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Resumo

Os queijos fabricados de forma artesanal podem apresentar uma maior probabilidade de contaminagdo se forem
produzidos com matérias-primas qua ndo sdo seguras. Por isso, € importante que as empresas adotem a
implementacdo de Programas de Controle de fabricagdo e qualidade, para que assim diminua o0s riscos de
contaminagdo, além de assegurar que ele seja produzido com matéria-prima de qualidade e o processo siga todas as
normas vigentes para que se tenha um produto final seguro. Pensando nisso, esta pesquisa teve como finalidade
copreender o controle de qualidade e fabricacdo de queijos, mediante uma reviséo bibliografica. Foram comparados 5
artigos nacionais relacionados as condic8es higiénico-sanitérias de queijarias em bases de dados como Scielo, PubVet,
Portal Legislativo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), site da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e no Portal da Embrapa e em livros publicados, entre os anos de 2010 e 2020. Essa
comparac¢do mostrou que os estabelecimentos, na maioria ndo possuia quaquer tipo de fiscalizacdo e ndo executavam
as atividades de acordo com a legislagdo vigente. Com isso, pode-se constatar, que os queijos produzidos eram de
baixa qualidade.

Palavras-chave: Autocontrole; Check list; Queijos.

Abstract

Cheeses manufactured by hand may be more likely to be contaminate if they are produced with raw materials that are
not safe. For this reason, it is important that companies adopt the implementation of manufacturing and quality control
programs, so that the risk of contamination is reduced, in addition to ensuring that it is produced with quality raw
material and the process follows all current regulations to have a safe final product. With this in mind, this research
aimed to understand the quality control and cheese making, through a bibliographic review. Five national articles
related to the hygienic-sanitary conditions of cheesemakers were compared in databases such as Scielo, Pub Vet,
Legislative Portal of Ministry of Agriculture, Livestock and Supply, website of the Nacional Health Surveillance
Agency and the Portal da Embrapa and in published books, between the years 2010 and 2020. This comparison,
showed that most establishments did not have any type of inspection and did not carry out activities in accordance
with current legislation. Thus, it can be seen that the cheeses produced were of low quality.

Keywords: Self control; Check list; Cheeses.

Resumen

Es mas probable que los quesos fabricados a mano se contaminen si se producen com matérias primas que no son
seguras. Por este motivo, es importante que las empresas adopten la implementacion de programas de fabricacion y
control de calidad, de manera que se reduzca el riesgo de contaminacién, ademas, de assegurar que se produce com
materia prima de calidad y el processo sigue todas las normativas vigentes, para tener um produto final seguro. Com
esto em mente, esta investigacion tuvo como objetivo compreender el control de calidad y la elaboracion del queso, a
través de uma revision bibliografica. Se compararon cinco articulos nacionales relacionados com las condiciones
higénico-sanitarias de los queseros em bases de datos como Scielo, Pub Vet, Portal Legislativo del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Abastecimento, web de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria y el Portal Embrapa y
en libros publicados, entre los afios de 2010 y 2020. Com esta comparativa se puede apreciar que los establecimientos,
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em su mayoria, no cuentan com ningun tipo de fiscalizacion y no realizan atividades de acuerdo com la legislacién
vigente. Asi, se puede apreciar que los quesos elaborados son de baja calidad.
Palabras clave: Autocontrol; Lista de verificacion; Quesos.

1. Introducéo

As Ultimas informacdes disponiveis sobre a producdo nacional de queijos é de 2019 com volume estimado em 775 mil
(setecentos e setenta e cinco mil) toneladas, tendo um aumento de 1,97% comparado ao ano de 2018, com expectativa de
encerramento de 2020 com alta de 2% (USDA, 2019). O aumento é atribuido a uma maior demanda do consumo doméstico
especialmente por parte das indUstrias de alimentos. No varejo os dados sdo otimistas, pois o consumo de leite e derivados
cresceu ao longo da pandeia do COVID-19 no Brasil, 0 que muitos pesquisadores relatam associagdo do fato com a
saudabilidade (ClLeite, 2020). Uma pesquisa recente da Embrapa, mostrou que o queijo é o derivado lacteo mais adquirido, e
diferente do que aconteceu em outros paises, no Brasil, a grande maioria dos consumidores (83%) estd encontrando com
facilidade os produtos lacteos no mercado, o que reflete o comprometimento dos produtores e laticinios em manter o
abastecimento (EMBRAPA, 2020).

