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RESUMO

A regido do Seridé Norte-Rio-Grandense é reconhecida pela fabricacdo de
queijos de coalho artesanais, esta célebre iguaria ocupa lugar de destaque na
economia regional, gerando emprego e renda para os produtores rurais. Um dos
municipios que mais produz queijo artesanal na regido do Seridd é Sdo Joao do
Sabugi. Segundo o IBGE 2015, a cidade possui uma producdo de leite
correspondente ao volume de 1.541 mil litros, por dia, elevando este agronegdcio ao
primeiro patamar econdmico no municipio. Com a aprovagdo da lei estadual no
campo da seguranca alimentar, estabelecimentos comerciais sdo obrigados a
receberem somente mercadorias que contenham registro, rejeitando assim, 0s
gueijos artesanais. Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
as condicdes higiénico sanitarias das queijarias e prover aos produtores do
municipio de Sdo Jodo do Sabugi /RN orientacdes técnicas sobre as Boas praticas
de fabricacdo. Inicialmente, realizou-se um diagndstico das queijarias por meio de
um check-list, onde foram coletadas amostras de queijo de coalho para analise
microbiologica de coliformes totais e termotolerantes, efetuou-se também um
treinamento sobre as BPF com o intuito de sensibilizar os produtores. De acordo
com o0s parametros analisados, o queijo de coalho artesanal apresentou antes das
acOes, altos niveis de contaminacdo por coliformes totais e termotolerantes,
sugerindo higiene insatisfatoria no processo, posterior as acdes realizadas o queijo
se mostrou dentro dos parametros exigidos pela legislagdo vigente. Por meio das
boas préticas de fabricacdo, melhorias na qualidade microbiol6gica dos queijos de

coalho foram alcancadas.

Palavras-chave: Regido Serid6. Queijo artesanal. Boas Praticas de Fabricacao.



ABSTRACT

The region of Seridé Norte-Rio-Grandense is recognized for the manufacture
of artisan cheeses, this delicacy famous occupies a prominent place in the regional
economy, generating jobs and income for farmers. One of the cities that produces
artisan cheese in the Serid6 region is Sdo Jodo do Sabugi. According to IBGE, the
city has a corresponding milk production volume of 1.541 million liters per day,
raising this agribusiness to the first economic level in the city. With the approval of
state law in the field of food security, shops are only required to receive goods
containing record, thus rejecting, the craft cheeses. Given the above, this study
aimed to evaluate the sanitary hygienic conditions of dairies and provide the
producers of S&o Jodo do Sabugi / RN technical guidelines on Good manufacturing
practices. Initially, it was held a diagnosis of cheese factories through a check-list,
where they were collected curd cheese samples for microbiological analysis of total
and fecal coliforms, it was executed also a training on BPF in order to sensitize
producers. According to the parameters analyzed artisan curd cheese presented
before, the high levels of contamination shares for total and fecal coliforms
suggesting poor hygiene in the process, subsequent to the actions performed cheese
proved within the parameters required by law. Through the Good manufacturing
practices improvements in the microbiological quality of rennet cheeses were

achieved.

Keywords: Region Seridd. Artisan cheese. Good manufacturing practices.
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1. INTRODUCAO

A regido do Serido, no Estado do Rio Grande do Norte € composta por
originalidades; apresentando uma vegetacao exotica, repleto de belezas, essa
regido tem um povo acolhedor e singelo. Também € reconhecida
nacionalmente, em consequéncia da sua excelente gastronomia. Essa culinéria
especifica € heranca deixada pelos indios e portugueses que habitavam a
regido, e muitas iguarias provém do leite que gera, até os dias atuais, grande
parte da economia regional, sendo a mais célebre o queijo artesanal.

Um dos municipios que mais produzem queijo artesanal na regido
Serid6 é Sao Jodo do Sabugi (AZEVEDO; LOCATEL, 2009, p. 124). Segundo o
IBGE 2015, a cidade possuiu 5.922 mil habitantes, numa area de 277, 011 km?2
e uma producdo de leite de 1.541 mil litros. Economicamente predomina o
agronegdcio do leite no municipio. Neste municipio existem muitas queijarias e
a maioria delas atua na clandestinidade, gerando preocupacdo ao poder
publico, pois esses queijos sdo comercializados sem se submeterem ao
controle higiénico sanitario.

Apesar de ndo haver controle higiénico sanitdrio na producdo e
comercializacdo dos queijos artesanais, estes sdo fundamentais no contexto
econdbmico municipal e regional. Sabe-se, que 0s queijos da cidade de Séo
Jodo do Sabugi sdo destinados principalmente a cidade de Natal, onde s&o
comercializados.

A maioria dos produtores da regido Seridd pretende adquirir o selo de
indicacdo geografica; esse selo atribui identidade prépria, procedéncia e
qualidade, porém todas as tentativas junto ao 6rgdo que o disponibiliza foram
fracassadas, uma vez que as queijarias sempre embargam nas questdes
relacionadas a instalacdes e processamento.

Normalmente, estas queijarias ndo dispdem de instalacdes apropriadas.
Portanto, apresentam um aspecto desorganizado e sujo, sem o0s devidos
cuidados com a higiene, estas unidades vém apresentando altos niveis de
contaminagdo em seus produtos. As técnicas de producéo sdo transmitidas por
diversas geracdes e provém dos saberes e tradi¢cdes fortemente enraizados no
universo do cotidiano dos produtores rurais. A maioria dos produtores

desconhecem as normas regulamentadoras que existem para fornecer
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parametros técnicos para implantacao e instalacao das queijarias (MESQUITA;
ROCHA; CARNEIRO, 2010, p.6).

Cabe destacar que os produtores rurais ndo dispéem de incentivo por
parte dos governos municipal, estadual e federal. Muitos dependem da venda
de produtos como: leite, queijo, galinha, porcos, etc. Sobrevivem da agricultura
familiar, ndo possuindo condi¢cbes financeiras para se adequar as normas
estabelecidas pela legislagdo. No municipio pesquisado ndo existe inspecdo
sanitaria, licenciamento, nem, ao menos, responsavel técnico; assim, a
problematica do queijo coalho artesanal aumenta.

Geralmente a maioria dos queijos artesanais da regiao Seridé Norte-Rio-
Grandense encontra-se com higiene insatisfatéria, podendo apresentar
elevados indices de contaminagcdes como, por exemplo, os coliformes,
comprometendo principalmente o sabor e a vida de prateleira do produto.
Segundo Dantas (2012, p. 24) “Essas condigdes higiénico-sanitarias
inadequadas, trazem também como consequéncia, exposicdo do consumidor
ao risco de DVA, constituidas como sério problema de saude publica”.

A frente deste fato, surge a necessidade de acGes em relacdo as boas
praticas de fabricacdo junto aos produtores de queijo de coalho artesanal. E
primordial que os produtores utilizem as instrugdes contidas na resolugdo 275
de 21 de outubro de 2002 sobre Boas Praticas de Fabricacao.

Segundo a ANVISA as (BPF) abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas por todos os estabelecimentos produtores de alimentos a
fim de garantir a qualidade sanitdria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos (LANES, 2014, p.15).

Portanto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢cdes
higiénico sanitarias das queijarias e prover orientacdes técnicas e treinamentos
sobre as Boas Préticas de Fabricacdo para os produtores de queijo de coalho

do municipio de S&o Joao do Sabugi /RN.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Regido Serid6 Norte-Rio-Grandense

Segundo o IBGE 2015, a regido Seridd possui cerca de 300 mil
habitantes, 11% da populacéo estadual, e esta dividida em duas microrregides:
Ocidental e Oriental, compostas por vinte e oito municipios. Essa area do Rio
Grande do Norte é caracterizada pelo bioma caatinga e chuvas escassas.
Porém, no periodo de chuvas essa regido modifica-se, originando belissimas
paisagens, renovando assim a esperanga no coracdo do Sertanejo (BEZERRA
JUNIOR; SILVA, 2007, p.79). A Figura 1 exibe a Regido Serid6 Norte-Rio-
Grandense.

