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1. INTRODUGAO

Vivemos numa sociedade que busca constantemen-
te a melhoria da qualidade de vida de forma sustentavel e
consciente, valorizando a conservagao do meio ambiente
€ 0 uso racional dos recursos naturais.

Inseridos nesse contexto, os produtos alimenticios
estdo sendo elaborados de forma a satisfazer cada vez
mais as exigéncias dos consumidores que buscam pro-
dutos padronizados, ricos nutricionalmente e seguros. E
o conceito de alimento seguro ndo se limita mais ao pro-
duto final, inspecionado somente apds a sua elaboracao.
O controle de todas as etapas do processo de fabricagéo
é regra geral nos estabelecimentos que almejam perma-
néncia e ampliacao de mercado.

No Brasil, ainda sado encontrados sistemas de
producdo de alimentos bastante deficitarios, aliados a
tradicional pratica da clandestinidade, havendo a ne-
cessidade de se introduzir na cadeia produtiva ferra-
mentas de controle de qualidade que possam mudar
essa realidade e converté-la em beneficios aos produ-
tores e consumidores.

O Governo de Minas Gerais, preocupado em regula-
rizar um dos produtos mais tradicionais do Estado, o Quei-
jo Minas Artesanal, vem realizando, através da Secreta-

ria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SEAPA),
importantes trabalhos nessa area, visando a melhoria da
sua qualidade.

Além disso, a publicagdo de leis e decretos pelo
Governo de Minas e pelo Governo Federal (BRA-
SIL, 2000; MINAS GERAIS, 2002a; MINAS GERAIS,
2002b; MINAS GERAIS, 2002c; MINAS GERAIS,
2002d; MINAS GERAIS, 2002e; MINAS GERAIS,
2006; MINAS GERAIS, 2008; MINAS GERAIS, 2009;
MINAS GERAIS, 2011), favoreceu muito o cadastra-
mento de produtores nos servigos de inspecédo e fis-
calizacado sanitaria, tirando-os da incémoda situacao
da clandestinidade.

A Prefeitura de Belo Horizonte, municipio onde os
queijos artesanais sdo mais vendidos, baixou a Portaria
n°® 022, de 02 de dezembro de 2008, estabelecendo con-
digbes para a comercializagdo do Queijo Minas Artesanal
nos estabelecimentos supermercadistas, distribuidoras de
queijos e congéneres.

Iniciativas como essa fazem parte dos primeiros
passos dados a favor da melhoria da qualidade do Queijo
Minas Artesanal, que ha mais de dois séculos tem a sua
produgao caracterizada pela agricultura familiar, com ex-
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pressiva relevancia cultural, social e econémica.

Muitos outros passos ainda terdo que ser dados para
o cadastramento de um numero significativo de produto-
res de Queijos Minas Artesanal e um deles é a adogao
das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) pelas unidades
de produgao.

E de fundamental importancia esclarecer aos produ-
tores que as mudancgas nao trardo apenas encargos, mas
poderdo proporcionar uma maior valorizagdo do produto
frente ao mercado consumidor, que contara com uma me-
Ihor imagem e seguranca.

A elaboragéo desse material foi, assim, incentivada
pela escassez de materiais didaticos nessa area, que pu-
dessem, de forma clara e objetiva, auxiliar os produtores
de Queijos Minas Artesanal na adogédo de Boas Praticas
de Fabricagcdo em seus estabelecimentos, atendendo nao

s6 a legislagdo, mas também as exigéncias do mercado.

Agradecimento especial a Professora Célia Lucia de
Luces Fortes Ferreira da Universidade Federal de Vigosa
(UFV) pela orientagdo na elaboracdo deste material, ao
Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA/UFV), e
principalmente aos produtores de Queijos Minas Artesanal,
que abriram literalmente as suas “porteiras”, de forma in-
condicional, possibilitando a geragao de informacgdes e re-
producdo de imagens que poderdo representar de forma
mais significativa os itens contemplados neste guia.

Professor José Manoel Martins
Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Belo Horizonte, outubro de 2011.



2. OBJETIVO

Oferecer orientagdes técnicas para o estabelecimen-
to de boas praticas de fabricagdo em unidades produtoras
de Queijos Minas Artesanal com a finalidade de assegurar
que os envolvidos na cadeia produtiva as conhegam, en-
tendam e busquem cumpri-las. Desta forma, pretende-se
ainda contribuir para que se alcancem a seguranga ali-
mentar dos produtos, na expectativa de que os mesmos
cheguem aos clientes e consumidores com qualidade,
dentro dos padrdes exigidos pela legislagao.

3. AMBITO DE APLICAGAO

Este manual aplica-se a todo estabelecimento pro-
dutor de Queijo Minas Artesanal, individual ou coletivo, se-
gundo procedimentos proprios de tecnologia e produgéo,
localizado em quatro regides do Estado de Minas Gerais:
Araxa, Cerrado, Serra da Canastra e Serro.

4. GLOSSARIO

Area demarcada: é o limite geogréfico representado
pelas microrregides e municipios tradicionais na producéo
de queijos artesanais do Estado de Minas Gerais. Atualmen-

te, as microrregides com os respectivos municipios sao:

1) Araxa: Araxa, Campos Altos, Conquista, Ibid, Pedrino-
polis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa Juliana,
Tapira e Uberaba.

Il) Cerrado: Abadia dos Dourados, Arapua, Carmo do Par-
naiba, Coromandel, Cruzeiro da Fortaleza, Guimarania,
Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas,
Patrocinio, Presidente Olegério, Rio Paranaiba, Santa
Rosa da Serra, Sdo Gongalo do Abaeté, Sao Gotardo,
Serra do Salitre, Tiros e Varjao de Minas;

lll) Serra da Canastra: Bambui, Delfindpolis, Medeiros,
Piumhi, S0 Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita;

IV) Serro: Alvorada de Minas, Concei¢do do Mato Dentro,
Dom Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho,
Sabindpolis, Santo Antdnio do Itambé, Serra Azul de
Minas e Serro.

V) Campo das Vertentes: Barroso, Conceigéo da Barra de
Minas, Coronel Xavier Chaves, Carrancas, Lagoa Dou-
rada, Madre de Deus de Minas, Nazareno, Prados, Pie-
dade do Rio Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa
Cruz de Minas, Sao Joao del-Rei, Santiago e Tiradentes.

Armazenamento de alimentos: é o conjunto de tarefas e
requisitos para a correta conservagao de matérias-primas
e produtos finais.



Boas praticas Agropecuarias (BPA): sdo normas de pro-
cedimentos, processos, controles e precaugdes utilizados
para atingir um determinado padréo de identidade e qua-
lidade da matéria-prima, avaliados por meio da inspegao
el/ou investigagdo. Correspondem a medidas de asseio de
intervencdo que visam a exclusao, remogao e inibicdo de
microorganismos e materiais estranhos no alimento.

Boas Praticas de Fabricacio (BPF): sdo os procedimen-
tos necessarios para a obtengéo de alimentos saudaveis
e livres de contaminacoes.

Cadeia alimentar: é composta de todas as etapas envol-
vidas na elaboracdo (produgédo) de um alimento, desde
0s insumos, embalagens, produgédo, armazenagem, até a
distribuicdo e comercializagao.

Caderno de especificagées: € um caderno usado para
anotagdes de todas as atividades desempenhadas na
cadeia produtiva do Queijo Minas Artesanal, desde infor-
magdes sobre a sanidade do rebanho, até o transporte e
a comercializagdo dos queijos. Este caderno podera ser
elaborado pelo préprio produtor que devera seguir a legis-
lagcéo especifica para os queijos artesanais.

Check list: € um instrumento utilizado para a verifica-
¢do de conformidades do estabelecimento, por meio

de questdes objetivas, considerando as exigéncias
da legislagéo.

Coalho: é o agente coagulante tradicionalmente utilizado
na fabricagao da maioria dos queijos, composto por enzi-
mas, sendo a maior parte de quimosina.

Coagulagao: é o fendmeno que ocorre ao se adicionar
coalho ao leite, resultando na formacdo da massa, por
meio de ligagbes quimicas, que dara origem ao queijo.

Contaminacgao: é caracterizada pela presenca de subs-
tancias ou agentes estranhos nos produtos. Essas subs-
tancias podem ser de origem bioldgica, quimica ou fisica,
nocivas ou ndo a saude humana.

Contaminagao cruzada: é um tipo de contaminacgdo
gerada pelo contato direto ou indireto de alimentos n&o
contaminados com materiais contaminados nas fases de
producgéo, processamento e armazenamento.

Desinfecgao: é a redugao, através de agentes quimicos ou
métodos fisicos adequados, do nimero de microorganis-
mos presentes num determinado local (prédio, instalagdes,
equipamentos, materiais e utensilios), a um nivel que nao
origine a contaminagao do alimento que sera elaborado.

Dessoragem: é o0 processo de separagéo do soro apos
o corte da massa coagulada. E realizada com auxilio de



um balde, tela de nylon, bacia de aluminio perfurada, com
a propria forma do queijo e, em algumas regiées, como a
Serra da Canastra, com o auxilio de tecido.

Elaboracgao de alimentos: é o conjunto de todas as ope-
ragdes e processos praticados para a transformacao da
matéria-prima em alimento (produto).

Elementos das Boas Praticas de Fabricagao: séo itens
que servem para orientar o processo de fabricacdo de um
produto e/ou execugdo de um servigo, com o objetivo de
melhorar sua qualidade.

Enformagem: é o processo de moldagem do queijo em
formas. As dimensdes das formas (altura e didmetro) va-
riam de uma regido para outra.

EPI (Equipamentos de Protegao Individual): sdo equi-
pamentos utilizados com o objetivo de proteger o mani-
pulador e o alimento de possiveis acidentes e contamina-
¢bes que possam ocorrer durante toda fase de producéo.
Os principais EPI's utilizados sao: uniformes (calga e ca-
misa), botas, mascaras, gorros, bonés, aventais e luvas.

Estabelecimento de alimentos elaborados/manipula-
dos: é o local onde se efetua um conjunto de operagdes e
processos que tém como objetivo a obtencdo de um pro-
duto final. Além disso, esse local permite 0 armazenamen-
to e a expedicao desses alimentos.

Funil de passagem: é o utensilio utilizado para fazer a
passagem do leite produzido na sala de ordenha para
dentro da queijaria, através de uma parede que separa
as duas repartigdes. O funil de passagem devera ser de
material atéxico, como o ago inoxidavel. Além disso, a ele
devem ser acoplados filtros para a filtragao do leite, con-
forme indicacédo da legislagdo estadual.

Higiene pessoal: € um conjunto de medidas e procedi-
mentos higiénicos que visam proteger matérias-primas,
pessoas, produtos, ambientes e processos contra conta-
minantes transmitidos pelo homem.

Insumos: sdo as matérias-primas, ingredientes, embalagens
e materiais auxiliares utilizados na fabricagao de um produto.

Leite cru: é o leite utilizado na fabricagdo do Queijo Mi-
nas Artesanal, obtido de um rebanho sadio e que no mo-
mento de sua utilizagcao atenda aos padrdes exigidos pela
legislagdo. Trata-se de um leite que ndo foi submetido a
nenhum tratamento térmico.

