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RESUMO

Este trabalho apresenta a elaboracdo e implantacdo de Boas Préticas de Fabrica¢do em
estabelecimentos produtores de queijo minas artesanal na regido do Vale do Alto Jequitinhonha
em Diamantina-MG. Apresenta 0s motivos pelos quais a implantacdo de BPF torna-se
imprescindivel e relata a importancia da qualidade dos produtos no atual mercado de alimentos.
Descreve o conceito de BPF e MBP, legislacdo vigente e itens avaliados pela legislagao:
estrutura e instalages, controle de pragas, abastecimento de &gua, manejo de residuos e
esgotamento sanitario, equipamentos, moveis e utensilios, manipuladores, producéo,
treinamento de colaboradores, transporte dos alimentos e documentacdo. Envolve a definicéo
de queijo e padrdes para manipulacdo do mesmo. A metodologia de trabalho proposta € realizar
o diagndstico das propriedades, elaborar o MBP das mesmas, executar a implantacdo das BPF,
realizando a sensibilizacdo da direcdo quanto a importancia da implantacdo das BPF, através
de diélogo, criar um plano de acdo as ndo conformidades existentes e coloca-lo em pratica de
forma a tornar conforme as ndo conformidades. Os resultados do trabalho foram expressos de
forma explicita e clara na visdo da autora junto as conclusées do trabalho, apresentando que
apos todo o periodo de implantacdo e execucdo, ainda ha melhorias que podem ser realizadas,
visando sempre a qualidade do produto final.

Palavras chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Legislacdo. Queijo Minas. Elaboragéo.
Implantacao.
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1 INTRODUCAO

No Brasil a preocupagdo para com a seguranga alimentar vem crescendo com o passar
do tempo. Todo estabelecimento produtor de alimento destinado a alimentacdo humana ou
animal deve seguir rigorosas leis e normas para assegurar a qualidade de seu produto. Contudo
para que chegdssemos ao patamar de seguranca que temos hoje, foi necessario um grande
crescimento dos 6rgdos publicos juntamente com a conscientizagdo dos produtores sobre a
higienizacdo e seguranca de seus produtos.

Uma das formas de assegurar a qualidade dos produtos foi através da introducao das
boas préaticas de fabricacdo — BPF no pais, implantada pelos 6rgdos publicos. Que asseguram
as condigdes sanitarias dos estabelecimentos produtores de alimento no Brasil. O foco principal
desta prética é prevenir danos a satde do consumidor, garantindo principalmente, a inocuidade
dos alimentos.

Todo estabelecimento que destina seus produtos para consumo humano e/ou animal
deve ser regularizado e seguir as diretrizes impostas no manual de boas préaticas de fabricacéo.
Contudo, ainda hoje temos estabelecimentos que agem de forma indevida. O Brasil & um pais
muito extenso, onde os 6rgdos fiscalizadores ndo alcangam toda a sua extensao e com isto nem
todos os estabelecimentos passam pela fiscalizagdo necessaria. Por isso, se tornam mais rigidas
as legislacdes sobre comercializacdo de produtos para consumo humano e animal.

Quando falamos em seguranca alimentar e qualidade de produtos alimenticios, um dos
primeiros alimentos apontado é o queijo, por ser um dos alimentos in natura mais consumido
no pais e um dos mais antigos ja produzido. A historia do gueijo no Brasil é antiga e o sabor
deste alimento € apreciado ndo apenas nacionalmente, mas como também internacionalmente.
Todavia € no estado de Minas Gerais que ele carrega toda uma tradigéo.

O queijo produzido em Minas Gerais ficou conhecido como Queijo Minas Artesanal -
QMA, ganhou esse nome por ter toda uma histéria e também pelo modo como é produzido. O
QMA é feito manualmente de forma artesanal, este modo de fabricacdo vem passando de
geracdo em geracdo mantendo suas caracteristicas iniciais. Antigamente a producao era feita de
forma livre, ou seja, qualquer produtor que tivesse um animal bovino produzindo leite,
destinava 0 mesmo para a producdo de queijo. A maior parte da produgdo era para consumo
proprio, porém alguma parte era comercializada. Era uma prética inocente e que alimentava
muitas familias.

Contudo com a modernizacdo dos comércios, as novas exigéncias dos 6rgaos publicos

para producdo e a preocupagdo com a seguranca alimentar aumentando cada vez mais, 0s



produtores de QMA tiveram que se adequar e buscar maneiras de produzir dentro das normas
exigidas para que continuassem comercializando seus produtos.

Nas principais regides de Minas Gerais produtoras do QMA as regularizagfes das
queijarias foram imprescindiveis. Com ajuda dos érgdos publicos e empresas parceiras 0s
produtores foram se adaptando e aos poucos uma boa parte ja estava regularizada. O primeiro
passo para a regularizacéo é a implantacdo do manual de boas préaticas na queijaria. A principal
empresa que auxilia os produtores na regularizacdo de suas queijarias é a EMATER-MG, que
trabalha com extensao rural fornecendo auxilio aos produtores. Por outro lado, também os
produtores podem fazer o BPF de sua propriedade de forma particular, com o auxilio de um
profissional capacitado.

As caracteristicas gerais do BPF, sua estrutura, importancia, modo de acdo e as
principais informag6es sobre BPF seréo apresentadas ao longo deste trabalho. Que tem como
objetivo ilustrar e apresentar a implantacdo de um manual de boas praticas de fabricacdo em

queijarias.