A regido Seridé do Rio Grande do Norte possui caracteristicas culturais
Unicas, comparadas com outras regides do estado. A regido é conhecida em
todo o Nordeste em razdo da gastronomia, costumes e eventos de carater
religioso. Seu desenvolvimento esta ligado as atividades agropecuarias, como,
por exemplo, a atividade leiteira com foco nos queijos artesanais da regiao
(ALVES, 2007, p.7).

Figura 01 — Mapa da Regido Serido Norte-Rio-Grandense.
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Segundo Azevedo (2011, p.63), a pecuaria mapeou esse territorio,
fornecendo os elementos para a producao de queijos. A maneira de produzi-los
foi construida a partir das relagcbes cotidianas, sendo moldadas pela influéncia
portuguesa, gerando boa parte da economia da regido. Esse fabrico da
identidade seridoense define-se no espaco do saber empirico combinando arte
e tradicdo. Contudo, pode-se enunciar que o Seridé norte-rio-grandense vem
passando por um processo de reestruturacdo das diversas atividades
econdmicas (MORAIS; DANTAS, 2006, p.4).

Percebe-se uma imagem muito forte da realidade fisica, social, cultural e
econdmica da regido, oferecendo assim atrativos para os laticinios, pois, desde
0 inicio do século XXI, o Seridd aparece como destaque na producdo e
comercializacdo do queijo. Esses laticinios e queijarias artesanais vém
passando por um processo, ainda que lento, de resgate e atualizacao
(VASCONCELOS, 2015, p.500).

2.2 Historia do Queijo de Coalho Artesanal da Regido do Serid6

De acordo com o historiador e escritor potiguar Luis Camara Cascudo, a
producédo de queijo no Nordeste do Brasil data da segunda metade do século
XVIII. Sabe-se que o queijo de coalho é produzido ha mais de 150 anos. No
inicio de sua producdo, era armazenado em matulbes, bolsas feitas de
estbmago de animais, usadas pelos vaqueiros para armazenar leite. Como as
viagens eram muito longas, o leite acabava talhando, em razdo das enzimas
naturais encontradas nesses reservatorios. Essa massa coagulada originou o
qgueijo de coalho. Dentre os produtos do leite fabricados na regido Seridd, o
gueijo de coalho é um dos mais difundidos, atingindo grande popularidade em
toda a Regido Nordeste (CASCUDO, 1983 apud SILVA, 2015, p.93).

Na regido do Seridé do Rio Grande do Norte destaca-se a producao de
qgueijos de coalho artesanais, exercendo um papel sécio econémico de suma
importancia para os produtores rurais por uma condi¢do histérica e cultural o
gueijo tornou-se marca tipica da regido (MESQUITA; ROCHA; CARNEIRO,
2010, p. 2).
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O Seridé se destaca pelo elevado numero de queijarias artesanais,
contabilizadas em torno de 314 (trezentos e quatorze), estas produzem queijos
de Coalho e Manteiga registrados em diagnéstico realizado pela Agéncia de
Desenvolvimento Sustentavel do Seridé - ADESE. Todas as queijarias fazem
parte do programa Arranjo Produtivo Local, sendo de grande relevancia para o
Estado. Seu fortalecimento e desenvolvimento sustentavel, por meio da
pesquisa e da padronizacédo dos produtos, promove assim geracdo de valores
agregados (ADESE, 2011, p.62).

A producédo de queijo de coalho artesanal participa consideravelmente
na renda dos produtores de leite locados principalmente na zonal rural,
representando uma importante atividade econdémica e social. No entanto, no
periodo de estiagem, ha uma diminuicdo expressiva desta producéo, fato que

vem ocorrendo ha varios anos (NASSU et al., 2006, p. 9).

2.3 Infraestrutura das Queijarias Artesanais da Regido do Serid6

E significativo o nimero de queijarias artesanais na regido do Seridd.
Existem neste espaco, segundo a ADESE, 314 unidades artesanais,
denominadas “queijeiras”, que empregam diretamente mais de 1.000
trabalhadores. Sabe-se que os municipios que apresentam maior producao e
namero de queijarias correspondem a: CaicO, Sdo Joao do Sabugi, Jucurutu,
Jardim do Seridd, Cruzeta, Jardim de Piranhas e Sao Fernando (AZEVEDO;
LOCATEL, 2009, p.152).

Os proprietarios dessas queijarias residem, em sua maioria, em
comunidades rurais. Predomina entre os fabricantes a mao-de-obra familiar e o
conhecimento da atividade queijeira € repassado de pai para filho. Dessas
queijarias, nenhuma possui reconhecimento legal logo, representam o mercado
artesanal da economia leiteira seridoense (SA et al., 2007, p.14).

Nas propriedades onde se localizam essas queijarias, ¢ comum
encontrarem-se outras areas destinadas as diversas atividades que compdem
a producédo da agricultura familiar, destacando-se, porém, a atividade queijeira
como a de maior relevancia. Existem outras atividades que acrescentam
subsidios a renda familiar: a criacdo de gado, a criacdo de galinhas, criacdo de
caprinos e de porcos alimentados, principalmente, com o soro resultante do

gueijo. Essas atividades paralelas tornam-se intensas com a chegada da seca
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gque vem enfraquecendo a producdo queijeira e diminuindo cada vez mais a
renda familiar (MENDONGCA; TOLEDO, 2008, p.6).

Nas infraestruturas destinadas a fabricacado do queijo (Figura 02), portas
e janelas ndo sao teladas, o que atrai milhares de moscas para 0 ambiente,
deixando-o mais precario. Essas queijarias ndo tém o minimo padréo higiénico
aceitavel, segundo 6rgaos regulamentadores. Pesquisas realizadas na regido
afirmam que a maioria desses espacos tem pisos, iluminacdes e arranjos
inadequados, além de apresentarem um aspecto extremamente Sujo
(MENDONCGA, 2009, p.106).

Figura 02 - Infraestrutura das Queijarias Artesanais no Semiarido

Alagoano

a)Vista externa da queijaria; b) Parte interna; c) Porta néo telada; d) Lavagem dos

tambores plasticos e do piso apds recebimento do leite; e) Vista externa de outra queijaria
Fonte: MENDONCA, 2009.

As pequenas unidades artesanais da regido Seridé do Rio Grande do
Norte (Figura 3), assemelham-se as do semiarido alagoano. Sabe-se que aqui
na regido estas infraestruturas séo precarias e bem rudimentares a maioria
trabalha na clandestinidade, ndo possuem parametros como, por exemplo:
layout, paredes, cor, quarto do queijo entre outros.
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Figura 03 — Infraestrutura das Queijarias Artesanais do Seridd Norte-Rio-

Grandense

Fonte: Elaborado pelo Autor.

Segundo critérios de funcionamento e de controle da producdo de
queijarias, para seu relacionamento junto ao Servico de Inspecdo Federal,
publicado no Diario Oficial através da Resolucdo n° 7, de 28 de novembro de
2001, pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento, as queijarias devem
atender as exigéncias preestabelecidas quanto a localizacéo, local de ordenha,
instalacdes sanitarias, quarto do queijo, dentre outras (BRASIL, 2001). Sabe-
se, no entanto, que essas normas ndo sao cumpridas e que essas queijarias
artesanais sao extremamente rudimentares. Cabe destacar que a maior parte
desse setor no Seridd Potiguar permaneceu a margem do processo de
modernizacao. Essa problematica reflete principalmente nos produtos.