Limpeza: é a remogao de residuos de alimentos, sujida-
des ou outro material portador de agentes contaminantes
sem promover a destruicdo de microorganismos.

Manipuladores de alimentos: sdo pessoas que trabalham
diretamente com os alimentos em todas as fases de produ-



¢ao, embalagem, conservagéo e distribuigdo dos mesmos.

Maturagdao (cura): é o processo de transformagdes
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais que ocorre
com o queijo ao longo de um certo tempo, em determina-
das condi¢des de temperatura e umidade. A cura é cau-
sada principalmente pela agao das enzimas microbianas.

Mexedura: é o processo de agitacdo da massa apds a
sua coagulagéo no tanque de fabricagdo. Auxilia na des-
soragem da massa.

Microorganismos patogénicos: sao organismos microscopi-
cos, capazes de provocar doengas ao homem ou aos animais.

Pingo: é o soro salgado e fermentado, obtido no final da
dessoragem dos queijos artesanais.

Planilha de registro de controles: € um conjunto de
dados especificos, anotados em caderno, gerados para
cada setor da cadeia produtiva do Queijo Minas Artesanal.
Contém informagdes relevantes para o acompanhamento
e controle da producgéo.

Pragas nos alimentos: sdo insetos, roedores e animais
capazes de contaminar os alimentos.

Praguicida: é uma substancia quimica, venenosa, utiliza-
da para controle de pragas, animais ou vegetais.
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Prensagem dos queijos: € o processo de compressao
das méos contra a massa do queijo, com o objetivo de
contribuir com a compactacdo da massa e expulsdo do
soro. Em algumas regides, a prensagem manual dos quei-
jos € auxiliada pelo uso de tecido.

Queijaria artesanal: é o estabelecimento, individual ou coleti-
vo, destinado exclusivamente a producéo do Queijo Minas Ar-
tesanal, onde o queijo devera ser fabricado e maturado, caso
n&o seja direcionado para um entreposto de maturagao.

Queijeiro: é a pessoa responsavel pelo processo de
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal. Ha ainda um ou-
tro conceito para queijeiro que é a pessoa responsavel
pela compra dos queijos nas fazendas e a sua venda
para o comércio.

Queijo Minas Artesanal: é o queijo elaborado em esta-
belecimento individual ou coletivo, a partir do leite cru, hi-
gido, integral e recém ordenhado, utilizando-se para a sua
fermentagédo o pingo (fermento natural endégeno), para
a sua coagulagéo o coalho industrial e no ato da prensa-
gem somente o processo manual. O produto final devera
apresentar consisténcia firme, cor e sabor préprios, mas-
sa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou
sem olhaduras mecénicas, conforme a tradi¢ado histérica e
cultural da regido do Estado onde for produzido.



Rastreabilidade: sdo dados contidos nos rétulos das em-
balagens de alimentos capazes de fornecer informagdes
precisas de toda a sua cadeia produtiva. Essas informa-
¢bes podem ser checadas em registros emitidos diaria-
mente pelos produtores.

Sanitizacao: é o processo de eliminagdo de microorganis-
mos que causam mal a saude humana ou animal. As for-
mas de sanitizagdo mais comumente utilizadas sao a base
de substancias quimicas como o cloro e iodo, ou por meio
de agentes fisicos como o calor (vapor seco ou Umido).

Toxinfecgdes alimentares: sdo intoxicagbes e/ou infec-
¢bes provocadas pela ingestdo de alimentos contamina-
dos com microorganismos que causam doengas ao ho-
mem, ou com produtos téxicos por eles produzidos.

Varejo: é uma atividade comercial de venda de produtos
ou servigos feita diretamente ao consumidor final.

5. RESPONSABILIDADE PELA
IMPLANTAGAO DAS BOAS PRATICAS

E de responsabilidade dos produtores de Queijo
Minas Artesanal assegurar que todos os envolvidos na
cadeia produtiva sigam as Boas Praticas de Fabricagcéo
(BPF), incluindo os membros de sua familia e os eventuais

funcionarios que forem contratados.

Devera haver um responsavel na propriedade pela
definicdo e documentagéo de procedimentos e instrugdes
de servigos referentes as boas praticas. Podera ser for-
mada uma equipe de auditoria, entre os préprios produto-
res, cooperados ou associados, para verificagdo do cum-
primento das normas legais.

6. ELEMENTOS DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO

As boas praticas de fabricacdo sado divididas em
alguns elementos que norteiam as atividades desenvol-
vidas na unidade de produgéo, visando a seguranga do
produto a ser elaborado, de acordo com a legislacéo vi-
gente (BRASIL, 1997a; BRASIL, 1997b). Além daqueles
estabelecidos pela legislacdo, outros elementos de inte-
resse poderao ser contemplados na produg¢ao do Queijo
Minas Artesanal.

6.1. CONTROLE SANITARIO DO REBANHO

e Para assegurar a qualidade do Queijo Minas Artesanal
€ sua adequagéao para o consumo humano, o produtor
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devera especificar quais sdo as medidas adotadas para V — controle da mamite nos animais;

o controle sanitario do rebanho. Exemplo: VI — controle de parasitas e outras manifestagdes pato-
I6gicas, que comprometam a saude do rebanho ou a
qualidade do leite;

VIl — controle de insetos, roedores e qualquer outra praga.

e E obrigatéria a vacinag&o contra a raiva dos herbivoros de
todos os bovinos, bubalinos e equideos a partir dos trés
meses de idade, com vacina inativada, uma vez ao ano.

| — vacinagdo contra febre aftosa, com vacina trivalente
a partir de um dia de vida;

Il — vacinagéo contra brucelose em fémeas de 3 a 8
meses de idade;

Il — teste de diagndstico para brucelose;

IV — teste de diagndstico para tuberculose;

MMM FARTIOA (=]

Py ———— BI\7Zi [ controLe sanmario |[672760 |

MARCA

(= ] S——

Exemplos de cartées de controle

0 DOCUMENTO INOSPERTAVEL PARA O TRANSITO OE BOVINGS £ O CERTWICADO) prrpy — de vacinagéo do rebanho
DE VACRACAD € DEVER DO PECUARISTA MFORMAA SOBRE A EXSTENCIA OF
FOCD DE AFTOSA, GOB PENA DAS COMMACOLS LEGAIS

—— N T T S —
Data HOADI | MVANT | OGABY | GIANF | TRAMM | Ot da | AFAR [ DU pe | VACAS | TOURCS | YOTM lmmﬂ
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e Animais reagentes positivos aos testes de diagnoéstico

para brucelose e tuberculose serdo marcados a ferro
candente no lado direito da face com um “P”, conti-
do num circulo de oito centimetros de didmetro e sa-
crificados no prazo maximo de 30 (trinta) dias apos o
diagndstico, em estabelecimento sob inspecao oficial
indicado pelo IMA. Na impossibilidade de sacrificio em

estabelecimento sob inspegéo oficial, os animais serao
sacrificados no estabelecimento de criagao, sob fiscali-

zagao direta da unidade local do IMA.

E obrigatério o exame clinico dos animais por Médico
Veterinario habilitado, ndo se permitindo o aproveita-
mento do leite de fémeas que:

- ndo se apresentem clinicamente sas e em bom estado

I, oo e e e s s s s s
WEDICO VETERINARIO CRMV - MG N°
ERUCELOSE

E{ANME DK

3] (S

MIFDICO VETERITARIO CRMV- MG I
EIANT ne TUHALR CULOSE

D da Foculogli..... .. S HOR BED e P
Dt da Lozt ... St Bn hiw ..

Ocden  Neoneon Taduagen  Sexo Hade Raga
Aghdinaio Ripida Reslade Obs. .
125 150 1100 120 1:400

Tdeaclicaces do s Loiurs b Aviarin  LexursplabBevns  Feauk. Ob:.

Nowaf' oo Tiade Baga Ho da ] Difuenga

Nane do Mélico Vdernado.... MURIGPIO wuu e crvvree surnsssns sssess ssrvenes DBB s w e v surrnes alvnnne
CRNV- MG..... Mome do Médico Verrinario ...
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de nutrigao;

- estejam no periodo final de gestagéo ou que ainda apre-
sente o colostro na sua composigao (inicio da lactagao);

- sejam reagentes positivas as provas de brucelose e
tuberculose;

- apresentem quaisquer sintomas de doengas no apa-
relho genital ou lesGes no ubere e tetos, com mamite
clinica, febre, infeccdes generalizadas, enterites com
diarréia, e que sejam suspeitas ou acometidas de ou-
tras doengas infecto-contagiosas;

- tenham sido tratadas com substancias nocivas a sau-
de do homem pela transmissao através do leite, salvo
quando houver o respeito ao periodo de caréncia des-
ses produtos.

Detecgao de
mastite usando
caneca de fundo
preto

e Todos os animais em lactagdo deverao ser subme-

tidos, diariamente, ao teste de caneca telada ou de
fundo escuro, visando ao diagnéstico da mastite. Os
animais que apresentarem reagado positiva deverao
ser afastados da linha de ordenha para tratamento.
Recomenda-se o teste CMT (California Mastitis Test)
uma vez por més ou quando houver duvidas no diag-
nostico com a caneca.

Qualquer alteragéo no estado de saude dos animais,
capaz de modificar a qualidade sanitaria do leite, cons-
tatada durante ou apos a ordenha, implicara na conde-
nacao imediata desse leite e do conjunto a ele mistura-
do. As fémeas em tais condi¢cbes deverao ser afastadas
do rebanho, em carater provisorio ou definitivo, de acor-

Detecgéao de
mastite pelo teste
CMT



do com a gravidade da doenca. 6.2. PROJETO DE CONSTRUGAO
e Os animais afastados da producdo somente poderdo E INSTALAGCOES

voltar a ter seu leite aproveitado apos exames e libera- o A queijaria, individual ou coletiva, terd os seguintes
¢ao procedidos por Médico Veterinario habilitado. ambientes:

| - area para recepgao e armazenagem do leite, obede-

cendo ao seguinte:

- em queijaria proxima ao local de ordenha a passa-
gem do leite deste local para a queijaria devera ser
realizada através de tubulagdo de material nao toxico,
de facil higienizagdo e n&o oxidavel, permanecendo
vedada quando em desuso;

- em queijaria afastada do local de ordenha, a area de
recebimento devera ter um tanque de recepgao do
leite, de facil higienizagao, permitindo sua passagem
para a area de fabricacdo dos queijos; nesta area
também serdo efetuadas as operagdes de controle
de qualidade da matéria-prima e higienizagdo dos
latbes;

Il - area de fabricacao;

Il - area de maturagéo;

IV - area de embalagem e expedicao.

Teste CMT
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PLANTA BAIXA - QUEIJARIA ARTESANAL

ey

Fonte: FERREIRA e MARTINS (2006).
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e Antes de iniciar as obras de construg¢édo ou reformas da
queijaria € muito importante que o produtor de Queijo
Minas Artesanal entre em contato com a EMATER e o
IMA para esclarecimentos legais e um melhor planeja-
mento e execugao das obras.

e Aemissdo de um laudo técnico sanitario da queijaria,
de acordo com avaliacdo de um Médico Veterinario,
€ obrigatéria de acordo com a Lei n° 14.185 de ja-
neiro 2002.