2 ESTAGIO SUPERVISIONADO

2.1 Local

O estagio supervisionado foi executado no periodo de dezembro de 2019 a fevereiro de
2020 na Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER-MG) no escritorio da regional de Diamantina — MG localizada no Vale do Alto

Jequitinhonha.

2.2 Empresa

A EMATER-MG é a maior empresa publica do setor no Brasil. Fundada em 1948, ela
também foi a primeira a ser criada no Brasil. Atualmente, a EMATER-MG esta presente em
cerca de 790 municipios do Estado, e seu trabalho virou referéncia nacional. Vinculada a
Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, do governo do Estado de Minas
Gerais, a empresa € responsavel pelo atendimento a aproximadamente 400 mil agricultores
mineiros (EMATER, 2017).



O objetivo da empresa é promover o desenvolvimento sustentavel, por meio de
assisténcia técnica e extensdo rural, assegurando a melhoria de qualidade de vida da sociedade
mineira. E ser essencial a sociedade, com exceléncia na prestacdo de servicos de assisténcia
técnica e extensdo rural, para promocao do desenvolvimento sustentavel dos municipios de
Minas Gerais (EMATER, 2017).

2.3 Objetivo do estagio

O objetivo do estagio supervisionado foi aprimorar os conhecimentos adquiridos na
universidade e colocéa-los em préatica. Adquirir experiéncia com a extensao rural. Obter contato
com os produtores. E adquirir mais conhecimento nas demais areas exploradas durante o

estagio.

2.4 Atividades desenvolvidas durante o estagio

Ao longo do periodo do estagio houve varios tipos de atividades executadas, algumas
em campo, outras no escritorio. Como a EMATER-MG ¢é uma empresa de extensdo rural, a
busca dos produtores por auxilio € muito grande e é amplo o quadro de servigos que a empresa
presta a sociedade. Dessa forma serdo citadas de forma resumida algumas atividades realizadas

durante o estagio.

2.4.1 Atendimento ao produtor rural

Os produtores rurais procuram a EMATER-MG para fazer de servigos basicos até
servicos mais complexos. Durante o periodo no estagio o atendimento de produtores rurais para
cadastramento e/ou renovacgdo dos programas do governo de Minas foi bem constante, devido
a época do ano. Outra forma de atendimento aos produtores era para sanar ddvidas, essas
normalmente relacionadas a agricultura ou a pecuaria. Quando as davidas eram mais complexas

éramos encaminhados para a visita técnica para solucionar a questao.
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2.4.2 Visitas técnicas

As visitas técnicas ocorreram na forma de consultorias € no acompanhamento do
andamento dos projetos do governo que aconteciam nas comunidades rurais. Como era época
de cadastramento e recadastramento dos produtores rurais nos projetos, as visitas para avaliacéo
eram constantes.

Nessas visitas foram avaliados os trabalhos que os produtores haviam executado com o
dinheiro que receberam do projeto. Os produtores que executaram de forma correta os trabalhos
foram aprovados para a préxima etapa dos projetos. Ja os que nao fizeram bom uso do dinheiro
infelizmente foram cortados dos projetos, abrindo entdo vaga para novos produtores se
cadastrarem.

As consultorias também foram constantes durante o estagio. Tivemos consultoria sobre
silagem, para o esclarecimento de duvidas sobre o processamento, e acompanhamento da
producéo da silagem desde a colheita do milho até o ensacamento e armazenagem.

Consultoria em fazenda produtora de café para auxilio do produtor com a plantacéo.
Foram feitas analises e diferenciacdo das mudas e avaliacdo em relacdo a deficiéncia de
nutrientes. Consultoria em fazenda para auxilio do produtor com os célculos de formulagéo de

racdo para bezerros e monitoramento do fornecimento de racdo para as vacas, dentre outras.

2.4.3 Participacdo em reunifes

Houve reunido para apresentacdo dos projetos da empresa com amostra de resultados e
apresentacdo de projetos futuros. Participacdo em reunido com o sindicato dos produtores rurais
de Diamantina-MG para discussdo dos pontos a serem melhorados nas associacfes e
esclarecimento de davidas.

E participacdo em reunido na cidade de Monjolos-MG sobre a regularizacdo de
produtores rurais na producdo do gqueijo minas artesanal, esta reunido aconteceu juntamente
coma EMATER-MG de Monjolos e o Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA). Nesta reuniao
foram apresentados aos produtores rurais 0s projetos da EMATER-MG de regularizacdo das
queijarias juntamente com a explicacdo da legislacdo que deve ser seguida para a regularizacao

das queijarias pelo IMA.
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2.4.4 Elaboracdo de Manual de Boas Préticas de Fabricagéo

Durante o estagio foi elaborado o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo para duas
queijarias da regido. As queijarias visavam a aprovacao do IMA para regularizagdo de sua
producéo para que a mesma fosse comercializada de forma segura. As especificacdes, detalhes
e procedimento da construcdo desse MBP serdo discutidas com maior clareza nos proximos

topicos deste trabalho.

3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

3.1 Conceito de BPF

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), sdo procedimentos higiénicos, sanitarios e
operacionais aplicados em todo o fluxo de producéo, desde a obtencdo dos ingredientes e
matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade,

conformidade e seguranca dos produtos destinados a alimentacdo animal (BRASIL, 2007).

