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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho realizar um estudo de caso de uma fabriqueta de queijos
do municipio de Nossa Senhora da Gléria-SE. Foram feitas visitas aos ambientes do
estabelecimento, nas quais foram feitas observacdes e aplicacdo de dois questionarios,
um destinado ao proprietario e para o funcionario da fabriqueta. A producao utiliza leite
fresco como matéria prima para a obtencao de queijo. O leite € submetido a desnatacéo,
na forma in natura ou fresco e refrigerado, a 4 °C. A refrigeracdo ocorre durante um
periodo maximo de 10 horas apos a ordenha. Sdo feitas analises de rotina do leite cru
com equipamentos como pistola para alcool alizarol, acidimetro, termo lacto densimetro,
termdmetro em um laboratdrio na propriedade. foram identificadas as boas praticas de
fabricacdo (BPF), como por exemplo, os queijos sdo armazenados na camara fria até a
comercializacdo. Entretanto, foram identificados critérios que ndo estdo em
conformidade com o BPF e a legislacdo vigente, como por exemplo, motores de
resfriamento totalmente expostos ao ambiente, o que torna um risco de choques
elétricos aos funcionarios. Os queijos da fabriqgueta em estudo possuem certificacao de
servico de inspecdo municipal (SIF), e que para continuar com esse selo, a queijaria
mantém disponivel, para fins de comercializacdo, o BPF, a legislacéo vigente, além de

receber assisténcia técnica do poder publico.

Palavras-chave: Leite. Producdo. Laticinios.



ABSTRACT

The objective of this work was to carry out a case study of a cheese factory in the
municipality of Nossa Senhora da Gléria-SE. Visits were made to the establishment's
environments, in which observations were made and two questionnaires were
administered, one for the owner and the factory employee. Production uses fresh milk
as raw material to obtain cheese. The milk is skimmed, fresh or fresh and refrigerated,
at 4 °C. Refrigeration takes place for a maximum period of 10 hours after milking.
Routine analyzes of raw milk are carried out with equipment such as an alizarol alcohol
pistol, acidimeter, thermo lacto densimeter and thermometer in a laboratory on the
property. good manufacturing practices (GMP) were identified, for example, cheeses
are stored in the cold room until commercialization. However, criteria were identified
that do not comply with the GMP and current legislation, such as cooling motors
completely exposed to the environment, which poses a risk of electric shock to
employees. The cheeses from the factory under study are certified by the municipal
inspection service (SIF), and to continue with this seal, the cheese factory maintains
available, for marketing purposes, the BPF, current legislation, in addition to receiving

technical assistance from the public authorities.

Keywords: Milk. Factory. Rennet cheese.
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1. INTRODUGAO

O Brasil esta entre os cinco maiores produtores de leite do mundo e conta com
uma producao anual superior a 34 bilhdes de litros, com 99% dos municipios produtores
de leite. Esse setor movimenta mais de R$ 100 bilhdes ao ano e gera mais de quatro

milhdes de empregos, englobando, principalmente, a agricultura familiar (MAPA, 2021).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE 2023) o Brasil teve
no ano de 2023 uma producédo de 35.375.235.000 litros de litros de leite, tendo como
maior produtor o Estado de Minas Gerais com uma producao de 9.422.028.000 litros. Ja
o Estado de Sergipe ficou na 112 posicdo com uma producdo de 656.519.000 de litros
de leite, sendo Poc¢o Redondo a cidade que mais produziu, com um total de 107.495.045
de litros.

Essa cidade juntamente com os municipios Porto da Folha, Nossa Senhora da
Gldria, Monte Alegre, Gararu, Canindé de S&o Francisco, Nossa Senhora de Lourdes
compdem a regidao do Alto Sertdo do Estado de Sergipe, destacando-se pela maior
producéo de leite do Estado (LOPES et al., 2023). Essa regido concentra com producdes
meédias acima de 39 milhdes de litros/ano, 0s quais juntamente com mais seis outros
municipios respondem por mais de 73 % da producao de leite do estado de Sergipe, no
periodo 2016 a 2022 (EMDAGRO, 2023).