LAUDO TECNICO SANITARIO DE QUEIJARIAS

DADOS PESSOAIS

DELEGACIA REGIONAL: | COD: | ESCRITORIO SECCIONAL: COoD:
NOME:

APELIDO: GRAU DE INSTRUGAO:

CPF: | INSCRICAO: | CGC:

ENDEREGO:

BAIRRC: DISTRITO: MUNICIPIO: UF:
TELEFONE COMERCIAL: CELULAR: CAIXA POSTAL:

DISTANCIA (KM) DO ESCRITORIO SECCIONAL DO IMA A INDUSTRIA DE LEITE (QUEIJARIA):

DADOS TECNICOS DA EXPLORAGAO LEITEIRA

INFRAESTRUTURA TECNICA | SIM_| NAD ORDENHA X
Curral de espera Estabulo
Curral calgado Sala de ordenha
Bezerreiro Curral
Esterquei Qutro
Agua canalizada Manual
Reservatdrio de agua Mecani
Agua sob pressa CONTENGAD DE ANIMAIS X
Contencdo de agua C
Silo Canzil
Energia elétrica Outro:
Depésito de ragéo PISO DO ESTABULO X
Deposito de agrotoxico Concretado
ORIGEM DA AGUA SIM_| NAO Calg:
Sistema publico Quitro:
Cislema AFASTAMENTO EM METROS (m)
Pogo artesi Da pocilga
Mina Da rede coletora de dejetos
Acude Da esterqueira
Quitro: Do curral
DEPENDENCIAS ANEXAS SIM_| NAO Da fossa séptica
Depésito de utensilios Do galinheiro
Banheiro Dos cursos de
Chuveiro ORIGEM DO LEITE PROCESSADO | Sim | Nao
Depdsito p/ produtos Praprio
processados
Armazém Adquirido de terceiro
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e A propriedade produtora do Queijo Minas Artesanal de- gueiras para higienizagéo, recomendando-se seu uso
vera dispor de currais de espera, com bom acabamen- sob presséo.
to, dotado de piso concretado ou revestido com blocos
de cimento ou pedras rejuntadas, com declive adequa-
do e canaletas sem cantos vivos, largura, profundidade
e inclinagdo suficientes para o completo escoamento
da agua utilizada na higienizagdo dos mesmos.

Curral concretado, cercado com régua de madeira

e A sala de ordenha devera dispor de piso impermeavel,
revestido de cimento aspero ou outro material apro-
priado, com declive adequado e canaletas sem cantos
vivos, largura, profundidade e inclinagdo suficientes,
de modo a permitirem facil escoamento das aguas e
residuos organicos, além de pé-direito adequado a exe-

Curral de espera concretado, com bom acabamento

e Os currais devem ser cercados com tubos de ferro gal-
vanizado, correntes, réguas de madeira ou outro ma-
terial adequado e possuir pontos de agua com man-
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cugdo dos trabalhos. A cobertura devera ser de telha e As instalagbes devem ser providas de tubulagdes de-
ceramica, aluminio ou similares. vidamente sifonadas para conduzir as aguas residuais
até o local de desaguamento.

e A queijaria devera dispor de iluminacao natural e arti-
ficial que possibilite a realizagdo dos trabalhos e nao
comprometa a higiene dos alimentos. Além disso, a ilu-
minag&o n&o podera alterar as cores normais do am-
biente de fabricagdo do queijo.

Sala de ordenha com piso impermeavel e ponto de agua

e O local da sala de ordenha devera dispor de ponto de
agua em quantidade suficiente para a manutencéao das
condi¢des de higiene antes, durante e apds a ordenha
e possuir rede de esgoto para o escoamento das aguas
servidas, canalizadas de modo a ndo se constituirem
em fonte produtora de mau cheiro. As areas adjacentes
devem ser drenadas e possuirem escoamento para as

aguas pluviais. Janela lateral com tela externa para iluminagéo natural
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e As fontes de luz artificial, que estejam suspensas sendo permitida fiagcao elétrica solta sobre a zona de

20

ou colocadas diretamente no teto e que se loca- manipulagéo de alimentos.
lizem sobre a area de manipulacdao de alimentos,
deverao ser adequadas e protegidas em caso de
acidentes com lampadas.

Instalagéo elétrica
embutida

e As instalagbes devem dispor de ventilagdo adequada
de forma a evitar o calor excessivo e o acumulo de poei-
ra e ar contaminado.

Lampadas com proteg¢éo (transparente): seguranga no trabalho

As instalagdes elétricas deverdo ser embutidas ou ex-
ternas e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas
por tubulagdes isolantes, presas a paredes e tetos, ndo

Abertura lateral
na queijaria para
uma ventilagdo
adequada



e O sentido da corrente de ar, para ventilagdo adequada e escoamento das aguas residuais através de ralos
da queijaria, devera partir do local mais limpo para o sifonados.
menos limpo, distante de granjas suinas e de aves.

e O pé-direito da queijaria devera ser adequado aos tra-
balhos, com cobertura de estrutura metalica, calhetdo
ou laje. Podera ser tolerada outra cobertura, desde que
seja utilizado forro de plastico rigido ou outro material
aprovado pelo IMA, sendo proibido o uso de forro de
madeira e pintura que possa descascar.

Piso da queijaria:
resistente,
impermeavel e
antiderrapante

e As paredes da queijaria deverdo ser azulejadas ou
de alvenaria, impermeabilizadas com tintas lava-
veis e cores claras, pintadas até altura nao inferior
a dois metros.

Pé-direito da queijaria elevado: cobertura de laje

Paredes da queijaria
com 2 metros de
impermeabilizagdo

e O piso da queijaria devera ser impermeavel, antider-
rapante, resistente ao transito e impactos, de facil hi-
gienizagédo, sem frestas, com declividade adequada
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e As portas e janelas, dotadas de telas a prova de insetos
e roedores, deverao ser pintadas com tintas lavaveis e
de facil limpeza e boa conservagéo.

Janelas da queijaria cercadas de tela

queijaria artesanal ou quarto de queijo podera ser ins-
talado junto ao estabulo e local de ordenha, respeitadas
as seguintes condigdes:

1 — inexisténcia de comunicagao direta entre o estabu-
lo e a queijaria, com local adequado para higienizagao
pessoal e troca de roupa de qualquer pessoa que entrar
na queijaria;

22

2 — revestimento do piso do estabulo com cimento
ou calgamento, com declive néao inferior a 2% (dois
por cento);

3 — existéncia de valetas, no estabulo, sem cantos vi-

vos e de largura, profundidade e inclinagao suficientes

para permitir facil escoamento das aguas e de resi-
duos organicos;

4 — existéncia de torneira independente para higienizagao

do estabulo e dos animais, com abastecimento de agua

de boa qualidade em volume suficiente para atender aos
trabalhos diarios de higienizagdo dos animais, equipa-
mentos e instalagoes;

5 — o0 descarte do soro podera ser destinado a alimenta-

¢ao animal, sendo proibida sua eliminagédo no ambiente

sem tratamento adequado.

e Na instalagao da queijaria artesanal deverao ser obser-
vadas as seguintes exigéncias:

| — localizacdo distante de pocilga, galinheiro e qualquer
outra fonte produtora de mau cheiro que possa compro-
meter a qualidade do leite ou queijo;

Il — impedimento, por meio de cerca, do acesso de ani-
mais e pessoas estranhas a producao;

lll — construgdo em alvenaria, segundo normas técnicas
estabelecidas pelo IMA;



e A queijaria devera possuir uma area restrita para hi-
gienizacdo de pessoas que tenham acesso a ela,
constituida de lavatoério para as maos e lava botas.

Lixeira com dispositivo de abertura com os pés

Lavador de
botas . , ~ iy
e Aqueijaria devera ser cercada para ndo permitir o aces-
so de pessoas estranhas a produgao e de animais.
Queijaria
Lavador de cercada com
méos tela
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e As instalagdes sanitarias, de uso do pessoal envolvido
na fabricagéo do Queijo Minas Artesanal, deveréao estar
separadas dos locais de manipulagao de alimentos e
da sala de ordenha, nao sendo permitido o acesso di-
reto e comunicagéo das instalagdes com estes locais.
Deveréo conter lavatério e chuveiro, destinando seus
residuos a fossa séptica.

Instalagdo sanitaria da queijaria

24

e As instalagdes deverao permitir a limpeza adequada e
a devida inspecao e ter telas e/ou dispositivos que im-
pecam a entrada e o alojamento de insetos, roedores
e/ou pragas, e também a entrada de contaminantes do
meio, tais como fumaca, po e outros.

Janela de vidro com base de aluminio e com tela protetora externa

e O teto devera ser constituido e/ou acabado de modo
que impega o acumulo de sujeira e facilite a sua lim-
peza, assim como as paredes, reduzindo ao minimo a
condensacéo e a formagao de mofo.



Teto de PVC e paredes de azulejo: facilidade na limpeza

Instalagbes com agua potavel e com pressdo adequada

e Os insumos, matérias-primas e produtos terminados de- ® O armazenamento da agua devera dispor de instala-

verao estar localizados sobre estrados e afastados das ¢Oes apropriadas (caixas de fibra de vidro) e nas con-
paredes para permitir a correta higienizagéo do local. digbes indicadas anteriormente. E imprescindivel um

e As instalagdes deverdo dispor de abastecimento de controle freqliente da potabilidade da agua, numa pe-
agua potavel, com presséo e sistema adequado de pro- riodicidade definida pelo IMA.

tegéo contra contaminacao.
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Reservatorio de agua potavel para utilizagdo na queijaria

O soro obtido da elaboragdo do queijo podera ser uti-
lizado na alimentagdo animal e, quando isso nao for
possivel, tratado convenientemente antes de ser des-
pejado na rede de esgoto, em sumidouro sanitario ou
da forma a atender a fiscalizacdo ambiental. Mais infor-
macodes poderao ser obtidas nos escritérios do IMA e
da EMATER/MG locais ou regionais.

Coletor de soro: canalizagao direta para alimentagdo de animais

A queijaria devera dispor de instalagbes adequa-
das para a limpeza, desinfecgdo e guarda dos
utensilios e equipamentos de trabalho, construidas
com materiais resistentes a corrosao, que possam
ser lavadas facilmente e providas de meios conve-
nientes para abastecimento de agua potavel, em
quantidade suficiente.



e A queijaria devera possuir instalagdbes complemen-
tares para armazenamento de insumos, materiais de
limpeza, entre outros, distante do local da ordenha e
fabricagéo. A figura abaixo € um exemplo de adaptagao
da queijaria para adequacéo as normas estabelecidas
pela legislagéo.

Sala de fabricagdo

Sala de armazenamento
de insumos, materiais de
limpeza, entre outros

Prateleira telada para guardar materiais
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O estabelecimento devera dispor de meios para coleta
de lixo e materiais ndo comestiveis, antes da sua elimi-
nacgao, de modo a impedir o ingresso de pragas € evi-
tar a contaminagao das matérias-primas, do alimento,
da agua potavel, do equipamento e da queijaria ou das
vias de acesso aos locais de armazenamento do lixo.