Existe uma variedade de tipos de queijos no Brasil, mas de maneira geral os todos passam pelo mesmo tipo de
processamento inicial, e sdo denominados como o produto l4cteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separacéo
parcial do soro em relacdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente desnatado - ou de soros lacteos,
coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por microrganismos especificos, de &cidos organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicdo de substancias alimenticias, de
especiarias, de condimentos ou de aditivos (Brasil, 2017).

Sao produtos altamente manipulado, por isso de facil contaminacdo desde a sua obtengéo ao seu preparo (Ferreira et
al, 2011). A garantia de qualidade sanitaria de produtos alimenticios faz parte da preocupacdo dos profissionais envolvidos
com o preparo de alimentos. A exceléncia em qualidade, na fabricacdo dos produtos, confere credibilidade a uma empresa, a
medida que os esforgos estdo voltados para garantia da salde do consumidor.

Neste contexto, é importante identificar as condi¢es em que os queijos sdo produzidos no pais. Portanto, devido ao
exposto, este estudo teve como objetivo de reunir, em uma revisdo bibliografica, artigos nacionais, publicados nos ultimos 10

anos, com foco na identificacéo das condigdes higiénico sanitérias em queijarias.

2. Metodologia

Para a pesquisa bibliogréafica, foram consultadas as principais bases de dados nacionais, bem como as legislacdes
vigentes. Foram reunidos 19 documentos sobre a tematica, destes, 5 autores utilizaram o método do checklist como ferramenta
de verificacdo das condigGes higiénico sanitarias, como exposto na Tabela 1. Este € um trabalho de natureza qualitativa e foi
baseado no trabalho de Francisco Regis da Silva et al (2017).

O checklist é uma lista de verificacdo que tem como objetivo através de uma analise observacional analisar as
condigdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos informando pontos de
conformidades e ndo conformidades. Assim, visando instituir adequaces pela identificacdo de pontos criticos em instalagGes e
processos produtivos, a fim de eliminar ou reduzir riscos de contaminagdes fisicas, quimicas e bioldgicas (ANVISA, 2002).

Dos trabalhos pesquisados, trés (3) elaboraram o checklist baseados ha RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, um (1)
elaborou o checklist baseado no trabalho de Pinto (2004) e 1 elaborou baseado na portaria n® 326 de 30 de julho de 1997.
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Tabela 1. Verificagdo das condicOes higiénico sanitarias em propriedades produtoras de queijo.

Autor,
ano

Metodologia

Resultados

Mera et
al
(2020)

10 estabelecimentos avaliados
através de checklist da RDC
275/2002. Estudo realizado em
Municipios do Rio Grande do
Sul

Em 20% dos estabelecimentos havia foco de poeira, objetos em desuso e transito de animais. As instalacdes
estruturais estavam de acordo em 80%. Somente dois estabelecimentos utilizavam mobiliario de madeiras
em algumas etapas da produgdo, as demais apresentavam mobilidrio adequado. Em 80% os utensilios néo
possuiam um local certo para armazenamento. Em todos os estabelecimentos os colaboradores haviam
passado por treinamentos em boas praticas de manipulagdo e em 60% os colaboradores estavam
adequadamente uniformizados. Apenas 10% possuiam planilhas de controle de qualidade e 90% ndo sdo
inspecionavam a recep¢do de matérias primas. Em 90% os produtos finais estavam acondicionados em
embalagens adequadas e integras, e veiculos transportadores em boas condi¢fes. A maioria das queijarias
apresentavam um bom percentual de conformidades, tendo consequentemente um produto de melhor
qualidade.