A producdo €é desenvolvida em propriedades rurais, que geralmente s&o
administradas pelos proprios donos e apresentam um baixo nivel tecnoldgico,
principalmente as propriedades que sao de agricultura familiar (DANTAS, 2020). A renda
advinda desses pequenos agricultores, em geral, é da venda do leite, podendo também
ser complementada com a venda de bezerros para produtores de gado de corte e a
producdo de laticinios, os quais comercializam esse alimento em feiras e pequenos
estabelecimentos comerciais (ROSA et. al., 2005; SANTANA, 2019).

O queijo, exemplo de laticinio, com sua versatilidade Unica, € um ingrediente
essencial na culinaria global. De restaurantes especializados a bebidas, o queijo tem o
poder de transformar pratos e paladares. Por que as pessoas apreciam tanto? Pela
delicia que &, pelas texturas, por ser nutritivo e saboroso, tornando-se a escolha perfeita

para qualquer momento e é feito de leite (ABIQ, 2024).
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A cidade de Nossa Senhora da Gléria, nos ultimos anos, tem se destacado como

uma importante bacia leiteira, devido principalmente a sua producdo de queijos
artesanais comercializados em feiras livres, padarias ou a intermediarios que
comercializam na capital ou em outros estados e como uma das maiores producédo desse
segmento no Estado, alcangando dois mil toneladas comercializadas no mercado formal,
(EMDAGRO, 2023).

Nesse segmento, 0s queijos tém apresentado taxas de crescimento de vendas
maiores nos ultimos anos devido as mudancgas nos habitos de consumo, na estrutura da
piramide etaria, no aumento do poder aquisitivo e nas condicbes de bem-estar das
pessoas (VILELA, 2017).

Estimativas da Embrapa (2024) apontam que o pais produz cerca de um milhdo de
toneladas por ano, ficando atras apenas da Unido Europeia, dos Estados Unidos e da
Russia. E os pequenos produtores vém ganhando espaco no segmento: 20% dessa
producéo é artesanal, segundo a Associacao Brasileira de Queijos Artesanais. Estima-
se que o setor lacteo emprega mais de 240 milh6ées de pessoas, incluindo produtores,
transformadores e comerciantes. Até 2030, o consumo global per capita de queijo deve

aumentar 1,4% ao ano, alcancando 6,5 kg por pessoa (ABIQ, 2024).

A producédo do queijo ocorre em um processo a partir da ordenha das vacas na
propriedade rural, transporte do leite até o local de fabricacdo e o preparo do leite
(GARCIA et al.,, 2023). A fabricacdo do queijo e outros produtos por meio dessas
pequenas fabriquetas tem uma grande importancia para agregar valor ao preco do leite,
uma vez existindo essas pequenas fabricas, gera uma maior procura pelo produto, ou
seja, ha maior concorréncia e assim a matéria prima nao fica apenas nas maos das
grandes empresas (PECANHA et al., 2024). Essas pequenas fabricas sdo importantes
para a regidao, pois compdem a principal fonte de renda das familias, diminui o éxodo
rural, contribui para a geracdo de novos empregos e, além disso, possui importancia

cultural, ja que a maioria das fabriquetas vem de tradi¢do familiar (DOS REIS, 2024).

A produgéo de queijo e derivados devem estar em conformidade com a Instrugao
Normativa N° 5 de 14/02/2017 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
gue trata de questbes sanitarias de estabelecimentos agroindustrial de pequeno porte,
gue recebe no maximo 2.000 litros de leite por dia para processamento (BRASIL, 2017);

e de acordo também com a Resolucao N° 385 de 27 de dezembro de 2006 do Conselho
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Nacional do Meio Ambiente, a qual trata de procedimentos para licenciamento ambiental

de agroindustria de pequeno porte e baixo potencial de impacto ambiental e; de acordo
com a Lei N° 8523 DE 29/04/2019 da Assembleia Legislativa do Estado de Sergipe, que
disp6e normas sobre a producédo e a comercializacdo dos queijos artesanais (tradicional
e inovacgao) (SERGIPE, 2019).