A disposicao final dos residuos soélidos devera seguir
a Instrugdo Normativa DN 74/04, que dispde sobre
responsabilidade da Prefeitura Municipal pela coleta e
destinagao final de residuos solidos como: papéis, plas-
ticos, metais, dentre outros.

As embalagens vazias de agrotoxicos tém destinagao
especial cujas exigéncias sdo estabelecidas pela Lei
Federal n°9974 de 06/06/2000 e Decreto n° 7074 de
08/08/2002.

Caso a Prefeitura nao faga coleta na zona rural, o pro-
dutor devera levar o lixo ensacado, pelo menos uma
vez por semana, até a cidade, para que 0 mesmo rece-
ba o devido tratamento.




6.3. OBTENGAO HIGIENICA DO LEITE

e Os trabalhadores do estabulo e da queijaria deverao
manter o atestado de saude (clinico e tuberculose) em
dia, renovado anualmente.

'y “‘@

o As pessoas que trabalham no estabulo devem usar
equipamentos de protegao individual (EPI's) como rou-
pas limpas e adequadas, botas de borracha e gorro.

Carteirinha de satde
dos trabalhadores

A bota é um equipamento
de proteg&o individual
indispensavel na ordenha

e E obrigatério a lavagem das maos do ordenhador com
agua corrente e sabao, seguida de imersdo em solugao
de iodo 20 — 30 mg/L, ou outro desinfetante, antes do
inicio da ordenha e sempre que necessario.

e Os utensilios e equipamentos da sala de ordenha de-
verdo ser submetidos a limpeza e desinfecgdo com
solucgédo clorada (100 — 200 ppm), antes e apds a orde-
nha. Ver em anexo preparo de solugdes detergentes
e sanitizantes.

Utensilios higienizados durante a ordenha
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e Asala de ordenha e as demais instalagdes deverao ser
lavadas com agua tratada (2—-3 ppm de cloro livre), sob
pressao, com o auxilio de bomba.

Higienizacao da
sala de ordenha

e O descarte dos primeiros jatos de cada teto devera ser
efetuado sobre uma caneca telada ou de fundo preto,
de forma a eliminar o leite residual e auxiliar no controle
de mastite.

Detecgao de
mastite com caneca
de fundo preto

30

e As vacas com mamite deverao ser ordenhadas por
ultimo e seu leite ndo podera ser destinado a elabo-
racdo do queijo, podendo ser destinado a alimenta-
¢ao animal.

e Antes de ser iniciada a ordenha, os animais deveréo
ter os tetos lavados com agua corrente e tratada (2 — 3
ppm de cloro livre).

Limpeza do teto com agua corrente

e Logo em seguida, devera ser realizado o pré-dipping.
Os tetos dos animais sao cobertos com solugao clora-
da (50-100 mg/L) ou outro desinfetante recomendado
por veterinario, que nao apresente risco de danos aos
tetos, seguindo-se de secagem completa com papel
toalha descartavel.



e Para a ordenha manual, deve-se dar preferéncia para
balde com a parte superior parcialmente fechada, sem
costuras ou soldas que dificultem sua limpeza e higie-
nizagdo, com o objetivo de evitar a contaminagao do
leite.

e Durante a ordenha mecéanica ou manual adotar medi-
das preventivas para evitar danos ao Ubere e tetos do
animal. Exemplo: manutengao das unhas cortadas para
diminuir as infecgdes que possam levar a contamina-
¢ao do leite.

Pré-dipping

Ordenha
mecénica. Ajuste
correto das
teteiras

Secagem com
papel toalha
descartavel
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Ordenha manual.
Unhas cortadas e
cuidado com tetos

Logo apds a ordenha, os animais deverdo ser subme-
tidos a desinfecgédo dos tetos, com solu¢ao de iodo a
20-30 mg/L ou outro desinfetante recomendado por
médico veterinario e que nao apresente risco de da-
nos aos tetos. Caso os bezerros continuem com as
vacas apos a ordenha, ndo é necessario o uso de iodo
nesta etapa.

Bezerro mamando ap6s a ordenha



e O leite selecionado para a produgédo do Queijo Minas
Artesanal devera ser filtrado logo apoés a ordenha, em
funil de passagem com coador apropriado que tenha
malha de 10 — 16 meshes e ao entrar no tanque de
fabricacdo, em coador de 60 — 90 meshes. A utilizacao
de um tecido de malha fina como o nylon, devidamente
higienizado, pode auxiliar no processo de filtragdo do
leite;

w”*

Filtragdo do y
leite em funil » J ’ ﬂ {
de passagem i 1

e coadores
apropriados

4 B

6.4. HIGIENE PESSOAL

e O proprietario da queijaria artesanal devera tomar
providéncias para que todas as pessoas envolvidas
no processo recebam instrugdo adequada sobre hi-
giene pessoal em todas as etapas da cadeia de pro-

dugado, com o objetivo de evitar a contaminagéo dos
alimentos.

e As pessoas que mantém contato com o leite e o queijo

deverao submeter-se a exames médicos (clinico e tu-
berculose) e laboratoriais antes do inicio de sua ativida-
de e, periodicamente, sempre que houver indicagao por
razdes clinicas ou epidemiolégicas.

1
s

Consulta médica para exame clinico e de tuberculose

e O manipulador que apresentar problemas de saude

que possam resultar na contaminagao dos alimentos,
nao podera manusear e nem estar presente na area de
fabricagdo do queijo.
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Manipulador com

a mao ferida.

Este nao devera
realizar a ordenha e
nem fabricar o queijo

e E recomendado ao queijeiro, principalmente se este
Manipulador com também for o ordenhador, tomar banho antes de iniciar

resfriado. Devera a fabricagdo dos queijos.
ficar longe da
sala de ordenha e
queijaria

E proibida a manipulagdo do leite e dos queijos por
qualquer pessoa que apresente feridas nas maos e nos
bragos, mesmo com uso de luvas protetoras, até que a
determinagcdo médica ateste a inexisténcia de risco. A
pessoa que apresentar este quadro devera ser encami-
nhada a outro tipo de trabalho.

Banho antes de
iniciar a produgéo




e Toda pessoa que trabalha na manipulagéo dos queijos
devera usar equipamentos de protecao individual ade-
quados as suas atividades. Na fabricagdo de queijos,
0 queijeiro devera usar roupa protetora branca, botas
brancas, mascara para boca e nariz e touca protetora,
lavaveis ou descartaveis. Lavagem das mdos

antes do inicio da

fabricagdo dos
queijos

- B e

e Deverao ser colocados avisos que indiquem a obriga-
toriedade e a forma correta de lavar as botas, as méaos,
utensilios e materiais.

Queijeiro usando os
equipamentos de

protecéo individual LAVE AS BOTAS ﬂTEHCﬁﬂ

USO OBRIGATORIO
ALECO, GORRO E BOT,

e E obrigatério a lavagem das m&os em agua corrente,
seguida de imersao em solugéo desinfetante (solugéo

clorada a 100 — 200 ppm ou iodéfora a 20 — 30 ppm) FEVOR LAVAR AS Al
. . ~ e . e e E BOTAS ANTESDE
Iogo apos O uso das mstalagoes sanitarias, apos a ma- . mncp L ENTRAR NA FARRICA
nipulaca material contamin vez )
pu ag.ao de mate a .CO ta ado e todas as vezes Exemplos de avisos para higienizagao e uso de EPI's
que se julgar necessario. em locais de acesso a queijaria
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e Durante a ordenha e fabricagdo dos queijos, nao deve-
réo ser usados brincos, anéis, relogios, pulseiras, cor-
ddes e demais objetos de adorno.

Proibido fumar

e Os visitantes, antes de entrarem na queijaria, deveréo
usar botas, uniformes, gorro e mascara e higienizar as
Queijeiro refirando o rel6gio maos com detergente e solugdo clorada (100 — 200
antes de iniciar a fabricag&o ) o
dos queijos ppm). Entretanto, devem ser evitadas visitas durante a
fabricagdo dos queijos.

e Barbas e bigodes devem ser diariamente aparados, as
unhas devem ser mantidas limpas e aparadas, nao usar
esmaltes e o depdsito de roupas e objetos pessoais ndo
podera ser localizado dentro da queijaria.

e Dentro da area de fabricagédo é proibido todo ato que
possa originar contaminacdo de alimentos, como co-
mer, fumar, cuspir, espirrar, tossir, cocar a cabeca, in-
troduzir os dedos nas orelhas, nariz e boca ou outras
praticas anti-higiénicas.

Equipamentos de
protecéo individual
para visitantes
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6.5. PROCESSO DE PRODUGCAO

e Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, deveréo ser
adotados os seguintes procedimentos:

- 0 processamento sera iniciado até noventa minutos
apos o0 comego da ordenha;

- a fabricacdo sera com leite que nao tenha sofrido tra-
tamento térmico;

- ingredientes: culturas lacticas naturais (pingo ou
sorofermento), coalho e sal;

- 0 processo de fabricagao sera desenvolvido com as
seguintes fases:

| - filtragao: é a coagem do leite, logo apds a ordenha, ob-
jetivando a retirada das particulas macroscoépicas. O filtro
ou coador deve ficar na “boca” do latdo e deve ser cons-
tituido de tela de metal, ago inox ou aluminio, nylon ou
plastico atéxico. E importante que a malha seja de 10 — 16
meshes e que esteja higienizada e seca antes do uso. O
leite devera ser coado novamente no tanque de recepcao,
com filtro de 60 — 90 meshes. A utilizacdo de mais de um
filtro pode ser necessaria, pois este devera ser trocado
sempre que estiver saturado de sujidades.

Funil de passagem do leite da sala de ordenha para a queijaria.
Uso de coadores apropriados.

Il - adicdo de pingo (soro fermentado e salgado): auxi-
lia no processo de coagulagdo da massa, no sabor carac-
teristico do queijo e na inibicdo de microorganismos inde-
sejaveis. A quantidade de pingo depende da quantidade
de leite utilizada na fabricagdo dos queijos, da época do
ano e do modo de fabricagdo dos queijos.

Preparo do pingo e do coalho para
adi¢do ao leite
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lll - adigao de coalho: visa a coagulagao do leite e a for-
macao da massa do queijo. Deve-se utilizar coalho indus-
trial em p6 ou liquido.

A adi¢éo do coalho
ao leite é feita

IV - coagulagédo: é a passagem do leite da forma liquida
para a sélida (formagédo da massa).

Ponto de corte
da massa ap6s
a coagulagdo
do leite
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V - corte da coalhada: tem como fungéo a separagao do
soro. A coalhada é cortada obtendo-se grédos do tamanho
caracteristico de cada microrregido.

Corte da massa com liras horizontais e logo em seguida
com as liras verticais

VI - mexedura: auxilia na separacgao do soro. A decan-
tacao lenta ou a flutuagdo dos graos indica falha no
processamento e, portanto, deve-se eliminar a massa
com o problema, pois o queijo se tornaria improprio
para consumo.



VIl - enformagem: nessa fase a massa é colocada nas
formas arredondadas para ganhar sua forma caracteristica.