3.2 Conceito de Manual de Boas Praticas (MBP)

O Manual de Boas Praticas € o documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo
profissional, o controle da higiene e satde dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle

e garantia de qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

3.3 Conceito de Procedimento Operacional Padronizado (POP)

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), sdo procedimentos escritos de
forma objetiva e que estabelecem instru¢bes sequenciais para a realizacdo das operacoes
rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos, com a finalidade de garantir a seguranca
dos alimentos (BRASIL, 2004).
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3.4 Importancia das BPF

As BPF sdo imprescindiveis em locais onde ha producdo e industrializacéo de alimentos,
para garantir a qualidade do alimento. Portanto, as empresas alimenticias devem abranger
quesitos como a higienizacgdo das instalacdes, dos equipamentos e utensilios, controle de agua
de abastecimentos, dos vetores transmissores de doencas e de pragas urbanas, a capacitacdo dos
profissionais, a supervisdo da higiene dos colaboradores e manejo correto do lixo (BRASIL,
2004).

3.5 Obrigatoriedade

Todo estabelecimento produtor de alimento para fins de comercializagéo é obrigado por
lei a manter o MBP em dia e seguir as instru¢cdes do mesmo. As normas a serem seguidas séo
estabelecidas por 6rgdos competentes, como: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

As principais portarias estabelecidas para as BPF séo as Portaria SVS/MS n° 326, de 30
de julho de 1997, que estabelece o0s requisitos gerais sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos. E a RDC 275, de 21 de outubro de 2002, é o ato normativo complementar a Portaria
n°326, que introduz o controle continuo de BPF e os Procedimentos Padrdes Operacionais que

foram estabelecidas e consolidadas pela ANVISA.

3.6 Estruturacdo do MBP

Um manual de boas préaticas deve conter todas as informacgdes detalhadas da empresa e
de seus procedimentos. Primeiramente consta o objetivo do programa, apresenta os dados de
identificacdo da empresa e seu organograma com as principais funcdes.

Apos é apresentada a metodologia de elaboracdo do MBP, bem como o esclarecimento
de algumas defini¢cbes dos termos técnicos utilizados ao longo do manual. Em seguida no
manual consta as especificacbes gerais da empresa como: principios gerais higiénico-sanitarios
das matérias-primas e dos estabelecimentos (edificacbes e instalagdes, equipamentos e

utensilios).
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Higiene pessoal e requisito sanitério (pessoal — satde, comportamento e treinamento),
requisitos de higiene na producdo (qualidade da agua, limpeza e sanificacdo), controle de
alimentos (controle de processo, de matéria-prima, de armazenagem e transporte),
responsabilidades e inter-relacdo (programa de atendimento ao cliente e devolugéo),
procedimentos operacionais padronizados e 0s requisitos gerais. Algumas principais
especificagdes estdo apresentadas a seguir de acordo com a legislacao brasileira.

Edificacbes e instalagdes: Devem ser localizadas em zona isenta de odores
indesejaveis, fumaga, pé e outros contaminantes. Ndo deve estar sujeita a inunda¢cdes. Devem
apresentar construcdo adequada, ndo transmitindo substancias indesejaveis ao produto. A
estrutura deve permitir uma limpeza adequada e devida inspe¢do quanto a garantia higiénico-
sanitaria do alimento. A instalacdo deve impedir a entrada e o alojamento de insetos, roedores
e/ou pragas (BRASIL, 1997).

Equipamentos e utensilios: Os equipamentos e utensilios que entram em contato com
os alimentos devem ser de material que ndo transmita substancias toxicas, odores e sabores
indesejaveis, devem ser resistentes, de facil higienizacdo e utilizados de acordo com a sua
finalidade (BRASIL, 1997).

Matéria-prima: operacfes de recebimento de matérias primas, ingredientes e
embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento (ANVISA,
2002). Os métodos e procedimentos para obtencdo da matéria-prima sdo higiénicos, conforme
preconizado nas Boas Praticas Agropecuarias, sem constituir um perigo potencial para a saude
e nem provocar a contaminagéo dos produtos.

Colaboradores: Os manipuladores dos estabelecimentos devem ser capacitados quanto
as ideais condic@es higiénico-sanitarias e higiene pessoal. A suspeita de que algum manipulador
tenha alguma enfermidade, 0 mesmo deve ser afastado imediatamente da area de manipulagéo
de alimentos e de suas fungdes. Os colaboradores devem realizar periodicamente exames
médicos (BRASIL, 1997).

A lavagem das médos deve ser feita frequentemente, de maneira cuidadosa e fazendo o
uso de agente de limpeza autorizado. Devem fazer a higienizacdo antes de iniciar o trabalho,
imediatamente apds o uso dos sanitarios e/ou sempre que for necessario (BRASIL, 1997).

Limpeza e desinfeccdo: Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo sdo aprovados
previamente para seu uso, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de
manipulacdo dos alimentos. Com a finalidade de impedir a contaminacdo, toda area de
producdo de matéria-prima, de manipulacdo de alimentos, equipamentos e utensilios s&o

higienizados com regularidade.
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Qualidade da agua: Para a manipulacdo de alimentos a agua utilizada deve ser potavel,
com pressdo adequada e temperatura conveniente, dispondo de protecdo suficiente contra
contaminacdo (BRASIL, 1997). VariacBes das especificagdes microbioldgicas e fisico-
quimicas da agua ndo serao toleradas, para ndo comprometer a inocuidade do produto e a satde
publica.

Controle de pragas: O estabelecimento deve aplicar um programa eficaz e continuo de
controle de pragas, de forma a impedir a entrada e alojamento de pragas ou vetores. As janelas
devem ser providas de tela milimétrica, sendo barreiras para entrada de insetos. No caso de
infestacdo, o estabelecimento deve adotar medidas para sua erradicacdo, por tratamentos fisicos,
quimicos ou bioldgicos autorizados (BRASIL, 1997).