Atualmente, as universidades e institutos federais realizam trabalhos de
pesquisa no setor e o0s resultados apresentados geralmente detectam
problemas higiénico-sanitarios que envolvem toda a cadeia produtiva, a partir
da alimentacdo do animal até o armazenamento e transporte (AZEVEDO;
LOCATEL, 2009, p.164).
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2.4 Comercializacdo do Queijo Artesanal no Rio Grande Do Norte

A comercializagdo do queijo de coalho € uma atividade importante para
a economia estadual, € desenvolvida por pequenos produtores estabelecidos
principalmente na zona rural, significando sua principal fonte de renda (NASSU
et al., 2003, p.19). Apesar de serem amplamente consumidos novos padrdes e
hébitos de consumo tém induzido importantes mudanc¢as no comportamento do
consumidor do queijo de coalho artesanal, principalmente aqueles ligados aos
aspectos sanitarios (MACEDO E SILVA, 2008, p.43).

Existem inumeros fatores que envolvem os produtores e afetam a
comercializagdo do queijo de coalho produzido de forma artesanal no Serid6 do
Rio Grande do Norte, que sdo: a informalidade, baixa escolaridade, pouca
produtividade, auséncia de assisténcia técnica e aparecimento de
intermediarios (MESQUITA; ROCHA; CARNEIRO, 2010, p.3).

A comercializacdo dos queijos artesanais € realizada principalmente em
feiras livres, chegando aos pontos de vendas por intermediarios da cadeia sem
nenhum controle de qualidade e inspecéo sanitaria, e por isso 0os consumidores
acabem tendo acesso a alimentos de baixa qualidade higiénico-sanitaria
(DANTAS, 2012, p.14). Esse é um grande desafio para os produtores de
gueijos artesanais, pois, sem o registro nos 6rgaos oficiais ficam impedidos de
comercializar seus produtos, perdendo a competitividade no mercado interno,
evidenciando assim o baixo retorno econémico (ARAUJO, 2010, p.43).

No entanto um novo mercado vem se abrindo para os produtores rurais,
pois 0 PNAE que é um programa do Ministério da Educacdo, também
conhecido como Merenda Escolar que tem o objetivo complementar a
alimentacdo dos alunos, contribuindo para bons habitos alimentares. Este
programa esta implantando um sistema integrado de fiscaliza¢do sanitéria para
seus fornecedores, visando a seguranca alimentar e o desenvolvimento
sustentavel de empreendimentos de pequena escala (BRASIL, 2013).

Quanto ao abastecimento da merenda, esta deve ter 30 % de produtos
da agricultura familiar, destinados exclusivamente ao processamento de
produtos de origem animal, dispondo de instalagbes organizadas para

fabricacdo, manipulacéo e rotulagem dos derivados do leite, dai a necessidade
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de melhorar as condi¢cdes de producdo, desse modo os produtores podem
obter um maior retorno econémico (PREZOTTO, 2013, p. 13).

2.5 Tecnologia de Fabricacéo

O queijo coalho artesanal apresenta consisténcia semidura, elastica,
textura compacta, sem olhaduras ou aberta com olhaduras. A cor € uniforme,
branco amarelada, o sabor é brando, ligeiramente &acido e salgado, o odor é
levemente acido, como o de coalhada fresca e a casca € fina e ndo muito bem
definida (BRASIL, 2001). Durante a fabricacdo artesanal, o produto €
elaborado com leite cru, o que lhe confere caracteristicas peculiares.

Queijo de Coalho Artesanal- cada queijo que é produzido pelo
agricultor é diferente do outro. A alimentacdo é diferente, a vaca é
diferente. O processo de fabricagdo é diferente. Ele vai continuar
sendo o queijo de coalho artesanal, com 0 mesmo sabor, com a
mesma qualidade s6 que, com acompanhamento dentro das normas
sanitarias legais. Com inspecdo. Sdo avangos e estdo acontecendo
(EMATER, 2014 apud LANES, 2014, p. 45).

A variagdo na fabricagcdo do queijo de coalho pode ser constatada na
producdo de varios fabricantes. O processamento desse produto encontra-se
indefinido, pois como esse queijo foi concebido empiricamente e ainda €
produzido dessa forma. Essa manufatura é dependente da época do ano e,
durante o periodo de seca, a producao cai drasticamente e muitas queijarias
sdo fechadas, em mérito da falta de leite (NASSU et al., 2003, p.8). Com base
no saber empirico dos produtores de queijo de coalho artesanal, elaborou-se a

Figura 04.
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Figura 04 Fluxograma Queijo de Coalho Produzido Artesanalmente Baseado

na Producdo da Queijaria Cachos Municipio de S&o Jodo do Sabugi-RN.
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2.6 Aspectos Relacionados a Seguranca Microbiologica do Queijo de Coalho

Artesanal da Regido do Serido.

Existem diversos fatores que influenciam na seguranca microbioldgica
do queijo de coalho artesanal da regido do Seridd, como: qualidade da matéria-
prima, inexisténcia de higieniza¢do na ordenha, no manipulador, equipamentos
e utensilios e, como maior agravante, utilizacdo de &gua ndo tratada
(MENEZES, 2011, p.58).

Esses fatores mencionados acima podem tornar essa iguaria propicia a
multiplicacdo de bactérias patogénicas, expondo os consumidores as doencas
veiculadas por alimentos (DVAS), constituidas como grave problema de saude
publica, cuja existéncia pode ser transformada se o conhecimento técnico for
difundido entre os produtores (DANTAS et al., 2012, p.2).

Estudos sobre as caracteristicas microbiologicas dos queijos comprovam
gque a maioria dos queijos artesanais do estado do Rio Grande do Norte
encontra-se com niveis de contaminacdao acima dos padrdes estabelecidos na
legislacdo vigente. Foram detectadas contagens elevadas de bactérias do
grupo coliformes em queijos de coalho, indicando que os mesmos foram
produzidos sem higiene. Esses microrganismos séo considerados 0s principais
responsaveis pela deterioracdo de queijos, geralmente identificados a olho
como, por exemplo, olhaduras e estufamento prévio (NASSU et al., 2006, p.2).

Na producéo artesanal de queijos de coalho o eminente impasse s&o 0s
aspectos higiénico-sanitarios. Ainda assim existem varios outros problemas
relacionados ao setor, 0 que impede o fortalecimento da atividade queijeira na
regido seridoense. De acordo com estudo realizado por Aragjo et al. (2010,
p.5), toda essa problematica do queijo artesanal reside na necessidade de
prover os produtores com orientagbes tecnolégicas a respeito de
procedimentos higiénico-sanitarios em processos e instalacfes, garantindo
assim a obtencdo de produtos seguros, por meio de boas préaticas de

fabricacgéo.
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2.7 Relevancia das Boas Praticas de Fabricacdo nas Queijarias Artesanais

As BPF sao um conjunto de normas empregadas em produtos,
processos, servicos e edificacdes, visando a promocdo e a certificacdo da
qualidade e da seguranca do alimento (BRASIL, 2002). A intervencdo nas
queijarias artesanais é essencial para o melhoramento do processo de
fabricacdo, além de assegurar alimentos de padrdo mais elevado, aumentando
a seguranca e qualidade de vida das pessoas que os consomem (ARAUJO et
al., 2010, p.16).

A Resolugéo - RDC n°275, de 21 de outubro de 2002 foi desenvolvida
com o proposito de introduzir o controle continuo das BPF, além de promover a
harmonizacdo das acdes de inspecédo sanitaria. Essa resolucdo estabelece os
requisitos gerais sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos.