Oliveira
et al
(2018)

8 estabelecimentos artesanais
avaliados através de checklist
da RDC 275/2002. Estudo

realizado no Sertdo Paraibano

Em duas queijarias as conformidades estavam em 58,4% e 75,8% respectivamente. Ja4 em outras duas
queijarias as ndo conformidades foram de 91,1% e 93,8% respectivamente, onde o terreno ndo havia
pavimentagdo, 0s pisos estavam malconservados e quebrados, janelas com tela de protecdo rasgada e
lampadas sem protecdo e tetos e paredes com infiltragdes e bolores. Duas queijarias com 89,5% e 100%, de
ndo conformidades nos itens de equipamentos, moveis e utensilios, além da precariedade na limpeza e
sanitizacdo. Constante uso de material de madeira, como colheres, formas e prensas. 100% das queijarias
tiveram altos indices de ndo conformidades na higiene dos manipuladores, duas com quase 90% de ndo
conformidades. Quatro queijarias obtiveram maiores indices de ndo conformidades em relagdo ao transporte
e produgdo, foram encontradas falhas na recepcdo de matéria-prima. 100% das queijarias ndo realizavam
tratamento térmico. E 100% das queijarias ndo possuiam o Manual de BPF. As queijarias apresentavam um
baixo nivel de conformidades, apresentando muitos problemas que interferem na qualidade final do produto.

Santos
etal
(2017)

15 estabelecimentos avaliados
através do checklist de Pinto
(2004). Estudo realizado em
Uberaba, MG

Em 60% das propriedades o queijo era produzido nas cozinhas das residéncias, 13% no prdprio curral e
27% possuiam instalacOes estruturais inadequadas. Em 100% das propriedades a 4gua néo era clorada e em
47% a fonte de &gua vinha do poco artesiano. Cerca de 70% faziam uso de utensilios inadequados. Em 40%
era realizado exames de salde periddicos nos colaboradores. 67% dos produtores realizavam pré-lavagem
de todos os materiais e utensilios da producéo, mas ndo seguiam procedimentos de higienizacdo. Animais
domeésticos nas adjacéncias da producdo em 93% dos estabelecimentos. Afirmando assim, que 0s queijos
produzidos eram de baixa qualidade e provenientes de uma série de falhas higiénicas de processo e
produgdo.

Vinha
et al
(2016)

Ferreira
et al
(2011)

6 estabelecimentos avaliados
através do checklist da RDC
275/2002. Estudo realizado em
Vicosa, MG.

Em cinco estabelecimentos ndo possuiam local exclusivo para fabricagdo e utilizavam a prépria cozinha da
residéncia. Uso do leite cru foi observado em trés estabelecimentos. Apenas uma apresentou adequagdo ao
local de fabricacdo. 100% dos estabelecimentos ndo apresentaram manual de BPF. Trés estabelecimentos
tiveram percentual de 70%, 82% e 85% de conformidade em relacdo ao manejo dos residuos.
Manipuladores, 100% ndo obteve bons resultados, e um estabelecimento teve apenas 21% de atendimento
das conformidades. Controle integrado de pragas, apenas um estabelecimento atendia a 50% dos requisitos,
0s outros atendiam 0%. Todos os estabelecimentos foram classificados como ruins e produziam queijos de
baixa qualidade

1 estabelecimento avaliado
através do checklist da Portaria
n° 326/1997

Estrutura fisica livre de focos de insalubridade, sem objetos em desuso e transito de animais. Pisos, paredes,
portas e janelas estavam bons. Todos esses itens atendiam as exigéncias. Higienizacdo dos equipamentos era
realizada apds o termino da produgdo e feita com &gua oxigenada e o enxague com agua em abundéancia e
ndo eram esfregados os equipamentos. O leite era recebido na parte da manha em latBes, eram realizadas
analises de acides, crioscopia, densidade e porcentagem de gordura. Transporte do leite ndo era feito em
caminhdo isotérmico. Com a implantacdo da BPF houve uma melhora das condi¢@es higiénico-sanitarias.

Fonte: Autores.