Manejo de residuos e esgotamento sanitario: O lixo deve ser manipulado de modo a
evitar contaminacao de alimentos, da dgua potavel e que impeca 0 acesso de vetores e pragas.
Os lixos devem ser retirados periodicamente, sendo no minimo uma vez por dia. Os locais que
entraram em contato com o residuo devem ser limpos e higienizados (BRASIL, 1997).

Producdo e transporte do alimento: A producdo de alimentos deve ser feita por
manipuladores capacitados, evitando qualquer possibilidade de contaminacdo no produto.
Devem ser feitos os controles conforme necessario, protegendo os produtos de qualquer risco
de contaminacdo. Os veiculos de transporte devem receber autorizacdo do 6rgdo competente.
Estes devem realizar as operacdes de carga e descarga fora da area destinada a producdo
(BRASIL, 1997).

4 QUEIJARIAS

4.1 Conceito de queijaria

Entende-se por queijaria o local onde é processada a matéria-prima para a producéo de

queijo e/ou o local onde ocorre a venda do mesmo.

4.2 Conceito de Queijo Minas Artesanal (QMA)

E o queijo elaborado em estabelecimento individual ou coletivo, a partir do leite cru de

vaca, higido, integral e recém ordenhado, utilizando-se para a sua fermentacdo o pingo
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(fermento natural enddgeno), para a sua coagulacdo o coalho industrial e no ato da prensagem

somente 0 processo manual.

4.3 Historico de producéao

O queijo é um dos alimentos mais antigos registrados em toda histéria da humanidade.
A sua fabricagdo remonta ao ano 10.000 a.c, época da domesticacdo de cabras e ovelhas pelos
pastores egipcios, um dos primeiros povos que utilizaram o leite e o queijo como fontes
importantes de alimentacdo (MELO, 2014).

No Brasil, a técnica de producdo do queijo foi introduzida pelos colonizadores
portugueses, logo nos primeiros anos da Colonia. O leite proveniente do gado bovino trazido
para cd, também nesta época, alem de alimento foi utilizado para a fabricacdo do queijo
tipicamente artesanal, a partir da receita portuguesa da Serra da Estrela (MELO, 2014).

Na segunda metade do século XVIII, os exploradores de ouro partiram para as regides
das minas, levando a pratica da elaboracéao artesanal do queijo para as fazendas, desenvolvendo,
sobretudo, o chamado queijo minas. O queijo minas era preparado mediante aplicacdo de
coagulante desenvolvido a partir do estdmago seco e salgado de bezerro ou cabrito (RIBEIRO,
1959).

A cultura do queijo artesanal foi passada de geracdo em geracdo, mantendo sua matéria-
prima e 0 modo de fabricacdo. Com isso no ano de 2008 o queijo minas artesanal se tornou
Patriménio Cultural Imaterial do Brasil. Fazendo com que a responsabilidade de preservacéo
dessa prética se tornasse ainda maior.

O queijo minas artesanal é hoje considerado um dos melhores e mais tradicionais do
Brasil (HARBUTT, 2010). No Estado de Minas Gerais, esta atividade artesanal é
comprovadamente geradora de renda para as familias com base em agricultura familiar e esta
presente em mais de 600 dos 853 municipios do Estado (DORES, 2012).

Estes municipios estdo espalhados por todos o estado, porém sete principais regides
foram registradas pela EMATER-MG como as regides tradicionais produtoras de queijo. Sdo
elas: Serro, Cerrado, Araxa, Serra da Canastra, Campos das vertentes, Triangulo Mineiro e
Serra do Salitre.

Os queijos minas artesanais do estado de Minas Gerais sdo fabricados basicamente com
a mesma tecnologia. Estudos demonstram que a diferenca basica entre os queijos fabricados

nas regides de Araxa, Canastra, Cerrado e Serro reside no fato de que na regido do Serro, a



16

prensagem manual ocorre sem o auxilio de tecido, como acontece nas outras trés regides
(ARAUJO, 2004; PINTO, 2004; EMATER, 2004; MARTINS, 2006; DORES, 2007).

A regido de Diamantina situada no Vale do alto Jequitinhonha onde ocorreu a parte
pratica deste trabalho € abrangida pela regido do Serro, pela proximidade das cidades. Contudo
Diamantina, busca se tornar a oitava regido produtora do queijo minas artesanal. O processo
para o reconhecimento da identidade geografica, que vai permitir que produtores usem essa
denominacdo, estd em curso na Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas
Gerais (EMATER-MG).

Produzir queijo faz parte da identidade cultural dos mineiros, porém, para que esse
alimento tipicamente mineiro se enquadrasse nas normas exigidas pelos mercados nacionais e
internacionais, tornou-se necessaria a implantacdo de uma legislacdo prépria e rigida para

fabricacdo do queijo minas artesanal para seu consumo seguro (MACEDO JUNIOR, 2019).

4.4 Legislacéo

Todo produto que se destina a comercializacdo e alimentacdo humana deve seguir
protocolos legislativos. Esses protocolos e normativas sdo impostos e fiscalizados por 6rgaos
competentes.

No caso do queijo minas artesanal hd uma grande dificuldade na comercializacao deste
produto pelos pequenos produtores. O queijo € um produto em que a ocorréncia de
contaminacdo microbioldgica € alta, devido ao seu modo de fabricacdo e armazenamento. Para
grandes centros e supermercados, 0s queijos s6 podem ser comercializados se forem
originalizados de laticinios registrados.