Cabe ressaltar a importancia das condicfes higiénicas do ambiente de
trabalho, as técnicas de manipulacéo dos alimentos, a saude dos funcionarios.
Estes sdo fatores a serem considerados na producdo de alimentos de
qualidade, bem como a higiene na manipulacdo, por ser fundamental a
qualquer segmento de alimentacdo. As BPF englobam itens que permitem
avaliar e rastrear todo o processamento, abordando todas as condicGes
essenciais para a seguranca alimentar (MACHADO, 2009, p.4).

Portanto, a aplicagdo das BPF constitui um complexo de normas e
padrbes para se obter a higiene pessoal, a sanitizacdo e controles aplicados
aos processos e produtos. Dessa forma, garantem que os produtos cheguem a
populacdo com qualidade e livres de contaminacgfes. Afinal, essa ferramenta
poderia mudar o cenario atual dos queijos artesanais, pois, com incentivo
financeiro e uma maior orientacdo técnica por parte dos 6rgaos fiscalizadores
consegue-se atingir parametros higiénicos sanitarios nas comunidades
produtoras do Seridé (LANES, 2014, p.37).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Diagnéstico das Condicbes Higiénico Sanitarias das Queijarias e

Treinamento Sobre BPF

O presente trabalho realizou-se nos meses de junho a novembro de
2015 no municipio de Séo Jodo do Sabugi —RN. Inicialmente foi apresentada
aos produtores de queijo de coalho a proposta do projeto de realizar um
trabalho educativo de conscientizacdo dos produtores de queijo sobre a
importancia das boas praticas para atender aos requisitos de higiene no
processo de fabricacdo e melhoria da qualidade sanitaria dos queijos. Neste
encontro foi registrado a presenca de 5 (cinco) produtores interessados em
participar do projeto.

Para efetuar o diagnéstico das condigdes higiénico sanitarias das
queijarias foi elaborado um check-list (Apéndice A) baseado na Resolucéo
RDC n° 275/2002. Ao término da avaliagao inicial, foi estabelecido um plano de
acdo e entregue aos produtores para correcdo das nado-conformidades
constando a descricdo do que seria executado para atender adequadamente
as normas vigentes.

O treinamento efetuou-se nos dias 23 e 24 de setembro de 2015 durante
0 periodo noturno, na Secretaria de Agricultura do municipio de Sdo Jodo do
Sabugi- RN. Durante a capacitacdo foram explorados conteudos sobre:
Contaminacdo dos alimentos; Doencas veiculadas por alimentos; Legislacao,
Higiene e salude dos manipuladores e Limpeza e sanitizacdo, tendo sempre
como preocupacgédo sensibiliza-los a respeito da importancia das Boas Praticas
de Fabricacao.

Ap6s o treinamento foram realizadas visitas técnicas in loco para
orienta-los na efetivacdo das medidas corretivas na unidade de producédo de
queijo a fim de adequar o estabelecimento as normas sanitarias.

Ao final do projeto, foi aplicado novamente o check-list e coletada
amostra para realizagdo das analises microbiolégicas para avaliar as melhorias
alcancadas através dos cursos promovidos e consultoria técnica nas unidades

produtivas.
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Este trabalho iniciou-se com cinco queijarias colaboradoras e ao final do
estudo, em apenas uma unidade, foi possivel executar todas as etapas

propostas no projeto.

3.2 Andlises Microbioldgicas

Para a realizacdo desse estudo, as amostras de queijo foram coletadas
durante a aplicacdo do check-list em cinco queijarias artesanais localizadas no
Municipio de Sao Joao do Sabugi- RN. Adotaram-se as recomendacfes
contidas na Instrucdo Normativa n°® 62 (BRASIL, 2003).

As cinco amostras foram adquiridas nos sitios Cachos, Jerusalém, Novo
Horizonte, Quixeré e na cidade de S&o Jodo do Sabugi, foram transportadas
em caixa isotérmica. Essas amostras foram mantidas sob refrigeracdo até o
momento da analise, realizada no Laboratério de Microbiologia do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Campus
Currais Novos. Para a execucdo da analise microbiolégica recorreu-se aos
procedimentos recomendados pela Instrucdo Normativa 62 BRASIL, 2003,
desenvolvendo-os em duas etapas: determinacdo do niumero mais provavel de
coliformes totais e determinagdo do numero mais provavel de coliformes
termotolerantes de acordo com a figura 05. Para o tratamento de dados,
utilizou-se a tabela do NMP/g, pelo procedimento de multiplos tubos com
diluicbes em caldo lauril sulfato triptose, para analise provavel de coliformes
totais e caldo verde brilhante para presuntivo. O caldo E.coli utilizou-se como
confirmativo para bactérias termotolerantes (coliformes fecais), sendo julgados
positivos 0s que apresentaram formacao de gas em mais da metade dos tubos

de durhan e florescéncia do mesmo quando exposto a lampada UV.
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Figura 05: Determinagdo de NMP/g de Coliformes Totais e Termotolerantes
Teste presuntivo
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Fonte: http://slideplayer.com.br/slide/44164/ (2016)
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com o diagnéstico inicial observa-se que as infraestruturas
das queijarias sdo extremamente precarias e encontram-se em localidades de
dificil acesso. Estas constru¢cdes possuem como caracteristicas principais o
fato da queijaria localizar-se anexa a residéncia, e de possuirem apenas um
ambiente para a fabricacdo do queijo artesanal. Do ponto de vista estrutural
trabalhos destacam espacos de producdo que nao se encontram adequados
as normas sanitarias, constatando a mesma problematica (MENDONCA, 2009,
p.98; NASSU et al., 2001,p.25).

Os procedimentos quanto a higienizacdo das instalacdes piso, paredes,
tetos, janelas e portas encontravam-se em ndo conformidade visto que estas
nao eram higienizadas com frequéncia. De modo geral, o piso é de cimento,
sendo de ceramica em algumas unidades. A higiene pessoal dos
manipuladores também era insatisfatéria, e foi observado cortes nas maos,
unhas e roupas sujas. Este problema esta diretamente relacionado com a falta
de esclarecimentos dos produtores, fazendo-se necessaria intervencdes em
seu cotidiano, através de orientacdes sobre as boas praticas de fabricagéo.

Outro fato importante diz respeito a agua utilizada no processamento do
gueijo coalho bem como para limpeza e sanitizacdo que nao era mensalmente
analisada quanto a sua potabilidade. Constatou-se que o0s produtores
localizados na zona rural utilizavam a agua de pequenos acudes e cisternas,
pois segundo informaram, a disponibilidade de agua tratada ndo era constante.
No caso da queijaria instalada no perimetro urbano, a agua utilizada é
proveniente da rede de abastecimento.

Foram analisadas 5 amostras de queijo coalho (Tabela 1), e todas elas
apresentaram elevadas contagens de coliformes totais, acima os limites
estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL, 2003). Isto indica condi¢cdes
insatisfatorias de higiene na obtencgéo do leite ou mesmo em alguma etapa do
processo de fabricagéo (DIAS et al., 2015, p.280).

Os resultados das analises microbiolégicas demonstram que 0s queijos
apresentam problemas de seguranca alimentar devido a presenca de alguns

microrganismos  patogénicos, decorrentes de condigbes higiénicas
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inadequadas. Tal fato é reforcado pelos resultados demonstrados neste
trabalho, onde 100% das amostras de queijo analisadas obtiveram positividade
para coliformes totais e termotolerantes, valores estes que ultrapassaram
1.100NMP/g ressaltando-se o risco a saude do consumidor (NASSU et al.,
2001,p. 29; LUZ et al., 2011, p. 49). Observou-se também que € possivel com
pequenas acgodes e controle higiénico adequado as queijarias obterem qualidade
microbioldgica aceitavel.