A partir dos trabalhos apontados na Tabela 1, evidenciamos que a utilizagdo do checklist foi importante para

diagnosticar as condi¢cdes de manipulacdo de alimentos nos estabelecimentos visitados. Pois de um modo objetivo as

instalagdes podem ser classificadas em adequadas ou ndo e as ndo conformidades podem ser listadas para as adequacdes

necessarias.

Dessa forma, foi possivel notar a maioria dos locais possuiam condi¢des inadequadas de processamento de

queijos. A seguir serdo discorridos aspectos importantes com relacdo aos achados e as necessidades de adequagdes das ndo

conformidades.
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3. Resultados e Discussao

Parametros regulatorios

As condic@es higiénicas sanitarias em estabelecimentos manipuladores de alimentos sdo regulamentadas por diversas
diretrizes. Desde 2005, para aprimorar 0s recursos de inspecdo, baseado no proposto que o respectivo estabelecimento é
responsavel por assegurar a qualidade do produto o Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (DIPOA) criou
o0s Programas de Autocontrole (PAC).

Muitas sdo as semelhancas entre o PAC e os programas de pré-requisitos Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Analises
de Pontos Criticos de Controle (APPCC), Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), no entanto, esta
modernizacdo baseou-se fundamentalmente na inspecdo continua e sistematica de todos os fatores que podem interferir na
qualidade higiénico-sanitaria do produto final (BRASIL, 2005). Os PAC sdo procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e
a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, pecudria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2020).

Existem algumas legislagdes que norteiam a implementacdo dos PAC. S&o elas: Portaria do MAPA n° 368/1997 —
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
Elaboradores Industrializadores de Alimentos; Portaria do MAPA n° 46/1998 — Estabelece obrigatoriedade de implantagdo de
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle nos estabelecimentos com SIF; RIISPOA Decreto 9013/2017 —
Regulamento de inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (MAPA, 2020).

Com o Programa de Autocontrole serdo submetidos ao monitoramento: Manutencdo; Aguas de abastecimento;
Controle integrado de pragas; Higiene industrial e operacional; Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) — contaminacao
cruzada; Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem; Controle de Temperaturas; APPCC — Avaliacdo do
Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; Anélises laboratoriais (microbioldgicas e fisico-quimica);
Controle de formulagdo dos produtos e combate a fraude; Rastreabilidade e recolhimento; Respaldo para certificagdo oficial
(Brasil, 2017).

E em 2018 foi criado o Plano de Qualificacdo de Fornecedores de Leite (PQFL), instituido pela Instru¢cdo Normativa
n® 77, uma ferramenta de controle elaborada pela empresa ou cooperativa. Nela é definida a politica do laticinio em relacdo aos
seus fornecedores de leite, devendo-se contemplar a assisténcia técnica e gerencial, bem como a capacitagdo de todos os
produtores, com foco em gestdo da propriedade e implementacio das boas praticas agropecuarias (BRASIL, 2018a). E um
processo continuo e evolutivo onde os esfor¢os dos executores visam qualificar ininterruptamente os fornecedores de leite,
melhorando ou aprimorando as Boas Praticas Agropecuarias nos sistemas produtivos, tendo como referéncia dados estatisticos
de controle da matéria-prima e relatérios de acompanhamento da propriedade (MAPA, 2019). Esse Plano se torna obrigatério
para os trés niveis de inspe¢des: Servico de Inspecdo Municipal (SIM), Servico de Inspecdo Federal (SIF) e Coordenadoria de
Inspecgéo de Produtos de Origem Animal (CISPOA) (ABIQ, 2020).

O Decreto n° 10.468 de 18 de agosto de 2020, descreve queijaria como o estabelecimento destinado a fabricagdo de
queijos, que envolva as etapas de fabricagdo, maturagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenamento e expedicdo, e que,
caso ndo realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma unidade de beneficiamento de leite e
derivados (Brasil, 2020).