A maioria dos produtores de queijo minas artesanal ndo sdo regularizados juntos aos
orgaos legais, o que dificulta a venda de seus produtos. O que faz com que os produtores deem
preferéncia para a venda do leite cru para grandes laticinios, diminuindo assim a producéao
caseira do queijo.

Para assegurar a qualidade do produto que chega ao consumidor foram estabelecidas
leis para a producdo e comercializacdo dos queijos minas. Tem-se regulamentado a resolucéo
N° 7 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabelecendo-se que a
comercializacdo de queijos fabricados a partir de leite cru seria permitida e regularizada pelo
Servico de Inspecdo Federal (SIF), no queijo submetido hd um tempo minimo de 60 dias de
maturacdo (BRASIL, 2000).
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No entanto esse longo tempo exigido para maturacdo dos queijos pode comprometer as
caracteristicas sensoriais e assim sua comercializacdo. Entdo ficou restrita ao estado de Minas
Gerais a comercializagdo dos queijos que ndo cumprissem essa exigéncia.

Outra regulamentacdo foi a lei estadual N° 14.185 (MINAS GERAIS, 2002) especifica
para 0 QMA. Essa lei define normas de fabricacdo, de embalagem e de transporte do QMA,
estabelecendo-se ainda a obrigatoriedade de certificacdo de qualidade dos produtores e o
cadastramento oficial das queijarias junto ao IMA.

Outras trés portarias foram fundamentais para a regularizacdo do QMA que séo: a
Portaria 517, de 14 junho de 2002, que estabelece normas de defesa sanitaria para rebanhos
fornecedores de leite para producdo de queijo minas artesanal. A Portaria 518, de 14 de junho
de 2002 dispde sobre requisitos basicos das instalacbes, materiais e equipamentos para a
fabricacdo do queijo minas artesanal. A Portaria 523, de 3 de julho de 2002, que dispde sobre
as condicdes higiénico sanitarias e boas praticas na manipulacéo e fabricacdo do queijo minas
artesanal.

O Ministério da Agricultura regulamentou também a Instrucdo Normativa n°® 57,
publicada em 16 de dezembro de 2011 (BRASIL, 2011). De acordo com a secretaria de
agricultura do estado de Minas Gerais, esta instru¢cdo normativa tem como objetivo viabilizar a
saida do mercado informal sem excluir agricultores e sem descaracterizar o QMA. Esta nova
regra seria para facilitar a comercializagcdo de queijos artesanais que ndo atingiram 60 dias de
maturacdo. Porém a producdo fica restrita as queijarias localizadas nas regides certificadas ou
reconhecidas tradicionalmente.

Além das normativas, hoje em dia em algumas cidades onde ocorrem feiras livres,
alguns produtores sao liberados para a venda nas mesmas, porém estes devem ser registrados e
devem possuir a liberagéo junto a prefeitura da cidade, além de estarem regularizados junto ao

Servico de Inspecdo Municipal — SIM.

4.5 O Queijo Minas Artesanal

O queijo é um produto proveniente do leite cru, sua matéria-prima principal. O leite
deve ser proveniente de um rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinicos de doencas
infectocontagiosas e com testes oficiais comprovando auséncia de zoonoses, onde todas as

normas de higienizacdo foram seguidas na ordenha.
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Minas Gerais é 0 estado que mais produz leite em todo o pais e consequentemente possui
a maior producdo nacional de queijos. Quando falamos do queijo minas artesanal, precisamos
lembrar que este tipo de queijo sobrevive as pressdes da modernizagdo da producéo e a busca
incessante das grandes empresas de laticinios por mais leite. A producdo do queijo mineiro
segue preservando caracteristicas proprias de valor cultural e econémico, sendo produzido até
os dias atuais em pequenas propriedades que se encontram espalhadas pelas colinas e pelos
vales do Estado mineiro (DORIA, 2012).

De acordo com a legislacdo mineira (Lei Estadual — MG - 20.549/2012 em seu Art. 4°):
O processo de producdo do queijo minas artesanal compreende as seguintes fases: | filtracdo do
leite; 11 adicdo de cultura lactica; 111 coalho; 1V coagulacdo; V corte da coalhada; VI mexedura;
VII dessoragem; V111 enformagem; IX prensagem manual; X salga seca; XI maturacéo.

I Filtracdo do leite: é a coagem do leite, logo apds a ordenha, objetivando a retirada
das particulas macroscopicas.

Il Adicdo de pingo (cultura lactica): auxilia no processo de coagulacdo da massa, no
sabor caracteristico do queijo e na inibicdo de microrganismos indesejaveis.

11 Adicdo de coalho: visa a coagulacdo do leite e a formacdo da massa do queijo.
Deve-se utilizar coalho industrial em p6 ou liquido.

IV Coagulacéo: é a passagem do leite da forma liquida para a forma sélida (formacao
da massa).

V Corte da coalhada: tem como funcdo a separacdo do soro. A coalhada é cortada
obtendo-se graos do tamanho caracteristico de cada microrregido.

VI Mexedura: auxilia na separacdo do soro. A mexedura da massa é feita de forma
lenta e por poucos minutos.

V11 Dessoragem: Os granulos da massa descem ao fundo do recipiente, e o soro fica
na parte superior (sobrenadante). Para retirada do soro podem ser utilizadas vasilhas de plastico
ou aco inoxidavel devidamente higienizadas.