A segunda coleta das amostras (Tabela 1) ndo foi realizada em sua
totalidade por causa da desisténcia dos produtores em continuar no projeto.
Provavelmente, essa desisténcia deu-se em razao da nado compreensédo do

trabalho, falta de interesse e resisténcias a mudancas.

Tabela 1: Resultados das analises microbioldgicas realizadas em queijos
coalho produzidos em queijarias artesanais no Municipio de Sdo Jodo do
Sabugi-RN antes e depois do treinamento em BPF.

Amostra 1° Coleta antes das BPF | 2° Coleta apds as BPF
Coliformes Totais e Coliformes Totais e
Termotolerantes Termotolerantes

(NMP/qg) (NMP/qg)

1 >1.100 3,6 x10°

2 >1.100 -

3 >1.100 -

4 >1.100 -

5 >1.100 -

*Amostra 1 queijaria Antdnio, SITIO Cachos, municipio de S&o Jo&do do Sabugi-RN.
*Amostra 2 queijaria Jerusalém, SITIO Jerusalém, municipio de S&o Jo&o do Sabugi-RN.
*Amostra 3 queijaria da Maria, cidade de Sao Jodo do Sabugi-RN.

*Amostra 4 queijaria Ivonaldo, SITIO Novo Horizonte, municipio de S&o Jodo do Sabugi-RN.
*Amostra 5 queijaria Quixeré, SITIO Quixeré, municipio de S&o Jo&o do Sabugi-RN.

* Limite: < 5x10> NMP/g (BRASIL, 2003).

Fonte: Elaborado pelo Autor

Neste estudo, apenas a queijaria 1 executou as acdes propostas no plano
de acdo, seguiu todas as orientacbes técnicas sobre BPF, fato este, que
resultou na baixa contagem de coliformes no queijo de coalho.

Dias, et al., (2012, p. 282) concluem que por muitos anos, a falta de

higiene na pratica de manipulacdo dos queijos e baixo nivel de capacitacdo dos
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produtores, fizeram as queijarias enfraquecerem, pois a maioria permaneceu a
margem da modernizacao.

Os problemas higiénico sanitarios encontrados nos queijos da cidade de
Sédo Jodo do Sabugi — RN estdo diretamente relacionados a falta das Boas
Praticas de Fabricacdo quanto a fiscalizacédo, 100% nao € submetida a nenhum
tipo de inspecao governamental mas se preocupam em adequar sua produgéo
(DAMER; MORESCO; WESCHENFELDER, 2015, p. 217).

A partir destas observacbes, as aclOes corretivas foram adotadas pelo
produtor que permaneceu no projeto em todo o processamento, como; uso de
dgua de boa qualidade; modificagbes nas estruturais e principalmente
orientacdes dos manipuladores e responsaveis quanto as boas praticas de
fabricacéao.

Durante as orienta¢fes técnicas in loco (Figura 6) foi possivel verificar um
maior comprometimento dos manipuladores e a adoc¢éo de préticas higiénicas
em todas as etapas do processo, pois no inicio do trabalho, todas as amostras
de queijos de coalho estavam em desacordo com a legislacdo vigente e apés
as acdes sobre as Boas Praticas de Fabricacdo o resultado obtido na analise
microbiologica em relagcdo a contagem de coliformes apresentou-se satisfatorio.

Portanto, o produtor que entende a necessidade de mudanca de habitos
e de ajustes na fabricacdo de queijo artesanal, tera condicbes de garantir ao
consumidor um alimento de maior qualidade e diminuir as perdas por
contaminagao (LANES, 2014, p.18).
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Figura 06 Treinamento e visitas técnicas realizadas no municipio de S&o Jodo

do Sabugi.

Fonte: Elaborado pelo autor
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5. CONCLUSAO

De acordo com os resultados, conclui-se que a utilizacdo de préticas
adequadas no processamento do queijo possibilitou reduzir consideravelmente
0s niveis de contaminacdo de coliformes totais nos queijos e atender aos
padrdes exigidos pela legislacéo.

A desisténcia de alguns produtores e falta de conhecimento sobre
manipulacdo segura de alimentos podera implicar em barreiras a
comercializacdo dos queijos devido as grandes pressdes que as cadeias

produtivas agroindustriais vém sofrendo por parte dos 6rgéos fiscalizadores.
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Check List de Manipulacao e Higiene
Alimentar — Projeto “Boas Praticas de
Fabricacdo em Queijarias do municipio de

.. INSTITUTO FEDERAL DE Séo Jodo do Sabugi”

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
. . RIO GRANDE DO NORTE . .~ Hora Hora
Campus Currais Novos Data R6V|Sa0

T 00 inicio: término:
Baseado na Resolucdo RDC n.° 275

Local da inspecao:

Area total:
| Endereco: \
| Proprietario: \
| Tel. |

Legenda: S — SIM N — NAO P — PARCIALMENTE N/A —

NAO SE APLICA

CONDICOES A .
N° S|N|P|NA OBSERVACOES
VERIFICAR

A empresa possui
1 | alvara da Vigilancia

Sanitéaria atualizado.

CONDICOES A ~
N° S|N|P|NA OBSERVACOES
VERIFICAR

As portas e as
janelas estdo com
protecdo contra

insetos

As instalagdes séo
2 | abastecidas de agua

corrente e dispéem
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de conexdes com
rede de esgoto ou

fossa séptica

Os pisos, paredes e
teto séo integros,
conservados, livres
de rachaduras,
trincas, goteiras,
vazamentos,
infiltracdes, bolores e

descascamentos.

As &reas internas e
externas do
estabelecimento
estao livres de
objetos em desuso
ou estranho ao

ambiente

Ha instalacbes

sanitarias

As instalacdes
sanitarias se
comunicam
diretamente com a
area de preparacao

de alimentos

As instalacoes
sanitarias possuem
lavatorios e estao
supridas de produtos
destinados a higiene
pessoal tais como

papel higiénico,
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sabonete liquido
inodoro anti-séptico e

toalhas de papel

Ha coletores de

residuos( lixeira)

Existem lavatérios
para a higiene das
maos na area de

manipulagéo.

10

Os equipamentos,
moveis e utensilios
gue entram em
contato com
alimentos séo de
matérias que nao
transmitem
substéancias toxicas,

odores, nem sabores.

11

Estdo em adequado
estado de
conservacgao e sao
resistentes a
corrosao e a
repetidas operacoes
de limpeza e

desinfeccéo.

12

E realizada a

manutencgao

periddica dos
equipamentos e

utensilios

13

As superficies dos

equipamentos,
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moveis e utensilios
utilizados na
preparacao,
embalagem,
armazenamento,
transporte,
distribuicéo e
exposicao a venda
dos alimentos séo
lisas, impermeaveis,
lavaveis e estédo
isentas de
rugosidades e

frestas.

14

As instalacoes, 0s
equipamentos, 0s
maoveis e 0s
utensilios sédo
mantidos em
condi¢des higiénico —
sanitarias

apropriadas.

15

As operac0Oes de
limpeza desses
utensilios sé&o

realizadas.

16

A caixa de gordura &

limpa

17

Utilizam substancias
odorizantes nas
areas de preparacao
e armazenamento

dos alimentos
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18

Os produtos
saneantes sao
identificados e

guardados em local

reservado.

19

Os utensilios
utilizados na
higienizacao das
instalagcGes entram
em contato com o
alimento ou estao

préximos do alimento

20

As paredes e pisos

sdo de ceramica

21

Existe protecéo
contra a entrada de
pragas ou outros
animais ( protecao
nas aberturas da
parte inferior das
portas, telas, cortinas
de ar, outros), nas
areas de producéao/
manipulacéo de

alimentos.

