QUALIDADE DO PRODUTO]
FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do|.
produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem|.

para analise laboratorial do produto final,

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestandg].
o controle de qualidade do produto final|
assinado pelo técnico da empresa responsavell
pela andlise ou expedido por empresg
terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiaig|.
necessérios para andlise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO
PRODUTQ FINAL:

4.5.1 Produto transportade na temperatural.
lespecificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura parg|.
protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas]

urbanas ou qualguer evidéncia de sua presenca




como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do|.
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas quel.
comprometam a seguranga do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de|.
temperatura quando se transporta alimentos]
que necessitam de condigdes especiais de

conservag@o.

(OBSERVACOES. . .

B - AVALIACAO SIM
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5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagbes executadas no estabelecimento|.
lestdo de acordo com o Manual de Boas Praticas|
de Fabricagdo.

5.2 PROCEDIMENTOS
(OPERACIONAIS
PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizag&o das|
instalagdes, equipamentos ¢
utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para estel.
item.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade

da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido paral.
controle de potabilidade da dgua.

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e salde dog

manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para estel.
item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para estel.
item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutengdo preventiva e

calibragdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para estel.
item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de




vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-|
primas, ingredientes €
lembalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para estel.
item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.
B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento
de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de  POP|.
estabelecido para este item.
5.2.8.2 O POP descrito esta sendo|.
cumprido.

(OBSERVACOES

C - CONSIDERA(;C)ES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos drgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o drgdo competente no &mbito
federal, a construgdo do panorama sanitdrio dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critéric para
definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de interveng&o.

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens ( ) GRUPO|
3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAQ

Nome e assinatura do Nome e assinatura do|

responsavel Matricula: responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsével pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: Nao se aplica

Retificagdo:

Publicado no D.0.U. - Diario Oficial da Unido; Poder Executivo. Republicada no D.O.U de 06/11/2002 por ter saido
com incorregdo, do original, no D.O.U. n® 206, de 23-10-2002, Se¢&o 1, pag. 126.