V111 Enformagem: nessa fase a massa € colocada nas formas arredondadas para ganhar
sua forma caracteristica.

IX Prensagem manual: fase que objetiva retirar o excesso de soro dos grdos para que
0 queijo figue mais compacto.

X Salga a seco: fase importante que da sabor ao queijo. Salgar de ambos os lados usando

sal marinho destinado ao consumo humano. No final desta fase o pingo é recolhido.
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Xl Maturacao: fase com duragdo especifica para cada microrregido. Objetiva o
desenvolvimento do sabor, a desidratacéo e a estabilizacdo do queijo para atingir a consisténcia
desejada

O processo de fabricacdo do queijo até o inicio da maturacdo tem duragdo, em média,
de trés dias. Entretanto, deve-se salientar que o processo de maturagdo vem sofrendo mudancas
em funcéo das exigéncias legais e tendéncias do mercado. Assim o controle dos processos que
ocorrem no processamento do QMA é fundamental para que se obtenha um produto com as
caracteristicas desejadas.

5 PROJETO BPF PARA AS QUEIJARIAS

5.1 Diagnostico

Primeiramente foi realizada a visita nas propriedades para diagndstico da real situacao
das mesmas em questéo de estrutura, maquinario, operagédo, producdo e méo de obra.

Nesta visita também foi acompanhado o dia de trabalho das queijarias para analisar 0s
erros e 0s possiveis ajustes que deveriam ser feitos no manejo da fazenda e queijaria. Apds o

diagndstico o proximo passo era a elaboragcdo do MBP.

5.2 Elaboracdo do MBP

As duas queijarias visavam com a implantacdo do MBP a regularizacdo junto ao IMA
para a venda de seus produtos em grandes centros. E importante ressaltar que as queijarias ja
portavam registro junto ao SIM, o que permitia a comercializa¢do de seus produtos no mercado
interno da cidade.

O primeiro passo do MBP foi relocar as informacdes obtidas no dia de campo na fazenda
e a partir disso dar corpo ao manual. As primeiras etapas foram a apresentacdo da fazenda,
como também seu organograma e objetivos. Logo apds entraram detalhadamente as definicdes
dos termos utilizados no manual.

Apos, 0 manual traz a sequéncia de especificacdes que devem ser seguidas de forma
correta pelo produtor e seus colaboradores (descritas no topico 3.6). Dentro dessas estruturacdes
estdo informacdes relacionadas a higiene, estrutura da queijaria, matéria-prima, mao de obra,

producéo, entre outros.
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Em seguida conforme as exigéncias da legislacdo vigente foram criados os POP’s com
a descricdo da padronizagdo de procedimento realizados nas queijarias, com 0 objetivo
estabelecer o fluxo de operagdes para o controle das atividades das Queijarias.

O primeiro criado, foi o POP de Higienizacdo (Limpeza de Desinfec¢do) das
Instalagbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, o qual descreve detalhadamente os processos
da correta higienizacdo, limpeza e desinfec¢do de toda a area de producdo que equivale desde
a ordenha até a saida do produto da fazenda. Bem como de todos os equipamentos utilizados
na ordenha e na confecgdo do queijo.

Também consta um POP para Controle da Potabilidade da Agua, que descreve todos os
procedimentos necessarios para manter a purificacdo e qualidade da &gua. Desde o
abastecimento da agua na propriedade até o uso da mesma na area producgdo. O préximo foi o
POP de Lavagem e Assepsia das Maos dos Manipuladores o qual descreve detalhadamente o
processo da correta higienizacdo das maos, desde molha-las até estarem secas.

Para estabelecer seguranca para os colaboradores foi anexado o POP de Equipamento
de Protecdo individual (EPI) e Vestuario do pessoal. Que esclarece 0 modo como os
colaboradores devem se compor na area de producdo. Também foi anexado o POP de Higiene
e Salde dos Manipuladores que estabelece todos o0s processos de higienizacdo que 0s
colaboradores devem seguir durante o trabalho.

Foi elaborado o POP de Manejo de Residuos descrevendo como deve ser feito o
acondicionamento dos residuos, bem como a frequéncia que os mesmos devem ser retirados e
encaminhados para o descarte. O POP de Manutencdo Preventiva e Calibracdo de
Equipamentos também se fez necessario, apresentando 0 modo de inspecdo e manutencao dos
maquinarios, como devem ser feitos e com qual frequéncia para prevenir problemas
relacionados a mé funcionamento.

Se fez necessario a criacdo do POP de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas
por se tratar de um alimento delicado, este POP visa esclarecer as possiveis contaminacdes e
apresenta o conjunto de acOes preventivas das mesmas. Também consta no manual o POP de
Recebimento e Obtencdo de Matéria-Prima e, Selecdo de Ingredientes e Embalagens, que
descreve como deve ser feita a avaliacdo das matérias-primas e embalagens, forma de
armazenamento e critérios para liberacao.

E por fim o POP de Programa de Recolhimento de Alimentos que descreve como
proceder em casos de devolucdo de mercadoria, prazos de validades ultrapassados quando nédo
vendidos (retirada da prateleira), no POP consta as acOes que devem ser tomadas para

recolhimento desses alimentos.
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Para este projeto também foram criadas planilhas de controle para anotacbes dos
processos que ocorrem na fazenda. Estas planilhas acompanham os POP’s e algumas séo de
preenchimento diario, mensal ou anual de acordo com a atividade a ser registrada e com qual
frequéncia ocorre.