Um dos principais avanc¢os na regulamentacéo é o reconhecimento da producéo
do queijo com o leite cru, preservando a cultura e o modo de fazer a iguaria em cada
regido do pais (SERGIPE, 2019). As exigéncias contidas na legislacéo para a fabricacao
de queijos séo dificeis de serem atendidas por pequenos produtores devido a falta de
recursos para se adequarem, tanto na parte construtiva como na compra de
equipamentos e utensilios, além da falta de informacéo e assisténcia técnica (DANTAS,
2020).

Segundo o poder legislativo do Estado de Sergipe, com o intuito de ajudar essas
fabriquetas, foi criada uma linha de crédito junto ao Banco do Estado de Sergipe. O Gnico
entrave desse financiamento é a designacao para aqueles em situacdo regular. Aos que
nao se encontram regular foi sancionado uma lei elevando o prazo de seis meses para

um ano, para que se adequem as novas exigéncias (SERGIPE, 2019).

Ao longo dos ultimos anos, a qualidade sanitaria do leite, com a adocédo de tanques
de resfriamento individuais ou coletivos (em geral cedidos pelas indUstrias de laticinios)
assim como a oferta de capacitacdo pela Emdagro, aos produtores, sobre “boas praticas
de producao”, tem contribuido para melhoria da qualidade do leite, porém muitos
produtores de pequeno porte, médio ou até mesmo de grande porte, ainda ndo adotam
praticas adequadas da producdo de leite, de modo a corresponder as exigéncias
requeridas na legislacao sanitaria em vigor (PPA, 2019).

Deste modo, o consumo de queijos artesanais levanta questdes importantes no
que diz respeito a saude publica. Embora o produto ofere¢a propriedades nutricionais
benéficas, como o fornecimento de proteinas, calcio e vitaminas, o processo artesanal
de producdo muitas vezes carece de rigorosos controles de qualidade, o que pode

resultar na presencga de microrganismos prejudiciais a saude.

Além disso, deve-se investigar as propriedades benéficas e os possiveis efeitos
adversos associados ao consumo de queijos fabricados artesanalmente, considerando

as praticas de producao adotadas pelas fabriquetas de Sergipe. Dessa forma, o estudo
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de caso pode explorar a dualidade entre os beneficios nutricionais e os riscos a saude

presentes no consumo de queijos artesanais.

Paraisso, sera verificada uma fabriqueta de queijo localizada no estado de Sergipe,
buscando entender como a cadeia produtiva influencia na qualidade do produto final e,
por conseguinte, nos efeitos sobre a salude dos consumidores ao investigar as

particularidades desse processo produtivo.

Conforme o exposto, objetivou-se com este trabalho realizar um estudo de caso de
uma fabriqueta de queijo que possui o Selo SIM do municipio de Nossa Senhora da
Gloria-SE e, especificamente, verificar as atividades desenvolvidas nesse ambiente de
producdo em comparacdo com as exigéncias estabelecidas no manual de Boas Praticas

de Fabricacao - BPF e legislacdes vigentes.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1. Legislacédo vigente para a producao de queijos artesanais

Séo apresentadas Boas Praticas de Fabricacéo - BPF e legislacfes vigentes como
a resolugédo da Anvisa n° 275/2002, Portaria n°. 2.914/2011, Instrugdo normativa n°.
5/2017, Lei estadual n°® 8523/2019, Sergipe, Instrucdo normativa SIM N° 002/2022, Lei

municipal de n° 1.141/2022, conforme descrito na figura 1.