22

Os ralos séo
mantidos limpos e
possuem protecao
contra a entrada de

insetos e roedores

23

As janelas estao
dispostas de forma a

nao permitir a
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incidéncia de raios
solares diretamente

sobre os alimentos.

As instalacdes
elétricas encontram-
24 | se em bom estado de
conservacao,

seguranca e uso.

Os equipamentos
para armazenamento
encontram-se
25 -
condicGes adequadas
de higiene e

organizagéo.

CONDICOES A ~
Ne S|N|P|NA OBSERVACOES
VERIFICAR

E utilizado agua

potavel para
manipulagéo de

alimentos.

Utiliza solucao
alternativa de
abastecimento de

agua.

A potabilidade é
testada

3 semestralmente,

mediante laudos

laboratoriais.

A queijaria possui

reservatoério de agua.
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O reservatorio de
agua é livre de
rachaduras,
vazamentos,
infiltracOes e
descascamentos,
com adequado
estado de higiene e
conservagao, e

permanece tampado.

O reservatorio de

agua e higienizado.

E mantido registro
adequado dos

7 processos de

higienizacdo de

reservatorio de agua.

O procedimento de
higienizacdo do
8 | reservatorio de agua

e realizado de

maneira adequada.

. MANPwABOREs

CONDICOES A ~
Ne S|{N|P|[NA OBSERVACOES
VERIFICAR

Os manipuladores

1 | estdo com lesdes ou

cortes nas maos.

Os manipuladores
lavam as maos
corretamente antes
de iniciar as
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atividades.

Os manipuladores
apresentam-se com
uniformes ou roupas

limpas.

Os uniformes séo
constituidos de
roupas protetoras (
Toucas, luvas,

botas).

Os funcionarios
estao usando
adornos ( brincos,

anéis)

Os manipuladores
lavam
cuidadosamente as
maos, apds qualquer
interrupcédo do
servico, apos tocar
matérias
contaminados e apoés

usar os sanitarios.

Os manipuladores
fumam, falam
desnecessariamente,
cantam, assobiam,
espirram, cospem,
tossem, comem ou
manipulam dinheiro
durante o
desempenho das

atividades.
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Os manipuladores
usam cabelos presos

10 _

e protegidos por

redes ou tocas.
1 Os manipuladores

usam barba.
Unhas curtas e sem
12
esmalte.

Legenda:
S > SIM N — NAO P - PARCIALMENTE N/A — NAO SE

APLICA
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1.0 CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS

Todo funcionario que trabalha na manipulacdo de alimentos deve ser

treinado para aprender e cumprir as Boas Praticas de Manipulacdo de

Alimentos, englobando, sobretudo, a conscientizacdo e a responsabilidade do

trabalhador.

O que é contaminacao?

E a presenca de qualquer matéria estranha que ndo pertenca ao alimento.

Existem trés tipos de contaminacéo:

Fisica: Quando ha a presenca de particulas estranhas e visiveis a olho
nu nos alimentos. Exemplos:

Gilete no pao;

Cabelo;

Pedra no feijao;

Caco de Vidro;

Grampos de caixa de papelao.

Quimica: Quando ha a presenca de produtos quimicos indesejaveis nos
alimentos. Exemplos:

Produtos de limpeza,;

Inseticida;

Conservantes em quantidades acima do recomendado.

Biol6égica: Quando h& a presenca de micro-organismos prejudiciais ou
suas toxinas nos alimentos. A contaminacdo biolégica apresenta as
maiores ameacas a seguranca dos alimentos, pois sdo muito dificeis de
serem detectados. Exemplos:

Fungos;

Bactérias;

Protozoarios;

Virus;

Vermes.

Como controlar a contaminacéo biolégica

Higienizar adequadamente equipamentos, superficies, utensilios e maos

antes de entrarem em contato com os alimentos.
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e Evite temperaturas de risco, mantendo refrigerados a menos 5°C os
alimentos frios e aquecidos acima de 60°C os alimentos quentes.

e Na&o use as méos diretamente nos alimentos.

e Evite a contaminacgao cruzada.

2.0 MICROORGANISMOS EM ALIMENTOS
2.1 O que s&o microrganismos?
Sao seres vivos tdo pequenos, que sO podemos enxerga-los com
microscopio e muitos podem causar doencas.
2.2 Todos os microrganismos causam doenca?

N&o. Existem varios tipos:

e Os Uteis: utilizados na producdo de queijos, iogurtes, cervejas, vinhos, e
etc;

e Os deteriorantes: sdo os que estragam/ deterioram os alimentos,
mudando o aspecto, odor (cheiro) e sabor, o que impede o consumo do
produto, podendo ou n&o causar doencas;

¢ Os patogénicos: sdo os que causam doenca sem alterar aspecto, cheiro
ou sabor do alimento.

2.30nde s&o encontrados 0s microrganismos?

Em todos os lugares!

No ar, agua, terra, pessoas, animais, utensilios e no proprio alimento. Todo

alimento possui certa quantidade de microrganismos: E a contaminacgéo de

origem. Além da contaminacao de origem, existe a contaminacao cruzada.

3.0 CONTAMINACAO CRUZADA
E a contaminacdo que acontece quando microrganismos S&o
transferidos de um alimento ou superficie para outro alimento através de
utensilios, equipamentos ou do préprio manipulador.
Exemplo: cortar com a mesma faca e na mesma tdbua carne crua e cozida
sem antes higienizar.
Como prevenir:
e Separar os utensilios sujos dos limpos.
e Higienizar maos, bancadas de trabalho e utensilios entre uma atividade
e outra.

e Pocionar e manipular alimentos em locais ou horarios pré-determinados.
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Armazenar os alimentos em recipientes devidamente tampados e

identificados.

3.1 CONDICOES FAVORAVEIS PARA A MULTIPLICACAO DOS
MICRORGANISMOS

Umidade: As bactérias precisam de agua para se multiplicar. Por isso
alimentos secos e com alto teor de acucar (como leite condensado) ou
sal (como carne seca) ndo favorecem a multiplicacdo das bactérias. E
por esse motivo que esses alimentos tém um prazo de validade maior.
Acidez: Alimentos pouco &cidos como mamdes, leite, goiaba entre
outros, favorecem a multiplicagdo dos microrganismos. Os alimentos
muito acidos como o limao, vinagre, mostarda e extrato de tomate entre
outras frutas dificultam a multiplicacdo dos microrganismos.

Tempo: As bactérias chegam a dobrar de nimero a cada 15 ou 20
minutos sempre que as condicfes estiverem favoraveis. Por isso é
fundamental diminuir o tempo de exposicdo dos alimentos a essas
condicgodes.

Temperatura: Temperaturas entre 5°C e 60°C favorecem a multiplicagéo
de microrganismos. Temperaturas muito altas ou muito baixas dificultam
a multiplicacdo dos microrganismos.

Observe os termdmetros:
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4.0 FATORES QUE PROPICIAM A PROLIFERACAO DE PRAGAS.
Controle Integrado de Pragas

As pragas sdo atraidas por lugares umidos, escuros e sujos, com
abundancia de alimentos. Por isso torna-se importante adotar a¢cdes continuas
de organizacdo e higiene com o objetivo de impedir a atracdo, o acesso, 0
abrigo e/ou proliferagdo das mesmas, mantendo todas as instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios livres delas.

Um controle integrado de pragas tem como objetivo principal evitar o
acesso e a proliferacdo de pragas no estabelecimento. Por isso, todos devem
colaborar para o sucesso desse tipo de programa, deixando a cozinha sempre
limpa e seca antes das desinsetizagdes.