Enformagem

da massa
caracteristica da
regido da Serra
da Canastra:
realizada sobre

A mexedura da massa é feita de forma lenta e por poucos um tecido
minutos colocado na
VIl - dessoragem: o processo e a quantidade de soro a forma.
ser retirada é caracteristica de cada microrregido.
Enformagem
da massa

caracteristica da
regido do Serro:
realizada sem
a presenga do
tecido na forma.

A dessoragem da massa é realizada com o auxilio de balde
e bacia de material plastico, de ago inox ou de aluminio
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IX - prensagem manual: fase que objetiva retirar o X - salga a seco: fase importante que da sabor ao quei-
excesso de soro dos grdos para que o queijo fique
mais compacto.

Prensagem dos
queijos sem o
auxilio de tecido.
Caracteristico da
regido do Serro.

Prensagem dos
queijos com o
auxilio de tecido.
Caracteristico da
regido da Serra
da Canastra.

jo. Salgar de ambos os lados usando sal marinho desti-
nado ao consumo humano. No final desta fase o pingo

é recolhido.

‘ Salga a seco dos

. queijos: uso de sal
{ \u grosso

Coleta do pingo
realizada durante o
final da dessoragem




XI - maturagao: fase com duragao especifica para cada ¢ao detergente, acompanhando a orientagéo de uso do

microrregiao. Objetiva o desenvolvimento do sabor, a de- fabricante, seguindo-se higienizagdo com solugao de-
sidratagéo e a estabilizagdo do queijo para atingir a con- sinfetante. Recomenda-se colocar os utensilios e expor
sisténcia desejada. Nesta etapa os queijos deverdo ter 0s equipamentos a solugao de hipoclorito de sédio com
umidade inferior a 46%. 100 — 200 mg/L de cloro livre por trinta minutos.

Maturacéo dos queijos em prateleira de ardésia

Limpeza de materiais e utensilios apés a fabricagdo

e Todas as operagdes do processo de elaboragdo de- dos queijos
ver&o ser realizadas sem demora e em condigbes que e As embalagens para os queijos artesanais deveréo ser
excluam toda a possibilidade de contaminagéo, deterio- utilizadas uma Unica vez e deverao ser armazenadas
ragdo e proliferagdo de microorganismos patogénicos e em area especifica, livre de contaminagdes.
deteriorantes. e Todos os registros de controle relacionados a produgéo
o Apods o término da fabricagao, todos os utensilios utili- deverao ser mantidos por um periodo minimo estipula-
zados deverdo ser cuidadosamente lavados com solu- do pelo IMA.
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EXEMPLC DE REGISTRO DE CONTROLE DE PRODUGAD

QUEIJO MINAS ARTESANAL

Diata

Mo do ordenhador;

Inicio da grdenha horas [Téming da ordenha; horas

Wiokume 08 leibe produddo: {liros)

Mo do quaijeiro:

Inicio da {aknicaco: horas [ Térming da fabricacho horas
Wolume de pingo ulilizador (i} [
Wilume dé coalbd ubilizado: imL}) |

Tempo de coagulacso do leite: {minulos) |

Cuantidade de sal Wiizada: (kg [

Cuantidade de queiios produzidos {unida das) [

Paso por unidade apds @ salga: (kg |

Tempo o8 malwacho: {dias) [

OBS.

e Os queijos fabricados devem ser provisoriamente esto-
cados na queijaria, enquanto aguardam o seu destino
ao varejo.

e Os insumos deverdo ser mantidos longe de substan-
cias contaminantes, protegidos em locais apropriados
como armarios ou prateleiras.
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6.6. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

e A queijaria devera dispor dos seguintes materiais e
equipamentos:

| — tanque de recepcao do leite de material aprovado
pelo IMA;

Il — tanque de coagulacdo do leite em material aprovado
pelo IMA (geralmente utiliza-se 0 mesmo tanque para re-
cepgéao e coagulagao do leite);

Tanque de recepgdo
e coagulagéo do leite

lIl — tanque com torneira de agua corrente, conjugado a
bancada fixa, mesa de ago inox ou outro material imper-
meavel de facil higienizagéo para a limpeza de utensilios.
A superficie da bancada deve ser plana e lisa, sem cantos
vivos e soldas salientes;



Pia de ago inox com
torneira de agua corrente
para higienizagdo de
utensilios

IV — tanque, cubas ou recipientes de plastico ou fibra de
vidro, contendo solugbes desinfetantes aprovadas pelas
entidades competentes, para guarda, repouso e desinfec-
¢ao de material;

Tanque plastico
para higienizac&o de
materiais e utensilios

V — coadores ou filtros de ago inox ou plastico de alta re-
sisténcia, com espagamento de 10 a 16 “meshes” para a
primeira coagem ainda na sala de ordenha, e de 60 a 90
“‘meshes” para a segunda coagem no tanque de recep-
¢éo, sendo proibido o uso de panos nas duas coagens;

Funil com coadores para filtragcdo do leite
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VI — pas ou liras (verticais e horizontais), em ago inox
ou polietileno;

Lira de ago inox para o corte da massa Formas plasticas e cilindricas com didmetro aproximado de
16 cm: caracteristicas da regido da Serra da Canastra

VII — as formas do queijo deverao ter formato cilindrico e
tamanho de acordo com a tradi¢do regional para a produ-
¢ao do Queijo Minas Artesanal, e serem de plastico, aco
inoxidavel ou outro material aprovado pelo IMA;

VIII — as prateleiras para maturacdo dos queijos poderao
ser constituidas de madeira, fibra de vidro ou outro mate-
rial aprovado pelo IMA;

Formas plasticas
e cilindricas

com diametro
aproximado de 13
cm: caracteristicas
da regido do Serro

Prateleira de
madeira para
maturagéo
dos queijos
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IX — mesas em ago inoxidavel ou outro material aprovado  6.7. QUALIDADE DA AGUA
pelo IMA (ardésia, granito, fibra de vidro, etc.), resistentes
a higienizacgéo. e A queijaria devera dispor de abundante sistema de

abastecimento de agua potavel (cinco litros de agua
para cada litro de leite processado), com adequada
pressao e distribuicdo para limpeza e higienizacédo de
suas instalagoes;

e O reservatorio de agua devera ser tampado e constru-
ido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente
aprovado, protegido do acesso de animais e livres de
contaminagao.

e A cada 6 (seis) meses, todas as cisternas, nascentes,
filtros e reservatdrios do sistema de agua potavel deve-
rdo ser adequadamente limpos, sanitizados e protegi-
dos da agua de enxurrada e outros agentes.

Mesa de ardosia usada durante a fabricagdo dos queijos e Adgua utilizada na produgéo do Queijo Minas Artesanal
e na dessoragem devera ser submetida a analise fisico-quimica e bacte-
riolégica periodicamente, de acordo as especificagdes
do IMA. Devera ser potavel e podera provir de nascen-

e Todos os utensilios utilizados nos locais de manipula- te, cisterna revestida, protegida do meio exterior, ou de
¢d0, que possam entrar em contato com os alimentos, poco artesiano, observadas as seguintes condigoes:
deveréo ser confeccionados de material que n&o trans- | — ser canalizada desde a fonte até o depdsito ou caixa
mita substancias toxicas, odores e sabores, ndo seja d'agua da queijaria ou do quarto de queijo;
absorvente e anticorrosivo e capaz de resistir a repeti- |l — ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;
das operagoes de limpeza e desinfecgao. lIl — ser clorada com cloradores de passagem ou outros
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sanitariamente recomendaveis, a uma concentragédo de 2
a 3 ppm (partes por milhao).

Clorador

Caixa d"agua
coberta
Filtro para
limpeza de
sujidades da
agua

6.8. LIMPEZA E SANITIZAGAO

e A queijaria devera ser rigorosamente higienizada an-
tes, durante e apo6s a fabricagao dos queijos. Os deter-
gentes devem ser utilizados para limpeza de paredes,
pisos, equipamentos e utensilios. Solugdes cloradas
(100 a 200 ppm) devem ser utilizadas para desinfec-
¢ao dos mesmos.
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Limpeza da queijaria

e As queijarias, os equipamentos e utensilios, e todas as
demais instalagdes, incluindo os desaguamentos, de-
verao ser mantidos em bom estado de conservagao.

e Todos os produtos de limpeza e desinfecg¢éo, devidamente
autorizados, deverao ser guardados em local adequado,
fora das areas de manipulagéo dos alimentos. Os mate-
riais usados no dia poderao ser armazenados em arma-



(.

Armario para guardar materiais de limpeza e desinfeccéo Limpeza da bancada antes e aps a fabricagéo dos queijos

rios devidamente protegidos dentro da area de produgdo. ® Apds o término da fabricagdo, todos os utensilios usa-

e Deverdo ser tomadas precaucbes adequadas para dos deverao ser cuidadosamente limpos com solugao
impedir a contaminagéo dos queijos quando as are- detergente, seguido de higienizagdo com solugédo de-
as, os equipamentos e os utensilios forem limpos sinfetante (100 — 200 ppm de cloro livre) por 30 minu-
com agua, detergentes, desinfetantes ou solugdes tos. Modo de preparo na pagina 52.
destes.

e A superficie que entrou em contato com o alimento de-
vera ser lavada com agua clorada, antes que volte a ser
utilizada para manipulagéo.
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e Nas areas de manipulagdo de alimentos ndo deverao
ser utilizadas substancias odorizantes ou desodoran-
tes, evitando-se a mistura de odores.

e E proibida a entrada de quaisquer animais em todos os
lugares onde se encontrem matérias-primas, material
de embalagem, queijos prontos ou em qualquer lugar

onde se processem etapas da fabricagdo do Queijo Mi-
Higienizagao dos utensilios nas Artesanal.
apos a fabricagdo dos
queijos

o Apos o término do trabalho de manutencéo, o chao, as
estruturas auxiliares e as paredes da area de manipu-
lagdo dos queijos deverao ser imediatamente limpos.

Queijaria cercada
com telas

e O lixo devera ser manipulado de maneira a evitar a con-

Limpeza da queijaria aps taminagdo dos alimentos ou da agua potavel. Devera
o término dos trabalhos . i L.

ser retirado das areas de trabalho no minimo uma vez
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por dia. Imediatamente apds a sua remogao, a area de
armazenamento, os recipientes utilizados para o arma-
zenamento e todos os equipamentos que tenham en-
trado em contato com o lixo deverao ser desinfetados.
O local de armazenamento do lixo devera estar distante
da queijaria e a coleta devera ser feita de forma a evitar
proliferagdo de insetos e roedores. Dois exemplos de
como armazenar o lixo estao dispostos abaixo.

Armazenamento
do lixo: distante da
queijaria

Coleta seletiva do lixo:

Vermelho = para plastico
Amarelo = para metal
Azul = para papel

Verde = para vidro

6.8.1. Preparo de solucgao detergente e modo
de uso

As solucdes detergentes sdo utilizadas para a limpeza
de diversas superficies (pisos, paredes, equipamentos,
materiais e utensilios) e normalmente sdo preparadas se-
guindo a recomendagéo do fabricante de acordo com a
sua finalidade. As recomendagdes de acordo com o tipo
de detergente utilizado estao dispostas a seguir:

6.8.1.1. Detergente neutro:

Concentracao: entre 0,5 — 1% (exemplo: 0,5 — 1 kg de
detergente neutro diluido em 100 litros de agua).
Indicacdo: a solugdo é indicada para limpeza de mate-
riais, utensilios e equipamentos como: formas, filtros de
aco inoxidavel, funil de passagem, coadores, facas, pas,
bancadas, baldes, etc.