Nos trabalhos pesquisados, inclusive expostos na tabela 1, podemos destacar que as piores condi¢cfes de manipulacéo
foram observadas em produtores artesanais, dos quais, muitas sdo clandestinos e ndo possuiam local proprios para manipulacéo

de alimentos. Cabe lembrar, que os produtos de origem animal produzido de maneira artesanal, estdo regulamentados desde
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2018 com a Lei 13.680, o Decreto 9.918 de 2019, e a Lei 13.860 de 2019 (Brasil, 2018 e 2019), e que de modo geral a

utilizagdo do Selo Arte ndo substitui os sistemas de fiscalizagdo do Ministério da Agricultura.

EdificagBes e instalacBes

Santos et al (2017) ao avaliarem as condicfes higiénico sanitarias em 15 queijarias no municipio de Uberaba/MG,
detectaram que em 60% delas, os queijos eram produzidos nas cozinhas das residéncias e em 13% eram produzidos nos
currais. Outro estudo, também em Minas Gerais, no municipio de Vicosa, Vinha et al (2016), também encontrou em 5
agroindustrias familiares onde a fabricacdo dos queijos eram realizadas nas cozinhas das proprias residéncias, algumas em
condigdes precarias de higiene, e em somente 1 possuia local exclusivo para a produgao.

Os estabelecimentos clandestinos processadores de queijos, ainda sdo uma realidade nos pequenos municipios do
interior, onde a maioria acaba sendo de administragdo familiar. Mas, independentemente disso, toda empresa do ramo
alimenticio tem como responsabilidade a qualidade de seus produtos e devem ser registradas e fiscalizadas pelos 6rgdos
competentes (Oliveira et al, 2018), que podem ser as Secretarias de Inspe¢do Municipais, Estaduais ou Federais, 0 Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e devem ser registrados no Departamento de Inspe¢do de Produtos de
Origem Animal (DIPOA) para que a comercializacdo seja feita dentro do que foi estabelecido (Brasil,2017).

Em contrapartida, Ferreira et al. (2011), também em Minas Gerais, encontrou em um laticinio localizado em Piumhi,
uma estrutura livre de focos de insalubridade, livre de odores, sem objetos em desuso e sem trénsito de animais, com acesso
independente para a instalacdo. Pisos e paredes lisos e resistentes, lavaveis e de cores claras. Portas identificadas e de vidro,
janelas de vidro e com tela de protegdo contra pragas, apesar da tela estar fora do nivel da parede, o que pode gerar um
acumulo de sujidades. As lampadas eram protegidas, um local bem iluminado e arejado.

Recentemente em municipios do Rio grande do Sul, Mera e colaboradores (2020), encontraram nos estabelecimentos
pesquisados, que as edificagbes e instalagcbes foi o grupo com maiores inadequacfes. Das 10 unidades avaliadas, 20%
retratavam foco de poeira, objetos em desuso, ndo possuiam sistema de drenagem eficiente com o tamanho das instalacGes, e
auséncia de ralos que impedissem a entrada de pragas em 70% dos estabelecimentos. Os pisos j& apresentavam adequagoes,
lisos, impermeéveis e de facil limpeza, e as paredes estavam dentro das especificacdes em 80% dos estabelecimentos, j& os
tetos em 90% ndo eram abaulados dificultando a limpeza.

A legislacéo é clara em relagdo ao local de producéo de queijos, e diz que ele deve ser livre de focos de insalubridade,
livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre de focos de poeira, acumulo de lixo e dgua estagnada, ter frequéncia
de higienizacéo das instalacfes adequadas e o acesso deve ser direto e ndo comum a outros usos, como habitacdo (ANVISA,
2002). Pisos, paredes e tetos devem ser de cor clara, material de facil limpeza e livres de rachaduras, trincas, buracos, de
material resistente e com declive, para evitar acumulo de sujidades. As portas devem ter fechamento automatico e com
barreiras para impedir entrada de vetores, livres de rachaduras, umidade ou descascando (ANVISA, 2002).

Alguns estudos relataram a falta de cerca e transito de animais domésticos como cées e gatos nas adjacéncias,
inclusive em locais de processamento (Mera et al., 2020; Santos et al., 2017). Cabe lembrar que os locais devem ser livres de
vetores e outros animais no patio e vizinhanga, além disso as janelas também ndo podem ter falhas de revestimento e devem ter
protegcdo como telas milimétricas contra insetos e roedores (ANVISA, 2002).