Ministério da
Agricultura

* Portaria n°.
2.914,de 12

de dezembro
de 2011

* SMAP-SIM n°.
002/22

*n°.5de 14 de
fevereiro de
2017

*Resolugéo rdc
n°. 275 de 21

de outubro de
2002

*a Lein°®8523
de 29 de abril
de 2019

Instrugéo
normativa

Instrucéo

Anvisa normativa

Figura 1: Fluxograma da legislacdo vigente sobre a producgéo de queijos artesanais.

2.2. Area de estudo

A fabriqueta de queijo escolhida para o estudo de caso situa-se na Zona Rural, no
municipio de Nossa Senhora da Gléria, estado de Sergipe (Figura 2). Foram realizadas
uma visita técnica para a avaliacdo do local, visitas aos ambientes do estabelecimento,
nas quais foram feitas observacoes e aplicacédo de dois questionarios, um destinado ao

proprietario e outro para o funcionario da fabriqueta.
2.3. Elaboracao dos questionéarios

O questionario aplicado ao proprietario continha questdes abertas, fechadas e de
multipla escolha que possibilitaram a obtencdo de mais de uma resposta em algumas
questdes e, em outras questdes o proprietario poderia escolher entre as op¢des, uma

alternativa aberta.
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Figura 2: Localiza¢@o do municipio de Nossa Senhora da Gléria — SE.

Nesse contexto, foram formuladas perguntas sobre o0s seguintes critérios:
caracteristicas da propriedade, caracterizacdo da producéo, da 4gua, do produto final, o
residuos produzidos, e a implementacao do conceito técnico-cientifico em fabriquetas de

queijo.

O questionario aplicado ao funcionario da fabriqueta continha questdes abertas,
fechadas e de multipla escolha que possibilitaram a obtencdo de mais de uma resposta
em algumas questdes e, em outras questdes o funcionario poderia escolher entre as

opc¢Oes uma alternativa aberta (Tabela 1).

Foram formuladas perguntas incluindo os seguintes critérios: caracterizagdo da
estrutura fisica, caracterizacdo da higienizacéo, o rebanho fornecedor de matéria-prima,
e perguntas sobre a avaliacdo das condi¢es higiénico sanitarias da producao de queijo,
sobre edificacao/instalacdo, equipamentos e utensilios, higienizacdo dos equipamentos

e instalagdes, circulacdo e manipulacédo na area de producéo, matérias-primas, fluxo de

NOCROORK NOGOBOAS

NOXNR SR

NOODOYRS

NONISRE
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producado e manipulacao, controle de pragas, com questdes fechadas de multipla escolha

das respostas: conforme ou em conformidade, ndo conforme ou inadequado com o
manual de boas praticas de fabricacdo (BPF) e a legislacdo vigente e nao se aplica, para
0 caso que ndo existir a aplicacdo do critério a producdo de queijo na fabriqueta,

conforme o BPF e a legislacédo utilizada (Tabela 1).

O dono de fabriqueta é aquele que produz queijo e/ou outros produtos do seu proprio
leite ou quem faz a compra dessa matéria prima para a producao (DANTAS, 2020). A
selecdo desses proprietarios foi feita aleatoriamente, ndo houve um critério de escolha,
apenas foi determinado a regido que deveria ser aplicado os questionarios, e foram
aplicados a quem aceitou participar da pesquisa (DANTAS, 2020).

Tabela 1: Critérios utilizados nos questionarios aplicados ao proprietario e ao funcionario.