Dias de uso: seu uso é recomendado diariamente com o
auxilio de buchas industriais.

6.8.1.2. Detergente alcalino:

Concentragao: varia entre 0,5 a 1% (exemplo: 0,5 — 1 kg
de detergente alcalino diluido em 100 litros de agua);
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Indicacdo: pode ser usado em combinagdo com compos-
tos clorados para a limpeza e desinfecgdo simultanea de
superficies de formas, facas, bancadas, vasilhames, funil
de passagem, coadores ou filtros, latdes, baldes, tanques
de fabricacdo, pisos e paredes. E eficaz na remocéo de
sujidades orgénicas, tais como gorduras e proteinas, além
da eliminagao de bactérias e mofo presentes na superficie
dos equipamentos.

Dias de uso: recomendado o uso diario para pisos e pa-
redes. Os equipamentos, utensilios e materiais também
poderao ser higienizados diariamente com este tipo de
detergente.

6.8.1.2. Detergente alcalino:

Concentragéo: varia entre 0,5 a 1% (exemplo: 0,5 — 1 kg
de detergente alcalino diluido em 100 litros de agua);

Indicagdo: pode ser usado em combinagdo com compos-
tos clorados para a limpeza e desinfecgdo simultidnea de
superficies de formas, facas, bancadas, vasilhames, funil
de passagem, coadores ou filtros, latées, baldes, tanques
de fabricacdo, pisos e paredes. E eficaz na remocéo de
sujidades organicas, tais como gorduras e proteinas, além
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da eliminagao de bactérias e mofo presentes na superficie
dos equipamentos.

Dias de uso: seu uso € recomendado diariamente para
pisos e paredes. Os equipamentos, utensilios e materiais
também poderado ser higienizados diariamente com este
tipo de detergente.

6.8.1.3. Detergente acido:

Concentragao: varia entre 0,5 a 1% (exemplo: 0,5 — 1 kg
de detergente acido diluido em 100 litros de agua);

Indicagdo: esta solugdo é indicada para limpeza de in-
crustagbes (materiais inorganicos, aderidos as superfi-
cies, gerados pela agua ou pelo leite), em locais onde se
formam pedras de leite, como em latdes, baldes, tanques
de fabricagdo, bancadas, formas, vasilhames de aluminio,
funil de passagem, coadores e filtros de ago inoxidavel. Os
detergentes mais utilizados sdo acido fosférico e o acido
nitrico, devendo ser cuidadosamente manipulados, pois
apresentam riscos a saude das pessoas.

Dias de uso: seu uso é recomendado uma vez por sema-
na ou sempre que necessario.



6.8.2. Preparo de solugao desinfetante e
modo de uso

Os principais agentes desinfetantes sdo a base de iodo,
quaternario de aménio, acidos e cloro. A concentragao de
uso depende da indicagéo do fabricante e varia de acordo
com a sua funcao e o tipo de composto utilizado.

e Os compostos clorados sdo os mais utilizados, por
atuarem num maior nimero de microorganismos. Re-
comenda-se seu uso e sua concentragdo em parte por
milhdo (ppm de cloro ativo) nas seguintes situacdes:

- sanitizacdo da agua a ser usada nas instalacdes da
agroindustria: minimo de 0,5 ppm e maximo de 5 ppm,
apos a desinfecgao;

- sanitizacdo de equipamentos, materiais e utensilios:
100 — 200 ppm;

- higienizacéo das maos de manipuladores: 100 ppm;

- sanitizacao de instalagées como pisos e paredes: 200
ppm.

e ATabela 01 indica a quantidade de cloro usada no pre-

paro de 10 litros de solugao clorada para o uso nas di-

versas situagdes de sanitizagao:

Tabela 01 — Preparo de solugdes cloradas (ppm de cloro
livre) a partir de solugdo comercial de hipoclorito de sédio
(NaOCI) com diferentes concentrac¢des de cloro livre. Me-
dir o volume indicado (mL) e diluir em 50 litros de agua.

Solugdes de cloro Hipoclorito de sédio comercial (% de cloro lhvre)*

{ppm) 2.5% 54 10% 12% 15%,
50 100.0mL  S0.0mL 250mL  20.75mL 16,5 mL
100 200,10 ml 100,10 mi 20,0 ml 41,50 ml 33,0 mi
150 J00.0mL | 150,0 mL 75,0 mL 62,25 mL 50,0 mL
200 00,0 ml 2000 mi 1000 mil 83,00 ml 66,5 mi

* Valores usados para 50 litros de agua.
Fonte: Adaptado de BRAGANCA (1999).

Preparo de 50 litros de solugao clorada a partir de
agua sanitaria (2,5% de cloro ativo):

a) 50 ppm: medir 100 mL (mililitros) de agua sanitaria a
2,5% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.

b) 100 ppm: medir 200 mL (mililitros) de agua sanitaria a
2,5% e transferir para 50 L (litros) de dgua potavel.

¢) 150 ppm: medir 300 mL (mililitros) de agua sanitaria a
2,5% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.

d) 200 ppm: medir 400 mL (mililitros) de agua sanitaria a
2,5% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.
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OBS.: Para preparar 100 litros de solugéo clorada, basta
apenas colocar o dobro da quantidade de agua sanitaria a
2,5% indicada em cada uma das letras acima.

e Preparo de 50 litros de solugao clorada a partir de
cloro 10% (cloro ativo):

a) 50 ppm: medir 25 mL (mililitros) de solugdo de cloro
livre a 10% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.

b) 100 ppm: medir 50 mL (mililitros) de solu¢do de cloro
livre a 10% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.

c) 150 ppm: medir 75 mL (mililitros) de solugéo de cloro
livre a 10% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.

d) 200 ppm: medir 100 mL (mililitros) de solug¢éo de cloro
livre a 10% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel.

OBS.: Para preparar 100 litros de solugéo clorada, basta
apenas colocar o dobro da quantidade de cloro a 10%,
indicada em cada uma das letras acima.

6.9. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E
COMERCIALIZAGAO

e As matérias-primas, os ingredientes e os produtos
acabados deverdao ser armazenados e transportados
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de forma a impedir a contaminagao ou proliferagao de
microorganismos e que protejam contra a alteragao ou
danos ao recipiente ou embalagem.

Durante o armazenamento devera ser exercida ins-
pecao periddica dos produtos acabados, a fim de que
somente sejam expedidos queijos dentro do conteu-
do de umidade estabelecido pela legislagdo (menor
que 46%), aptos para o consumo humano e cumpri-
das as especificagdes de rétulo quanto as condigcbes
e transporte.

A inspegéo dos queijos é muito importante
para a saude do consumidor



e Os ingredientes necessarios para a fabricagao do quei-
jo deverao ser acondicionados em depdsito proprio
para essa finalidade e anexo a queijaria.

Armério para armazenamento de ingredientes

o Na queijaria podera ser estocada somente a quantida-
de de ingrediente de uso diario, que devera atender as
especificagdes técnicas pertinentes ao seu uso.

e Dentro da queijaria é proibida a guarda de medicamen-
tos, produtos toxicos (carrapaticidas, herbicidas, entre
outros), assim como saco de ragéo para qualquer fim,
sendo necessaria a construgao de dependéncia sepa-

rada da queijaria.

Todo material utilizado para embalagem devera ser ar-
mazenado em boas condigdes higiénico-sanitarias, em
areas destinadas para este fim. O material devera ser
apropriado para o produto e seguir as condigdes previs-
tas de armazenamento.

As prateleiras para maturagao poderao ser de madeira,
fibra de vidro ou de qualquer outro material aprovado
pelo IMA desde que facilmente higienizaveis.

Prateleira para maturagdo dos queijos
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O transporte do queijo devera ser realizado, da fazen-
da até o entreposto, preferencialmente, até as 10h da
manha, em veiculo aprovado pelo IMA, com carroceria
fechada, sem a presenga de nenhum outro produto, de
forma a evitar sua contaminagao ou deformacéo, assim
como comprometimento de sua qualidade pelos raios
solares, chuvas ou poeira.

b

=

Caminhonete utilizada
no transporte do queijo
para o entreposto da
Cooperativa/
Associagdo

e Os recipientes para transporte deverado ser inspecio-

nados imediatamente antes do uso para verificar sua
segurancga e, em casos especificos, limpos e/ou desin-
fetados. Quando lavados deverdo estar secos antes
do uso.

O queijo devera ser transportado para o varejo, devida-
mente embalado, acondicionado em caixas que ofere-
¢am protecado quanto a deformagbes e contaminagoes.
Nao poderao ser utilizados utensilios de madeira para
essa finalidade.

Caixas plasticas para
armazenamento dos
queijos refrigerados

e O queijo s6 podera ser embalado ap6s maturagao (umi-

dade menor que 46%), em embalagem plastica de uso
unico, descartavel, permedavel ao vapor de agua, oxigé-
nio e gas carbdnico, aprovada pelo Ministério da Sau-



de. Essa embalagem devera ser armazenada em local
adequado que |lhe garanta a qualidade higiénica.

Embalagem a
vacuo: material
permeavel ao
vapor d’agua,
oxigénio e gas
carbbnico

e E proibida a realizagdo de toalete dos queijos em esta-
belecimentos comerciais de qualquer natureza.

e E proibida a colocacdo de rotulagem e/ou embalagem
primaria no Queijo Minas Artesanal nos estabelecimen-
tos comerciais de qualquer natureza.

e O rétulo presente na embalagem dos queijos devera
conter as seguintes informacgoes:

1 — denominagéo de venda “Queijo Minas Artesanal”
de forma visivel, em letras destacadas e de tamanho
uniforme;

2 — identificagdo do produtor (n° da inscricdo estadual e

CNPJ, ambos em caixa alta);

3 — lista de ingredientes;

4 — informacgao nutricional;

5 — conteudo liquido, ou a mengéo “PESAR NA PRESEN-
CA DO CONSUMIDOR;

6 — data de fabricagdo em caixa alta (DD/MM/AA);

7 — prazo de validade em caixa alta (DD/MM/AA);

8 — estar impresso no rétulo a expressdo “PRODUTO
ELABORADO COM LEITE CRU” e a microrregido de ori-
gem, em letras destacadas e em tamanho uniforme;

9 — usar a expressdo INDUSTRIA BRASILEIRA em cai-
xa alta.

e O Queijo Minas Artesanal ndo embalado, ou seja, cura-
do com casca, sera acondicionado para transporte em
caixa de fibra de vidro ou similar, aprovada pelo IMA,
higienizada, provida de tampa ou vedag¢ao e mantida a
temperatura adequada.

e Para a comercializagdo do queijo curado, com casca,
nao embalado, sera exigida a impressao na peca, em
baixo relevo, do nimero da inscricdo estadual do pro-
dutor, acrescido do numero de cadastro do produtor ar-
tesanal no IMA. E facultado o uso de rétulo contendo
as informagdes obrigatérias, que devera ser afixado
diretamente no queijo com adesivo apropriado para ali-
mentos, redes, corddes ou qualquer outra forma que
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possibilite que os mesmos cheguem até o consumidor,
desde que aprovadas pelo IMA, garantindo a sua ras-
treabilidade (origem).