Santos et al (2017) encontrou em todas as propriedades a agua de consumo em caixas de agua, mas a cloragdo ndo era
feita, e em 47% dos estabelecimentos, possuiam como fonte de 4gua o poco artesiano. Foi 0 mesmo que Ferreira e
colaboradores (2011) encontrou em Piumhi, Minas Gerais, a dgua que era utilizada na queijaria era proveniente de po¢o

artesiano localizado na propriedade, neste caso, a 4gua foi considerada de boa qualidade. Oliveira (2018), também encontrou
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queijarias onde a agua era proveniente de pogos e cisternas e ndo eram submetidas a analise laboratorial para verificar sua
potabilidade.

Na legislacéo o reservatorio de agua deve ser acessivel, com instalagdo hidraulica com volume, pressdo e temperatura
adequados, dotados de tampas, em satisfatoria condicao de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamento. Também é
importante a existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do reservatorio de agua, apropriada
frequéncia de higienizacdo desse reservatdrio, com comprovada existéncia de registro da higienizacdo desse reservatério
(ANVISA, 2002). Ainda, a potabilidade da agua deve ser testada por meio de laudos laboratoriais, com adequada

periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresas terceirizadas (ANVISA, 2002).

Equipamentos, Utensilios e Moveis

Em relagdo aos utensilios e méveis utilizados na produgdo, Santos et al (2017), encontrou em 33% dos produtores
apenas faziam uso das peneiras de pléstico, e 69% dos produtores realizavam a coagulacdo do leite em tambores plésticos ndo
apropriados. Na agitacdo da massa, 40% dos manipuladores utilizavam espétula de madeira, o que ndo é permitido pela lei.
Mera et al (2020), ao analisar agroindustrias familiares em municipios do Rio Grande do Sul, dentro de 10 propriedades, em
90% os utensilios estavam de forma a permitir facil acesso a higienizagdo adequada, em 100% apresentavam mobiliario
adequado, que devem ser lisos, impermedveis, resistentes e de preferéncia de ago inoxidavel, porém, em duas propriedades
ainda eram utilizados méveis em madeira, e em 80% ndo possuiam um local adequado de armazenamento para os utensilios.
Isso também foi o que Oliveira (2018) encontrou em queijarias localizadas no sertdo Paraibano. Entre 8 queijarias, duas
apresentaram os piores indices de ndo conformidades com 89,5% e 100% respectivamente, em relagéo ao material e estado de
conservagdo dos utensilios. Foram encontradas precariedades na limpeza dos utensilios, encontrando acimulo de residuos de
massa de queijos, além de utilizarem prensas, formas e colheres de madeira.

Segundo a legislacéo, as mesas e bancadas devem ser em numero suficiente, em adequado estado de conservacao,
impermeaveis, de maneira que permita uma facil higienizacdo, com material ndo contaminante e que resista a corrosdo. Os
utensilios devem ser armazenados em locais apropriados, protegidos contra contaminacdo e organizados, devem ser

higienizados frequentemente por uma pessoa responsavel e capacitada.

Manipuladores

Item muito importante, que deve receber atencdo é em relagdo a sadde dos manipuladores, j& que sdo eles que
participam do processo de fabricacdo do inicio ao fim. Nesse item é importante avaliar se os manipuladores estdo utilizando
uniformes limpos e de cores claras, se fazem a lavagem cuidadosa das médos, principalmente apds qualquer interrupcéo e
depois do uso de sanitarios, se sdo colocados cartazes com orientacfes sobre a correta higiene das maos e dos demais hébitos.
Importante verificar se estdo livres de afec¢Bes cutlneas, feridas e supuracdes, e com auséncia de sintomas de infeccGes
respiratorias, gastrointestinais e oculares, além do uso individual de equipamentos de protecéo (EPI) (ANVISA, 2002).