4.1 Principais Pragas:

e Aranhas: sdo animais carnivoros, de vida livre, geralmente solitarias e
predadoras.

e Baratas: sdo os insetos mais comuns ao convivio humano, no entanto,
menos de 1% busca o convivio com o homem, devido as condi¢cbes
propicias relacionadas a disponibilidade de alimento, abrigo e agua.
Estas espécies sdo chamadas de baratas domésticas.

e Formigas: As espécies consideradas pragas sao as formigas cortadeiras
e as formigas domésticas.

e Moscas: Mosca doméstica, Mosca de estadbulo, Falsa mosca de
estabulos e Mosca varejeira.

e Mosquitos: Anophelesdarlingi (malaria), Aedes aegypti (febre amarela,
dengue), Lutzomyia (Leishmaniose).

e Ratos:Nas areas urbanas encontramos trés espécies de ratos: Rattus

norvegicus, Rattus rattus e Mus musculus.

4.2 Como controlar as pragas?
No controle as pragas e infestagcbes, a empresa deve tomar
providéncias para restringir o0 acesso a alimentos, agua e abrigo, por iSso:
e Jogue o lixo fora com frequéncia e de maneira correta.
e Mantenha as latas de lixos limpas, em boas condi¢gbes e bem cobertas.

e Guarde adequadamente os alimentos.
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e Limpe e desinfete as instalacdes. A higienizagcédo cuidadosa diminui 0s
suprimentos de alimentos e mata 0s ovos dos insetos.

e Coloque telas milimetradas nas portas, janelas e outras aberturas para a
area externa.

e As portas devem ser dotadas de molas para fechamento automatico e
devem estar bem ajustadas ao batente.

e Os ralos devem ser sifonados, com fechamento apropriado ou tela
milimetrada para evitar a entrada de pragas.

e Reduza o numero de abrigos para as pragas, tapando frestas e
substituindo pecas de azulejo e piso quebrado.

¢ Mantenha as areas internas e seus arredores livres de papel, papelédo ou
embalagens e materiais em desuso.

e Evite a entrada de caixas de hortifruticolas e bebidas nas areas de
manipulacéo de alimentos.

e Mantenha caixas de gorduras bem vedadas.

As medidas de controle incluem também a utilizacdo de produtos
quimicos regularizados pelo Ministério da Saude, com execucao por empresa
especializada e obedecendo a procedimentos que evitem a contaminacédo dos

alimentos, equipamentos e utensilios.

5.0 LIMPEZA E SANITIZACAO

5.1 Higiene Pessoal

Todos os funcionarios devem ter boas condicbes de higiene, bons
habitos pessoais, boas condicdes de saude e ser, continuamente, treinados em
boas préaticas de manipulacao.
Por que a Higiene Pessoal adequada é importante?

Nés todos trazemos em nossa boca, maos, nariz ou sobre a pele as
bactérias causadoras de doencas. Essas bactérias podem ser levadas ao
alimento. Mantendo-se saudavel e limpo, o manipulador pode ajudar a evitar
uma doenca por consumo de alimento contaminado.

O qué os manipuladores de alimentos devem fazer para manter a higiene

pessoal?
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e Tomar banho e fazer a barba diariamente (bigodes devem ser
aparados);

e Lavar a cabeca com frequéncia e escovar bem os cabelos;

e [Escovar os dentes ap0s cada refeicéo;

e Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmaltes ou bases;

e Os funcionarios uniformizados ndo devem sentar-se ou deitar-se no
chéo, sacarias ou outros locais impréprios;

e NA&o se deve enxugar 0 suor com as maos, panos de prato, panos de

copa, guardanapos, aventais ou qualquer outra peca da vestimenta.

Quando as maos devem ser lavadas?

Chegar ao trabalho;

Iniciar ou trocar de atividade;

e Utilizar o sanitario;

e Tossir, espirrar ou assoar o nariz;

e Usar esfregdes, panos ou material de limpeza;
e Remover lixo e outros residuos;

e Tocar em caixas, sacarias e garrafas;

e Pegar em dinheiro;

e Manipular alimentos néao higienizados ou crus;
e Antes de tocar em utensilios higienizados;

e Antes de colocar, e apos retirar, as luvas descartaveis;
e Tocar os cabelos, 0 rosto ou o corpo;

e Fumar ou mascar chiclete;

e Tocar na roupa, avental ou nos sapatos;

e Usar produto quimico de limpeza;

e Atoda interrupcéo de servico.
Qual é a maneira correta de lavar as maos e antebragos?

A lavagem deve ser feita com sabonete liquido, neutro e inodoro,
massageando as maos e antebracos durante, pelo menos, 20 segundos

(Figura 01). Limpe também embaixo das unhas. Enxague, seque com papel
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toalha nao reciclado, ou ar quente, e aplique anti-séptico aprovado para este

fim, deixando-o secar naturalmente.

Figura 01 Maneira correta de lavar as maos.

Fonte: google imagens

5.2 Quais sé@o os habitos que devem ser evitados durante a manipulacdo para

proteger os alimentos de contaminagéao?

E

Falar, cantar, assobiar ou fumar sobre os alimentos;

Espirrar, tossir, assuar 0 nhariz ou cuspir;

Pentear-se, cocar-se, por os dedos no nariz, boca ou ouvido ou passar
as méaos nos cabelos;

Comer, beber, mascar chiclete, palitos, fésforos ou similares e/ou chupar
balas;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Provar a comida nas maos, dedos ou com utensilios sujos;

Provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia
higienizagéo;

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
Tocar macganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade.

Manipular dinheiro.

necessario que os funcionarios utilizem uniformes dentro do

estabelecimento?

Sim.

Os uniformes devem ser limpos e trocados diariamente e usado somente

dentro do estabelecimento.
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O uniforme completo € composto de:

Calca ou saia, camisa ou camiseta de cor clara;

Avental ou jaleco de cor clara, sem bolsos acima da cintura;

Protetor de cabelo (touca, rede) que proteja totalmente os cabelos;
Sapato fechado antiderrapante ou botas de borracha em bom estado de

conservacao;

E importante evitar:

A utilizacao de avental plastico proximo a fontes de calor;

Carregar no vestuario canetas, lapis, espelhinhos, ferramentas, pentes,
pincas, batons, cigarros, isqueiros, reldgios, crachas;

Usar adornos como brincos, anéis, pulseiras, relogios, aliancas,
piercings, colares, amuletos, fitas, etc.;

Utilizar perfumes e desodorantes muito perfumados;

Utilizar maquiagem;

Utilizar panos ou sacos plasticos para a protecdo do uniforme.

Quando utilizar luvas?

Luvas de borracha nitrilica de cano longo para lavagem e desinfeccao
de ambientes e utensilios;

Luvas de tela metalica ou malhas de aco devem ser utilizadas no corte
de carnes e pescado para proteger as maos;

N&o €& permitido o uso de luva descartavel em procedimentos que
envolvam calor, como cozimento ou fritura e quando do uso de
maquinas de moagem, tritura, moldagem ou similares.

Para alimentos prontos para o consumo tipo paes, doces, saladas,

evitem usar as maos. Utilize pegadores, garfos, pincas ou luvas.

5.3 Apresentando estes sintomas o funcionario deve seguir 0s seguintes

cuidados:

O manipulador com cortes e ferimentos sé poderd manipular alimentos
se estas lesdes estiverem protegidas com cobertura a prova de agua, ou

seja, com luvas de borracha.
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e Os funcionarios que apresentarem diarréia ou disenteria, assim como 0s
que estiverem acometidos de infec¢cdes pulmonares ou faringites néo
podem manipular alimentos, devendo ser afastados para outras
atividades, a fim de tratamento médico e de evitar a contaminacdo dos
alimentos.

e Retire os aventais de protecdo antes de entrar no sanitario, mantendo-os

fora desse espaco.