6.10. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
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Os produtores deverao adotar medidas para a erradi-
cacao de pragas (roedores, insetos, etc) mediante tra-
tamento com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos
autorizados.

Deverao ser evitados fatores que propiciem a prolifera-
¢ao de pragas, tais como: residuos de alimentos, agua
estagnada, materiais amontoados em cantos e pisos,
armarios e equipamentos contra a parede, acumulo
de sujeira e buracos nos pisos, no teto e nas paredes,
mato, grama nao aparada, sucata amontoada, desor-
dem de material fora de uso, bueiros, ralos abertos e
ma sanitizacdo das areas de lixo;

Os praguicidas (raticidas, inseticidas, desinfetantes) e
quaisquer outras substancias toxicas, que representam
risco para a saude, deverao ser rotulados, com infor-
magodes sobre sua toxidade e emprego, armazenados
em areas externas a queijaria, separados em arma-
rios fechados com chave, destinados exclusivamente
a esse fim. Eles deverdo ser regulamentados por lei,

perfeitamente identificados e utilizados de acordo com
as instrugdes de rotulo;

S6 deverdo ser empregados praguicidas caso outra
medida eficaz de controle ndo seja possivel de ser
aplicada, interrompendo-se imediatamente a fabrica-
¢ao de queijo, protegendo-se os utensilios da conta-
minagao. A aplicagdo de praguicidas devera ser reali-
zada por profissional capacitado, seguindo as devidas
normas de seguranca.

Simbolo de um produto toxico (praguicida).
Cuidado na manipulagdo



e O emprego de luvas na manipulagdo de produtos to6-
xicos devera obedecer as perfeitas condicées de uso.

Luvas para a
manipulagao de
produtos téxicos

6.11. TRATAMENTO DE RESIDUOS/
EFLUENTES

6.11.1. Tratamento de efluentes

e Aqueijaria devera dispor de um sistema eficaz de trata-
mento de efluentes, com realizagdo de analises da sua
eficiéncia para a certificagdo da conformidade com os
padrdes estabelecidos pela legislagao;

e Os residuos advindos do processamento do leite, para
que possam ser destinados a cursos d’agua perenes,
deverdo ser devidamente direcionados para um siste-
ma eficiente de tratamento de residuos para a redugao

da sua demanda quimica de oxigénio (DQQO) e deman-
da bioquimica de oxigénio (DBO);

e As tubulagcbes deverdo ser construidas de maneira
que se evite a contaminacdo do abastecimento de
agua potavel;

e Existem varios sistemas de tratamento de efluentes
para leite e derivados, dependendo do tipo e volume
de leite processado, da area disponivel para tratamen-
to e da disponibilizagao de recursos para investimento.
Para a agroindustria familiar, com volume de producgéo
inferior a 10.000 litros de leite por dia, € sugerido o tra-
tamento sistema fossa-filtro:

1) caixa de passagem (para retengéo de areia e sujida-
des maiores);

2) caixa de gordura (para retengéo de gordura);

3) tanque séptico ou fossa séptica (sistema de alvenaria,
fechado, com suspiro, com o objetivo de fermentar com-
postos organicos);

4) filtro anaerdbio (sistema fechado de fluxo ascendente
com meio filtrante & base de brita ou cascalho, com o ob-
jetivo de fermentar os compostos organicos resultantes da
etapa anterior);

5) sumidouro ou curso d’agua perene:

5.1) sumidouro (buraco aberto no solo com parede lateral
de tijolo vazado ou mesmo sem tijolos, com brita ou cas-
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calho no fundo, usado em solo que tenha minimas condi-
cOes de filtragdo e quando o lencol freatico for profundo);
5.2) o direcionamento dos efluentes em curso d’agua pe-
rene podera ser realizado em substituigdo ao sumidouro,
quando os niveis adequados de DBO e DQO tenham sido
atingidos logo ap6s a passagem pelo filtro anaerdébio.

Esquema de tratamento de efluentes para a
agroindustria familiar.

6.11.2. Tratamento de residuos solidos

e Os residuos sélidos deverao ser manipulados de ma-
neira a evitar a contaminagéo dos alimentos ou da agua
potavel. Deverao ser retirados das areas de trabalho no
minimo uma vez por dia e acondicionados em depdsito
devidamente apropriado;
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e Imediatamente apds a remogéo dos residuos solidos,
a area de armazenamento, os recipientes utilizados
para o armazenamento e todos os equipamentos que
tenham entrado em contato com os mesmos deverao
ser lavados e desinfetados;

e O local de armazenamento dos residuos soélidos devera
estar distante da unidade de producado e a sua coleta
devera ser feita conforme orientagédo, de modo a evitar
a proliferagdo de insetos e roedores;

e Acoleta seletiva de residuos soélidos € uma boa alterna-
tiva para a agroindustria produtora de leite e derivados,
sendo um grande diferencial para os 6rgaos de fiscali-
zagao e uma conquista de consumidores preocupados
com 0 meio ambiente.

6.12. GARANTIA DE QUALIDADE

A qualidade do Queijo Minas Artesanal e sua adequagéo
para o consumo serdo asseguradas por meio da adogao
de todas as praticas anteriores estabelecidas pelos ele-
mentos das boas praticas de fabricagdo e dos procedi-
mentos a seguir, acompanhados de registro em cadernos
de especificagdes e planilhas de controle construidas de
acordo com a peculiaridade de cada unidade produtora de
Queijo Minas Artesanal.



6.12.1. Para o cadastramento do produtor

de Queijo Minas Artesanal no IMA (Instituto
Mineiro de Agropecuaria) serao necessarios os
seguintes documentos:

a) Exame médico dos trabalhadores das queijarias (clinico
e tuberculose). Os documentos deverao ser renovados
anualmente e poderao ser feitos nos postos de saude
de cada municipio;

b) Copia do cartdo sanitario do produtor. O cartdo deve
estar atualizado quanto a Febre Aftosa e Brucelose;

c) Cépia da nota fiscal comprovando a vacinagdo contra
raiva dos herbivoros;

d) Atestado negativo de Brucelose e Tuberculose. O Mé-
dico Veterinario deve ser credenciado e ter realizado
curso reconhecido pelo MAPA;

e) Resultado de analise microbioldgica e fisico-quimica
da agua. Deve ser realizado em laboratério credencia-
do ou autorizado pelo IMA. Os resultados das analises
microbiolégicas da agua deverao atender aos seguin-
tes padroes: Coliformes totais: auséncia em 100 ml;
Escherichia coli ou Coliformes termotolerantes: au-
séncia em 100 ml;

f) Resultado de analise microbioldgica e fisico-quimica do
queijo. Deve ser realizado em laboratério credenciado
pelo IMA. Os resultados das analises microbiolégicas e

fisico-quimicas do queijo deverao atender aos seguin-
tes padrdes:

FiSICO-QUIMICOS:

a) umidade expressa em base Umida: até 45,9%;
b) amido: negativo;

c) fosfatase: positiva;

MICROBIOLOGICOS:

a) Coliforme a 30°C (UFC/g):n=5,¢c=2, m=1x103, M
= 5x103;

b) Coliforme a 45°C (UFC/g):n=5,¢c=2, m=1x102, M
= 5x102;

c) Estafilococos coagulase positiva: n=5, ¢=2, m =
1x102, M = 1x103;

d) “Salmonella”sp/25g:n=5,c=0, m=0;

e) “Listeria” sp/259:n=5,¢c=0, m=0;

f) Planta baixa da propriedade contendo:
- Localizagao do curral na propriedade (croqui);
- Sala da ordenha;
- Queijaria com maquinas e equipamentos, pontos de

agua e esgoto na escala de 1:100;

g) Carta compromisso do produtor, com firma reconheci-
da, em que o produtor assuma a responsabilidade pelo
produto. Modelo fornecido pelo IMA;
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h) Laudo técnico sanitario das queijarias. Modelo forne-
cido pelo IMA. Deve ser preenchido e assinado por
médico veterinario, ndo necessariamente credenciado
pelo IMA;

i) Fotos da queijaria: parte interna e parte externa (em tor-
no de) e fotos da sala de ordenha e curral de espera
(inclusive piso);

j) Certificado de participagdo em curso de boas praticas de
fabricagdo de queijo, ministrado pela EMATER — MG.
No certificado devera constar o nimero de horas aula;

k) Modelo do rétulo a ser utilizado no produto;

[) Planilha para rastreamento de Queijos Minas Artesanal.
Modelo a ser fornecido pelo escritério do IMA, onde for
feito o credenciamento;

m) Apos o pedido de cadastramento contendo todos os
documentos supracitados, o IMA procedera a auditoria
pericial de cadastramento no prazo maximo de até 10
(dez) dias uteis.

O cadastramento no IMA sera feito em escritério lo-
cal do 6rgao, individualmente ou por meio de entidade
representativa, com firma reconhecida, em que o produ-
tor assuma a responsabilidade pela qualidade dos quei-
jos produzidos.

O cadastro do produtor de Queijo Minas Artesanal é
de fundamental importancia para o controle e fiscalizagédo
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da sanidade do rebanho. Registros atualizados de vacina-
¢ao do rebanho e produgéo de queijos contribuem com a
geracao de dados que demonstram a realidade dos quei-
jos artesanais em Minas.

O produtor devera apresentar ao escritério do IMA
mais proximo, mensalmente, uma planilha com a produ-
¢ao do més, contendo o nome e enderego do comprador,
segundo modelo fornecido pelo IMA.

6.12.2. Para o controle da sanidade do rebanho:
vacinagao, diagnéstico e controle de doengas, o
produtor devera:

e Realizar testes clinicos de doengas infecto-contagiosas
e de zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, de
acordo com as normas do Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento (MAPA);

e Submeter diariamente todos os animais em lactacdo ao
teste de caneca telada ou de fundo escuro, visando ao
diagnéstico da mamite. Os animais que apresentarem
reagao positiva deverao ser afastados da linha de orde-
nha para tratamento. Nos casos que julgar necessario,
o IMA podera recomendar a adogéo do teste CMT para
dirimir davidas. Para garantir a seguranca desses tes-
tes, os produtores deverao passar por um treinamento.