Com isso, Oliveira (2018), encontrou, os piores indices de conformidades, com 90% dos manipuladores que nao
faziam a higiene correta das médos, e ndo utilizavam uniformes limpos, além de utilizarem adornos (brincos, aliangas e
relégios).

Além disso os colaboradores precisam passar por treinamentos frequentes, para entender mais a respeito dos perigos
associados a manipulagdo dos alimentos, bem como sobre as doencas transmissiveis por alimentos (DTA). O responsavel pelas
atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitacdo, abordando, no
minimo, os temas de contaminantes alimentares, Doengas transmitidas por alimentos, Manipulacdo higiénica dos alimentos e
Boas Préaticas (ANVISA, 2004).
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Producéo e transporte do alimento

O leite é um alimento que se ndo conservado em temperatura adequada e manipulado de forma correta se contamina
muito facil. A recente atualizagdo do RIISPOA (Brasil, 2020) estabelece as temperaturas adequadas para a manutencao,
transporte e recep¢do do leite cru, que foram alteradas para 5°C (cinco graus Celsius) a temperatura de conservacéo do leite no
posto de refrigeracdo na unidade de beneficiamento e na camara frigorifica do leite pasteurizado a temperatura pode atingir até
7°C (sete graus Celsius), quando o leite estocado apresenta contagem microbioldgica maxima de 300.000 UFC/mL
anteriormente ao beneficiamento.

Os derivados lacteos também devem ser manipulados da forma mais cuidadosa possivel, respeitando temperatura e
higiene do local de processamento, como estipula o RIISPOA (Brasil, 2020) que deve ser de até 5°C (cinco graus Celsius).
Com isso, a legislacdo estabelece que a recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens devem ser realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento, devem ser inspecionados na recepgdo, controlar com planilhas a temperatura e
caracteristicas sensoriais e as condic¢@es de transportes (ANVISA, 2002).

Alguns dos estabelecimentos investigados relataram que o beneficiamento de queijos se dava a partir do leite cru
(Oliveira et al, 2018; Vinha et al, 2016), no entanto, o0 processamento térmico do leite é uma etapa de fundamental importancia
para assegurar a inativagdo e bactérias patogénicas. A legislacdo vigente estabelece que o leite destinado para a fabricagdo de
queijos passe por pasteurizacdo lenta (62°C a 65°C durante 30 minutos) ou pasteurizagdo rapida (72°C a 75°C durante 15 a 20
segundos) (Brasil, 2017).

O tratamento térmico do leite somente fica excluido da obrigacdo quando esse leite se destina & elaboragéo de queijos
maturados, neste caso 0 processo deve ser a uma temperatura ndo inferior a 5°C, num periodo de pelo menos 60 dias
(BRASIL, 2020). Além disso, algumas regides, como o Estado de Minas Gerais podem produzir queijos artesanais a partir do
leite cru, desde que ele tenha um periodo de maturacdo de pelo menos 60 dias (sessenta dias), e as propriedades devem ser
livre de focos de Tuberculose e Brucelose, além é claro de implementar BPF, ter o controle de pragas e transporte adequado do
produto até o entreposto (Brasil, 2018).

Verificar se os rétulos das matérias-primas e ingredientes atendem a legislagdo e se sdo armazenados em locais
adequados e organizados. Os locais de pré-preparo, chamada de area suja, deve ser isolado da &rea de preparo e ter controle de
circulacdo de pessoas. Nas embalagens do produto final é importante a identificacdo de acordo com a legislacdo vigente,
produto final em embalagens adequadas e integras, a rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos, ter
um controle de qualidade do produto final. Além do mais, o produto tem que ser transportado em temperatura especificada no
rétulo, em veiculos limpos e com auséncia de vetores e pragas e ndo podendo transportar outras cargas que comprometam a
seguranga do produto (ANVISA, 2002).