O MBP possui planilha de controle da Higienizacdo (Limpeza e Desinfec¢do) das
Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios. Para registro de todas as higienizag¢des que
forem executadas nas instalacfes e utensilios. Também possui planilha de Controle da
Potabilidade da Agua, a qual visa os registros de monitoramento do nivel de cloro e limpeza de
reservatorio.

Seguido da planilha de controle da higiene e Satde dos Manipuladores, para registros
de informagGes como exames admissionais, de atestados médicos, controle de afastamentos e
exames demissionais. Também consta a planilha de controle da Manutencdo Preventiva e
Calibragdo de Equipamentos, onde consta os procedimentos feitos nos equipamentos e suas
respectivas datas.

Planilha de controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas onde contém os registros
dos procedimentos executados para controle e prevencdo de pragas. Também planilha de
controle de Recebimento e Obtencdo de Matéria-Prima, Selecdo de Ingredientes e Embalagens
que registra o recebimento e saida da materia-prima e ingredientes.

Outra planilha importante é a de Controle de Producéo de Queijo Minas Artesanal, onde
registra a producéo, se houve alguma alteracdo no produto e o que foi feito para reverter essa
alteracdo para ndo acontecer novamente. Também a planilha de Controle de Vendas —
Rastreabilidade, que consta todas as saidas de produtos da fazenda e os tipos de produtos
vendidos.

Uma importante planilha é a de Controle de Rebanho, que registra a relacdo de bovinos
da propriedade, nimeros de animais, identificacdo dos mesmos, raca, entre outros. Ha também
as planilhas de controle do Teste da Caneca Telada e a planilha de Controle de CMT, estas
devem ser registradas todos os dias antes da ordenha para fazer o controle de incidéncia de
mastite na fazenda.

A planilha de Controle de Mamites registra todas as ocorréncias de mastites na fazenda
e o qual tratamento foi utilizado, em qual animal ocorreu a doenca e se 0 mesmo teve repeticdes.
Também ha a planilha do Controle de Aplicacdo de Medicamentos, esta registra todos os
medicamentos utilizados no rebanho independente do tratamento e da doenca que foi tratada.

A planilha de controle do Uso de Carrapaticidas / Mosquicidas / Bernicidas é utilizada

para registro de todos os procedimentos e quais medicamentos foram utilizados. Outra
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importante planilha é a de Controle de Vacinacdo, que registra vacinagdes contra Febre Aftosa,
Brucelose e Raiva.

Também temos as planilhas para controles de doencas como a planilha de Controle de
Brucelose, onde consta o registro do exame de Brucelose. A planilha de Controle de
Tuberculose onde consta o registro dos exames de Tuberculose. E por fim algumas planilhas
de anotagdes gerais, que podem ser usadas pelos colaboradores para registrar algo fora do
padréo do dia a dia da fazenda e queijaria, mas que requer atengéo.

5.3 Anélise e aprovacéo

Apobs a elaboracdo do MBP o proximo passo foi a andlise e aprovagdo do setor
responsavel. O manual foi encaminhado para a regional do IMA em Belo Horizonte, para que
os fiscais responsaveis executassem a avaliacdo do projeto e posteriormente a aprovagao caso
estivesse tudo dentro das normas exigidas.

Para a comercializacdo de produtos de origem animal dentro do Estado de Minas Gerais
0 Orgdo responsavel pela avaliacéo, aprovacao e fiscalizacdo € o IMA.

O Instituto Mineiro de Agropecudria - IMA é responsavel pela execugdo das politicas
publicas de defesa sanitaria animal e vegetal no estado de Minas Gerais. Atua também na
inspecdo de produtos de origem animal, certificacdo de produtos agropecuarios, educacdo
sanitaria e no apoio a agroindustria familiar (IMA, 2019).

Apos a avaliacdo pelo 6rgdo responsavel, foram exigidas algumas corre¢des no MBP e
posteriormente apds serem feitas a sua aprovacao foi homologada. A partir dai comecou a parte

pratica e de execucao do manual.

5.4 Correcdo, implantacdo e execucao

O manual foi apresentado para os responsaveis pelas queijarias onde foi explicado todo
0 seu conteudo e feita as instrucdes de como deveria ser seguido. Apos essa introducédo do MBP
aos produtores, as devidas obras e correcdes nas queijarias j& comegcaram a ser executadas.
Vaérias correcdes e mudancas se faziam necessarias na fazenda para a implantacdo final do
MBP.

Na parte de edificacOes e instalacdes as principais corre¢es foram estruturais. Haviam

construgdes muito proximas umas das outras, 0 que poderia ocasionar contaminagdes. Um



23

exemplo é a area de producédo da queijaria que se encontrava muito préxima da area de ordenha.
A é&rea de producdo necessitava de maior ventilagdo e iluminagdo natural. Faltavam alguns
setores, como vestiario de colaboradores, area exclusiva para embalagem dos produtos, area de
carga e descarga.

Na parte higiénico sanitaria também houve necessidade de mudangas, o0s
esclarecimentos e ensinamentos aos colaboradores sobre a implantacdo das BPF foi algo
imprescindivel. Infelizmente alguns colaboradores ndo possuiam ideia da dimensdo dos
problemas que uma méa higiene pode causar aos produtos e principalmente para a satde das
pessoas. Entdo a conscientizagdo desses colaboradores sobre higiene foi a corregdo mais
urgente a ser estabelecida.