Questionarios

Proprietario Funcionario
Caracteristicas da propriedade Caracterizacao da estrutura
Caracterizacao da producao Caracterizacao da higienizacao
Caracterizacdo da agua Residuos produzidos
Caracterizacao do produto final Condicdes higiénico sanitarias
Residuos produzidos ¢ edificacéo/instalacéoe
Conceito técnico-cientifico e equipamentos

e circulacdo/manipulacao
e matéria-prima
e fluxo de producéao

e controle de pragas

Foram feitas algumas comparacdes entre as respostas obtidas por meio do
guestionario aplicado ao proprietario e aplicado ao funcionario da fabriqueta. Além disso,
foi verificado se a fabriqueta atendia aos critérios que sao necessarios para a obtencao

do selo de inspecdo municipal (SIM), quais os beneficios produzidos.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Respostas obtidas pelo Proprietario
3.1.1. Producéao do queijo
Conforme as respostas do proprietério, a fabriqueta possui 13 pessoas trabalhando
na producdo de queijos e trés individuos exercendo atividades em outros locais da
propriedade, incluindo méo de obra familiar e contratada. Esses funcionarios contribuem
para a producdo de queijos do tipo coalho, requeijdo e mussarela, totalizando uma

capacidade produtiva entre 300 a 400 kg do produto (Tabela 2).

Tabela 2: Caracteristicas da produc¢ao do queijo na fabriqueta.

Funcionarios  Tipo de mé&o de obra Tipos de queijos Capacidade produtiva (Kg)
16 Familiar e contratada Coalho, requeijao e 300 - 400
mussarela

3.1.2. Caracteristicas da propriedade

Essa producdo contribui como sendo a principal fonte de renda do proprietério,
recebendo uma assisténcia técnica fornecida pelo poder publico. De acordo com a
legislacdo do municipio de Nossa Senhora da Gléria, a fabriqueta exerce o
beneficiamento de leite bovino, sendo a natureza da atividade pertencente ao grupo (A),
como producdo de leite e derivados, dentro da classificagdo 1V, como da atividade
queijaria, conforme descrito na tabela 3 (LEI N° 1.141, 2022).

Tabela 3: Natureza da atividade (Grupo A: Producao de leite e derivados).

Classificacao Atividade

I granja leiteira
Il posto de refrigeragao
"l Unidade de beneficamento de leite e derivados

\Y gueijaria

Fonte: Tabela Il da Lei municipal N° 1.141. Nossa Senhora da Gléria(SE) 06 de Junho de 2022.
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3.1.3. Caracterizacéo da producédo

No tocante aos individuos da méao de obra familiar, nenhum deles desenvolve
atividades fora do estabelecimento, sendo assim, dedicam-se exclusivamente para uma
maior producdo de queijos nos meses de maio, junho, novembro e dezembro, além da
venda direta como destinacao do produto final.

Para o beneficiamento, a fabriqueta utiliza leite fresco comprado como matéria prima
para a obtencdo de queijo. O leite € submetido ao processo de desnatacdo, sendo na
forma in natura e refrigerado, a 4 °C, sendo armazenado em tanques de inox por um
periodo maximo de 10 horas apds a ordenha. E amostras de leite sdo colocadas para
analises de rotina do leite cru com equipamentos como pistola para alcool alizarol,
acidimetro, termo lacto densimetro, termémetro em um laboratério na propriedade.

Apos as andlises, o leite € submetido a pasteurizacdo, que consiste no aguecimento
entre 62 e 65 °C durante 30 minutos, seguido da diminuicdo até 35°C. Na sequéncia &
adicionado o coalho para prosseguir com a coagulagdo, durante 60 minutos para
prosseguir com o corte da coalhada. Em seguida, existe o cozimento da massa com a
temperatura entre 50 e 55°C, prosseguindo com a salga e a enformagem, para o
processo de prensagem e viragem do queijo e, finalizando o processo de producéo, tem-
se a maturacao, submetendo o produto final a temperatura entre 50 e 55°C, durante 05

a 10 dias, o qual ser4 embalado para a comercializagdo (Figura 3).