6.0 HIGIENE AMBIENTAL
A higiene comeca na organizacdo. Reserve um lugar para cada coisa e evite
manter nas areas de preparo ou de estoque de alimentos:

e Plantas;

e Enfeites;

e Objetos estranhos a atividade;

e Equipamentos e utensilios que ndo estdo sendo usados.

Observacdo: Nao coloque equipamentos e utensilios higienizados diretamente

sobre o piso.

6.1 A higienizagdo compreende duas etapas:
Limpar: Significa remover substancias visiveis indesejaveis como terra,
gordura, restos de comida e outras sujidades, utilizando agua potavel e sabdo
ou detergente. Deve ser feita sempre antes da desinfeccao.
Desinfetar: Significa remover ou reduzir a niveis aceitaveis o nimero de micro-
organismos, invisiveis a olho nu. A desinfeccdo pode ser feita:

e Através da utilizacdo do calor, imergindo o material por 15 minutos em

agua fervente ou no minimo a 80°C.
e Através da utilizacdo de produtos quimicos, cloro, alcool 70°, entre

outros.

Atencao! No caso da utilizacdo de produtos quimicos, esteja sempre atento a
diluicdo do produto e ao tempo minimo de contato do produto na superficie

para que a desinfeccao seja eficaz.
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As pessoas responsaveis pela atividade de higienizacao das instalacdes
sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacdo de alimentos.

O material utilizado na limpeza deve ser guardado em local reservado
para essa finalidade;

A agua utilizada na limpeza de equipamentos e superficies que entram
em contato com os alimentos deve ser potavel e de boa qualidade.

Os recipientes para coleta de lixo devem ser usados somente para este
fim.

Os recipientes devem ser lavados diariamente e mantidos em local

proprio para seu armazenamento e sua remogao.

Como higienizar corretamente:

1.
2.
3.

6.

Retirar ou recolher as sujidades e residuos aparentes;

Lavar com agua aquecida se possivel, e detergente neutro;

Enxaguar bem as superficies com agua corrente até a total retirada do
detergente neutro;

Realizar a desinfeccdo através da aplicacdo de produtos desinfetantes
ou calor;

Enxaguar bem. Caso a desinfec¢cdo tenha sido realizada através de
alcool 70° ou com agua quente, ndo é necessario o enxague;

Secar naturalmente.

Quando higienizar:

No inicio do trabalho.

Depois de cada uso.

Quando comegar a trabalhar com outro tipo de alimento.
A cada mudanca de lote.

A intervalos periddicos se os utensilios estiverem em uso constante.

Em procedimentos de higiene:

N&o € permitido varrer a seco as areas de manipulagéo.

N&o utilize palha e escovas de aco, esponjas ou similares de metal.
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Nunca use nas areas de manipulacdo os mesmos utensilios e panos de
limpeza utilizados em banheiros e sanitarios.

Evite pulverizar agua e outros liquidos sobre equipamentos elétricos ou
proximos a tomadas, interruptores e luminarias.

InstalacBes, equipamentos, moéveis e utensilios devem ser limpos ou

higienizados regularmente.

Tabela — Periodicidade de limpeza ou higienizacdo de superficies:

SUPERFICIE PERIODICIDADE
Parede, portas, | Semanal
janelas
Chapa e fogéo Diéaria
Geladeiras Diaria / Semanal

Higienizacdo de panos:

Lavar com 4gua e sabéo;
Deixar de molho em solucéao clorada para alvejar;

Colocar em &gua fervente por 10 a 15 minutos.

6.2 Manejo de Residuos:

Recolher o lixo diariamente (quantas vezes forem necessarias);
Armazenar em local na éarea externa, até o momento da coleta,
protegido e isolado da area de manipulacéo;

As lixeiras devem ter capacidade suficiente para armazenar seus
residuos até seu destino final e possuir tampas com abertura sem a
utilizagédo das méos.

As lixeiras devem ser limpas com agua e detergente, esfregando com
escovas ou vassouras por dentro e por fora. A desinfec¢cdo pode ser
feita através de pulverizacdo com solucdo clorada, deixando secar
naturalmente;

Use sacos plasticos refor¢cados para evitar vazamentos;

Sempre higienize as maos apds tocar no lixo.
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7.0 DEFEITOS EM QUEIJOS

Queijo “mole” (baixa consisténcia, excesso de umidade): Tempo de
mexedura insuficiente consequentemente os graos retém mais umidade (agua).
Cada queijo requer uma determinada maneira de se cortar somadas a varias
operacdes mecanicas (mexedura, aquecimento, prensagem, etc).

Sabor amargo
A primeira causa poder estar relacionada ao excesso de coalho ou a utilizagéao
de coalhos de baixa qualidade (os coalhos ndo devem conter pepsina suina.
Leites "velhos” (estocados por longos periodos sob refrigeracdo) também
podem ser um potencializador do problema de sabor amargo.

Queijo com sabor &cido desagradavel
O problema pode estar relacionado com a utilizagdo de leite de qualidade
duvidosa (principalmente leite com deficiéncia higiénica, armazenado por um
longo periodo). Outra causa é a deficiéncia higiénico-sanitaria no decorrer do
preparo do queijo. Consideramos longo periodo acima de 48 horas. A
temperatura maxima de armazenagem deve ser de 4°C.

Queijo inchado (estufamento): O estufamento da embalagem em
gueijos € consequéncia da producdo de gas e expansdo do mesmo.
O defeito também associado a contaminacéo por bactérias do grupo Coliforme
(principalmente em queijos frescos).

Sabor e odor desagradavel: Estes sdo efeitos do crescimento de
microrganismos produtores de compostos volateis durante seu metabolismo,
detectados pelo olfato e paladar humano, tornando o produto inaceitavel pelo
consumidor.

Este defeito esta intimamente relacionado com a flora microbiana presente no
leite in natura, composta principalmente de bactérias psicrotroficas (capazes de
se multiplicarem em temperaturas de estocagem, abaixo de 7°C). O combate
deve ser efetivo adotando medidas rigorosas no manuseio do leite do momento
da ordenha ao processamento final; Por altimo podemos destacar com igual
importancia a recontaminacao do leite, neste caso a contaminagéo do produto
no decorrer do processamento pela acdo de bactérias formadoras de biofilmes
(Pseudomonas, por exemplo), coliforme e a contaminacdo ambiental por

fungos e leveduras.
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Desenvolvimento de fungos (mofos): Problema ambiental (instalacoes
mal cuidadas, armazenamento de material “cru”)
Embora de fécil controle, ocorre com grande frequéncia no decorrer da vida de
prateleira do produto causando um desgaste a marca.
Os seguintes procedimentos de boas praticas de processamento devem ser
adotados: manutencao de um rigoroso controle ambiental; higiene rigorosa de
todo o processo; uso de conservante regulamentado; armazenagem,
distribuicdo em adequada temperatura de refrigeracao.

Defeitos de aparéncia: Casca muito grossa: queijo sem embalar,
armazenado em local muito seco. Casca muito lisa: salmoura muito diluida;
queijo com pouca acidez, local de armazenagem muito Umido.

Trinca na casca: Queijos expostos em ambiente muito seco.
Panos (dessoradores) rasgados ou dobrados no momento da enformagem.
Deficiéncia no tempo de prensagem.
Utilizacdo de leite com elevada acidez ou fermento desbalanceado (com

elevada producéo de acidez) e massa com excesso de sal.
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