6.12.3. Para a obten¢ao higiénica do leite, o
ordenhador devera:

Utilizar equipamentos de protecéo individual como bo-
tas e gorro;

Manter habitos higiénicos adequados como: néo fu-
mar durante a ordenha, higienizar as maos com deter-
gente e cloro antes das atividades e aparar as unhas
e bigodes;

Higienizar equipamentos, utensilios e materiais com
solucao detergente e de cloro antes e apos a ordenha;

Higienizar os tetos das vacas com agua corrente e solu-
¢éo clorada (50 — 100 ppm), seca-los com papel toalha
descartavel e fazer aplicagéo de solugao de iodo apés
a ordenha;

Realizar diariamente o teste de caneca telada ou de
fundo preto e o teste CMT quando necessario, de acor-
do com recomendagao do médico veterinario;

Redirecionar o leite fora dos padrées para outros fins,
inclusive o leite da vaca que apresentar apenas um teto
com mamite. Neste caso, todo leite, de todos os tetos
da vaca, devera ser ordenhado por ultimo e direcionado
a outro fim que nao a fabricagéo de queijo, podendo ser
utilizado na alimentagdo animal, seguindo a indicagao
do médico veterinario;

e Obter leite que atenda aos padrdes microbioldgicos e
fisico-quimicos estabelecidos pelo Regulamento da Lei
Estadual 14.185/2002:

MICROBIOLOGICOS:

a) flora microbiana total < 100.000 ufc/ml;

b) células somaticas < 400.000 unidades/ml;

c¢) Staphylococcus aureus < 100 ufc/mi;

d) Escherichia coli < 100 ufc/ml;

e) Salmonella, auséncia / 25 ml;

f) Streptococcus B-hemoliticos (Lancefield A, B, C, G e
L) auséncia /0,1 ml;

FiSICO-QUIMICOS:

a) caracteres organolépticos normais;

b) teor de gordura: minimo de 3%;

c) acidez em graus Dornic: de 15 a 20°D;

d) densidade a 15°C: de 1.028 a 1.033;

e) lactose: minimo de 4,3%;

f) extrato seco desengordurado: minimo 8,5%;

g) extrato seco total: minimo 11,5%;

h) indice crioscépico: de - 0,550°H a - 0,530°H (- 0,530°C
a-0,512°C);

i) livre de residuos de antibidticos,
quimio-terapicos.

agrotéxicos e
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6.12.4. Para a garantia da qualidade da agua, o
produtor devera:

e Utilizar agua de cisterna, mina ou pogo artesiano, ca-
nalizada diretamente da nascente até o reservatério de
agua que fara a distribuicdo para os currais, sala de
ordenha e queijaria;

e Filtrar e clorar a agua de acordo com a sua utilizagéao
nas devidas atividades de producéo e higienizagao;

e Realizar analise da agua utilizada na produgédo do
Queijo Minas Artesanal visando avaliar os aspectos fi-
sico-quimicos (cor, odor, dureza, cloretos, turbidez, pH,
cloro residual, matéria organica, nitrogénio amoniacal,
nitrito e nitrato) e microbiolégicos (Coliformes totais e
Coliformes fecais), numa freqiiéncia definida pelo IMA,
conforme avaliagdo da propriedade e do produto aca-
bado. A andlise devera ser feita em laboratério creden-
ciado pelo IMA.

6.12.5. Para a fabricacao higiénica dos queijos, o
queijeiro devera:

e Utilizar leite proveniente de rebanho sadio, que néo
apresente sinais clinicos de doengas infecto-con-
tagiosas e cujos testes oficiais de zoonoses, tais
como brucelose e tuberculose, apresentem resulta-
dos negativos;
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Sempre tomar banho antes de iniciar a produgao

de queijos;

Utilizar equipamentos de protecdo individual limpos,

como botas (exclusiva para a fabricacdo dos queijos),

avental, gorro e mascara;

e Adotar praticas de higiene pessoal adequadas como:
nao fumar e ndo tossir dentro da queijaria, aparar unhas
e bigodes freqiientemente, entre outras;

e Higienizar a queijaria, equipamentos, utensilios e mate-
riais antes e apods a fabricagdo dos queijos, com solu-
cao detergente e sanificante;

e Realizar as praticas de produgdo sem demora e
com atencéo;

e Preencher diariamente planilha de controle de registros

de produgédo, anotando inclusive quaisquer alteragbes

ocorridas no processo de fabricagao.

6.12.6. Para a embalagem e comercializagao
do Queijo Minas Artesanal, o produtor devera
seguir as seguintes recomendacoes:

e Somente podera exibir no produto ou em sua embala-
gem a classificagdo “Queijo Minas Artesanal” o queijo
fabricado em conformidade com a legislagao;

e Sao obrigatorios, para a comercializagéo do Queijo Minas
Artesanal, o certificado do IMA, a identificagdo do fabrican-



te, a data de fabricagéo e o prazo de validade do produto;

e O Queijo Minas Artesanal produzido em area demar-
cada contera, gravada no produto ou ha embalagem, a
indicacao de sua regido de origem;

e Para a comercializagdo do queijo curado ndo embala-
do, sera exigida a impressao na pecga, em baixo relevo,
do numero da inscri¢ao estadual do produtor;

e E proibida a pratica da requeija, ou seja, o reproces-
samento de queijos com defeitos visando ao consumo
humano, na propriedade de origem;

e Os produtos mantidos sob refrigeragédo recebe-
réo embalagem plastica segundo as normas téc-
nicas vigentes;

e Para a comercializagdo do queijo embalado, sera exigi-
do o cadastramento da embalagem e do rétulo no IMA,
utilizando-se para isso os mesmos formularios adota-
dos para produto com inspecéao estadual.

6.12.7. Para o controle de registros e analises, o
produtor devera:

e Criar uma planilha de controle de registros prépria, en-
volvendo a cadeia produtiva do queijo artesanal, como
sanidade do rebanho, obtengao higiénica do leite, pro-
cesso de producdo, armazenagem e transporte;

e Manter os registros de controles para apresentagdo ao
IMA durante a fiscalizagéo, além de conserva-los por pe-
riodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento;

e Acritério do IMA, poderao ser solicitadas analises com-
plementares visando confirmar a auséncia de substan-
cias quimicas que representem riscos a saude (pestici-
das, metais pesados e agrotoxicos).

7. PENALIDADES E INFRAGOES

e Apenade adverténcia sera dada ao infrator primario que:

I — desobedecer a
higiénico-sanitérias;

Il — permitir a permanéncia em trabalho, de pessoas que
nao possuam carteira de saude ou documento equivalente
expedido pela autoridade competente de Saude Publica;
Il — acondicionar ou embalar produtos em recipientes
nao permitidos;

IV — ndo colocar em destaque o numero do cadastro for-
necido pelo IMA, nos rétulos ou em produtos;

V — n&o exibir data de fabricagéo e prazo de validade legiveis;
VI —embaracar ou burlar a agcéo dos servidores do IMA no
exercicio das suas funcoes;

VIl — deixar de apresentar a planilha de rastreabilidade da
comercializagdo do Queijo Minas Artesanal.

quaisquer das exigéncias
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e Para efeito de apreensao e destrui¢cao previstos, consi-
deram-se improprios para consumo os produtos:

| — que se apresentem danificados por umidade ou fer-
mentagdo, rangosos, mofados ou bolorentos, contendo
sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na mani-
pulagao, elaboragao, preparo, conservagao, acondiciona-
mento ou transporte;

Il — que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

IIl — que contiverem substancias tdxicas ou nocivas a saude;
IV — que nao estiverem de acordo com o previsto no pre-
sente Regulamento.

e Serao considerados motivos para cancelamento do ca-
dastro a reincidéncia de adverténcia, bem como as nédo
conformidades, inclusive dos padrdes fisico-quimicos
e/ou microbioldgicos, detectadas por ocasiao das au-
ditorias de manutengdo ou monitoramento, além das
adulteragdes, fraudes ou falsificagoes;

e O ndo cumprimento da legislagcao estadual sobre Quei-
jos Minas Artesanal implicara:

| —adverténcia por escrito quando o dano possa ser reparado;

Il — apreensao e destruicao dos produtos inadequados;

[Il — cancelamento do cadastro do produtor quando o dano

for considerado irreparavel.
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e O produtor podera apresentar defesa ao Diretor-Geral
do IMA, no prazo de 20 (vinte) dias, contado da data
da notificacao;

e Da decisao final sera dada ciéncia ao produtor por es-
crito, através do escritério do IMA mais proximo de
sua propriedade;

e Quando o dano for reparavel, o produtor tera um prazo
para adogao das medidas corretivas a ser fixado pelo IMA.

8. ENDERECOS E CONTATOS DAS
INSTITUICOES DE APOIO AO QUEIJO
MINAS ARTESANAL

1) UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA (UFV)

Avenida P. H. Rolfs, S/N, Campus Universitario, De-
partamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) -
CEP: 36570-000 - Vigosa/MG

Telefone: (31) 3899-2230 - Fax: (31) 3899-2208

Site: www.dta.ufv.br

Il) EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO
RURAL DO ESTADO DE MINAS GERAIS (EMATER/MG)

Unidade Central: Cidade Administrativa Tancredo Neves,
Edificio Gerais, 10° andar - 31630-901 - Belo Horizonte/MG
Telefone: (31) 3915-1000

Site: www.emater.mg.gov.br



lll) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA
E TECNOLOGIA DO SUDESTE DE MINAS GERAIS,
CAMPUS RIO POMBA

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Av.
Dr. José Sebastiao da Paixao, s/n, Bairro Lindo Vale - Rio
Pomba/MG - CEP: 36180-000

Telefone: (32) 3571-5767 - Fax: (32) 3571-5710

Site: www.riopomba.ifsudestemg.edu.br

IV) INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES

Rua Tenente Luiz de Freitas, 116, Santa Terezinha - CEP:
36045-560 - Juiz de Fora/MG

Telefone: (32) 3224-3116

Site: www.candidotostes.com.br

UNIDADES REGIONAIS DA EMATER/MG:
a) Diamantina

Rua Tedfilo Otoni, 66 - Centro - CEP: 39100-000
Telefone: (38) 3531-1345 - Fax: (38) 3531-2277
E-mail: uregi.diamantina@emater.mg.gov.br

b) Uberlandia

Avenida Fernando Vilela, 1645, Martins - CEP: 38400-458
Telefone: (34) 3214-1752 - Fax: (34) 3214-2641
E-mail: uregi.uberlandia@emater.mg.gov.br

c) Uberaba

Avenida das Acacias, 35, Vila Olimpica - CEP: 38066-020
Telefone: (34) 3338-5533 - Fax: (34) 3338-6634
E-mail: uregi.uberaba@emater.mg.gov.br

d) Patos de Minas

Rua Amor e Justica, 85, Centro - CEP: 38700-184
Telefone: (34) 3823-1551 - Fax: (34) 3823-1547
E-mail: uregi.patos.minas@emater.mg.gov.br

e) Guanhaes

Rua José Belizario, 96, Recanto da Serra - CEP: 39740-000
Telefone: (33) 3421-2580 - Fax: (33) 3421-1538
E-mail: uregi.guanhaes@emater.mg.gov.br

f) Cema - Bambui

Rodovia Bambui, Medeiros, s/n°, Km 05 - CEP: 38900-000
Telefone: (37) 3431-1137
E-mail: ceame@emater.mg.gov.br

lll) INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA (IMA)

Unidade Central: Avenida dos Andradas, 1220, Centro -
CEP: 30120-010 - Belo Horizonte/MG

Telefone: (31) 3213-6300

Site: www.ima.mg.gov.br
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IV) SINDICATO E ORGANIZAGAO DAS COOPERATI-
VAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS (OCEMG)

Rua Ceara, 771, Funcionarios - CEP: 30150-311 -
Belo Horizonte/MG

Telefone: (31) 3025-7108 - Fax: (31) 3025-7113

Site: www.minasgerais.coop.br
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