Outras modificacOes deveriam ser feitas também na parte de transporte e escoamento
dos produtos finais. As fazendas ndo possuiam um correto escoamento de sua produgéo, nao
dispunham de um transporte adequado, como também ndo apresentavam um plano para
recolhimento dos produtos vencidos nos estabelecimentos. Entéo fez-se necessario a atribuicéo
de ac0es corretivas.

Essas foram basicamente as principais alteraces que necessitavam ser executadas de
inicio nas queijarias. As demais correcdes iriam acontecendo a medida que as obras fossem
finalizadas e o trabalho fosse ocorrendo.

A finalizacdo do MBP e o inicio da implantacdo do mesmo nas queijarias trouxe muito
entusiasmo para 0s produtores, em relacdo aos beneficios que este projeto traria para seu
negocio. Assim as construcdes para melhoria das queijarias haviam comecado logo que a
aprovacdo do manual foi homologada.

As reformas na area de producao, o treinamento dos colaboradores, as analises quimicas
da &gua, analises quimicas e microbioldgicas do leite, estavam caminhando perfeitamente para
dar sequéncia aos passos do projeto e receber a visita da fiscal do IMA.

Apos as reformas exigidas para a implantacdo do MBP € necessario a visita técnica do
IMA para que seja feita uma analise da implantacdo do projeto. Apos as reformas, o IMA é
informado da finalizacdo e entdo € solicitado a visita técnica. Nesta visita a fiscal ira avaliar se
todas as exigéncias contidas no MBP foram atendidas.

Caso conste alguma irregularidade seré solicitado a corre¢do da mesma, porém se todos
0s protocolos estiverem sendo seguidos o estabelecimento sera liberado para comercializacao
de seus produtos e recebera um certificado onde consta que o mesmo foi aprovado e liberado

pelo IMA para produgéo e comercializagéo.
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5.5 Consideragdes gerais

A implantacdo desse manual nas queijarias visa a melhoria do trabalho, da producéo e
da venda de seus produtos finais. Pois seguindo as normas de forma correta, 0os colaboradores
trabalhardo de maneira mais eficiente, sem colocar em risco a inocuidade dos produtos e
seguranca dos alimentos produzidos.

Se tratando da producdo uma melhora significativa sera observada ao seguir o MBP,
pois a queijaria bem estruturada e bem higienizada tera menores perdas por contaminagdo e
automaticamente o rendimento sera melhor. O que acontece também com as vendas, que serdo
diretamente influenciadas pelo volume de producgdo. Quanto maior a produgdo, maior serdo as

vendas.

6 CONCLUSAO

Ao longo deste trabalho ficou claro a grande importancia das BPF em um
estabelecimento produtor de alimento. A implantacdo das BPF nos mostra que para se obter
bons resultados no estabelecimento, uma organizacdo bem elaborada, planos de acdo bem
executados e programas higiénicos sanitarios sdo essenciais.

Outro ponto observado é a falta de conhecimento da parte dos produtores e
colaboradores sobre a necessidade de possuir um plano de boas praticas na fazenda. Como eles
vem de uma cultura muito antiga de produzir suas proprias matérias primas, bem como seus
produtos finais de forma desordenada é dificil estabelecer uma nova visao para eles.

A falta de conhecimento dos colaboradores também foi algo bastante significativo neste
trabalho. Foi possivel observar a maneira com que a falta de informacao afeta diretamente a
producdo e automaticamente os produtos que consumimos, pois muitos deles ndo faziam ideia
de como agir diante das novas regras impostas. Nao por rispidez, mas sim por nunca terem
parado e pensado nos grandes prejuizos e problemas que a falta de higiene pode causar.

Tudo isso nos mostra cada vez mais a importancia das BPF, da organizacéo de trabalho
e principalmente a importancia da comunicacéo e treinamento dos colaboradores. Estabelecer
novas regras, novos regimes de trabalho nem sempre é uma tarefa facil, pois cada um tem sua
forma de ver as coisas e entender como determinado trabalho funciona, porém com a adequada

explicacdo e comunicacdo tudo se esclarece.
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Contudo, por mais que os colaboradores tenham recebido treinamento adequado para a
instalacdo do manual de trabalho, isso nédo significa que o0 mesmo n&o precise se repetir. Pelo
contrério, de tempos em tempos é correto aplicar um novo treinamento aos colaboradores. 1sso
ocorre devido a entrada de novos colaboradores na fazenda, recebimento de novos
equipamentos e também para que o0s antigos colaboradores ndo caiam na comodidade, uma vez
que sempre € necessario inovar e atualizar 0os conhecimentos.

Como a seguranca alimentar € um termo de grande importancia e que deve ser levado a
sério pelos produtores, entdo a utilizacdo das BPF passa a ser um processo continuo dentro da
fazenda que nunca deve cessar, ocorrendo sempre atualizacbes e inovagdes, buscando
constantemente a melhoria dos produtos. Neste trabalho os métodos de implantacdo das BPF
foram praticos e funcionais, facilitando a observacdo das ndo conformidades na fazenda. Isso
colaborou para que a regularizacdo das mesmas ocorresse de forma organizada e objetiva.

Com isto, conclui-se que a implantacdo das BPF nas fazendas foi executada com éxito,
atingindo ao méximo os objetivos propostos. Contudo, foi observado que a implantacdo das
mesmas é complexa, mostrando que ha& necessidade de melhorias constantes. Também se
constatou que as BPF trazem grandes beneficios para as queijarias, como melhor producéo,
melhor desempenho dos colaboradores, maior visibilidade da empresa e de seus produtos tendo

como consequéncia uma maior valorizacdo dos produtos e vantagens comerciais.
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