Os rétulos devem ser resistentes as condi¢cfes de armazenamento e de transporte do produto, devem possuir
identificacdo que permita a rastreabilidade, informacgdes visiveis e legiveis e devem conter de forma clara e legivel: o nome,
nome da empresa e endereco do estabelecimento produtor, carimbo do Orgéo que regulamenta (SIE, SIM ou SIF), CNPJ ou
CPF, marca comercial quando houver, data de fabricacdo, prazo de validade e identificacdo do lote, lista de ingredientes e
aditivos, indicagdo do numero de registro do produto no DIPOA, identificacdo do pais de origem, instrucBes sobre a
conservacao e instrugdes sobre preparo e uso quando necessario (Brasil, 2017).

Contradizendo isto, Oliveira (2018), encontrou duas queijarias em seu estudo que obtiveram os maiores indices de ndo
conformidades, ja que na recepcéo do leite foram encontradas falhas na verificacdo da qualidade da matéria-prima, o tempo de
recepgdo do leite era superior a 2 horas, e era transportado em recipientes ndo recomendados, como tambores plésticos

reaproveitados de outros produtos ou em garrafas pet sem qualquer refrigeracéo.
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Mera et al (2020), verificou que em 90% dos estabelecimentos as matérias-primas ndo eram inspecionadas na
recepcdo, apenas 10% tinham uma planilha com controle indicando caracteristicas sensoriais e temperatura. J& as embalagens
do produto final, 90% estavam acondicionados em embalagens integras e adequadas, mas, em 80% os produtos ndo eram
transportados na temperatura especificada no rotulo. No veiculo em que eram transportados os queijos, em 90% néo foram

encontrados qualquer tipo de vetores ou pragas urbanas ou indicios de existirem (Mera et al., 2020).

Documentacéao

O manual das BPF, avalia se as operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo e se os procedimentos
operacionais padronizados estdo sendo cumpridos. Como avaliagdo do controle de potabilidade da agua, higiene dos
manipuladores, manejo dos residuos, manutencdo dos equipamentos, controle de vetores e pragas urbanas, analise e selecdo
das matérias-primas, ingrediente e embalagens (ANVISA, 2002).

Porém, na maioria das queijarias/ agroindlstrias pesquisadas pelos autores, ndo foi possivel encontrar essa
documentacdo. Alguns produtores tinham conhecimento do Manual das BPF, mas ndo o deixavam disponiveis nos locais,
como foi citado por Mera et al (2010), em que o manual ficava sobre responsabilidade e execucdo de empresa terceirizada que
atuavam no controle da potabilidade da agua e no controle integrado de pragas e vetores. Os outros estabelecimentos
simplesmente ndo faziam uso ou ndo obtinham o conhecimento.

No PAC, quatro tipos de registros devem ser mantidos como parte do programa de autocontrole. S&o eles:
Documentacdo de apoio para desenvolvimento do programa, Registros gerados pela aplicagdo do programa, Documentacéo de
métodos e procedimentos usados e Registros de programas de treinamentos dos funcionérios. As revisdes dos registros devem
ser realizadas na empresa por pessoal qualificado ou por autoridades externas, como consultores para assegurar 0 comprimento

rigido dos critérios estabelecidos (Brasil, 2020).

4. Consideracdes Finais

Como o leite € um produto perecivel e de facil contaminacéo, é essencial que desde a ordenha até o consumidor final
0S processos sejam controlados para evitar a contaminagéo.

Foi visto nessa pesquisa, que em todas as queijarias, mesmos as que possuiam algum tipo de fiscalizacdo, deixaram de
cumprir algum requisito importante no processo de fabricacdo, fazendo com que todas as queijarias tenham tido uma avaliagdo
ruim em relagdo as condicOes higiénicas sanitarias. No entanto, é de fundamental importancia manter as condi¢des higiénico-
sanitérias no processamento de queijos, para se obter um produto final de qualidade sem oferecer riscos aos consumidores.

Muitos estudos ainda apontam que existem locais com péssimo processamento de queijos, e muito ainda deve ser feito
para a regularizacdo dos estabelecimentos. Assim, com uma implementacdo da cultura de seguranca de alimentos, se tornando
parte dos estabelecimentos e parte do treinamento dos colaboradores, é possivel que cada vez mais estabelecimentos

considerados artesanais, consigam produzir em ambientes considerados seguros.
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