Recepcéo do Prensagem/
leite fpformagem viragem
Pasteurizacgéo Maturacéo
62—65 °C / 30’ Salga 50 -55°C
35°C 5-10dias
Adiczo d Cozimento da
clggl?lo 0 massa Embalagem
50 -55°C
Coagulacao Corte da
60’ coalhada

Figura 3: Fluxograma de producédo do queijo coalho. Adaptado de ARAUJO et al., (2012)
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Conforme a Lei municipal n° 1.141, de 06 de junho de 2022, Artigo 23, a apuracao
de suspeita de contaminacéo, adulteracao, falsificacdo ou fraude do produto, matéria-
prima, insumo ou qualquer substancia que integre a composicao do produto acabado,
far-se-a mediante a apreensdo de amostras para a realizacdo de analise fiscal, e de

interdicdo do produto ou substancia em questéo, se for o caso.

3.1.4. Armazenamento e qualidade da agua

Quanto aos insumos e a agua utilizada na producao, foi relatado que a agua utilizada
no processo € comprada e transportada em carros pipas (Figura 4). Ao chegar, a 4gua
€ armazenada em recipientes plasticos que ficam tampados, sendo higienizados

semestralmente ou quando necessario.

oo~
2 e

Figura 4: Abastecimento de 4gua na fabriqueta feita pelo carro pipa.

A qualidade da agua destinada a higienizacdo de instalacdes, equipamentos e
utensilios € muito importante para que esteja em consonancia com o artigo supracitado,
e ndo ocorra a interdicdo do produto e da fabriqueta, visto que a agua é da rede
canalizada originda de outro local, porém néo foi mencionado de ocorre analise de
potabilidade.

Conforme a Portaria n. 2.914/2011, a agua utilizada na producdo dos queijos
artesanais devera ser, potavel; proveniente de nascente, de cisterna revestida e

protegida do meio exterior ou de poco artesiano. Recomenda-se a canalizacdo desde a
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fonte até a caixa d’agua da queijaria, tratamento por sistema de filtragao e cloracdo, bem

como acondicionamento em caixa dagua tampada, construida com material

sanitariamente adequado.
3.1.5. Caracterizacao final do produto

Quanto ao armazenamento do produto final, os compartimentos utilizados para a
colocacao dos queijos sdo higienizados diariamente, e estes sdo armazenados em dois
dias na camara fria (Figura 5) para serem conduzidos ao comércio. Sao utilizados
vasilhames de material atdxico, reaproveitados de alimentos industrializados, sendo
transportados em recipientes plasticos.

Os queijos sdo embalados e transportados até o comércio em veiculos refrigerados
e fechados. E estes produtos possuem certificagdo de servico de inspecdo municipal
(SIF). Para manter essa certificacdo, a queijaria segue o manual de boas praticas de
ordenha e fabricacdo dos queijos, e recebe assisténcia técnica do poder publico, porém

nao foi esclarecida qual esfera administrativa fornece essa assisténcia.

y
.

4
-

DN

Figura 5: Camara fria para armazenar os queijos produzidos pela fabriqueta.

Conforme Monteiro e Matta (2018), o manual de boas praticas contribui para reduzir
0 risco de contaminagBes dos alimentos por microrganismos; reduzir o risco de
contaminacdes por produtos quimicos usados durante a higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios; prolongar o prazo de validade dos alimentos; proporcionar
um ambiente de trabalho mais eficiente, otimizando a producdo; possibilitar a
padronizacdo da producao; oferecer alimentos mais seguros e de melhor qualidade aos

consumidores .
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3.1.6. Residuos produzidos

Em muitas fabricas de queijo, sdo produzidos trés tipos de residuos: organicos , as
aguas de limpeza, proveniente do soro de leite oriundos da fabricacdo dos queijos (DE
RESENDE GONCALVES, 2017). Com base em todos os tipos de residuos gerados nas
industrias de laticinios, faz-se necessario a elaboracéo e execugéo de um projeto com o
tratamento e o controle rigido dos lancamentos de tais efluentes no meio ambiente (VON
SPERLING, 2015)

Conforme as prescri¢cdes estabelecidas pelo 6rgdo competente, como por exemplo,
a resolucdo do CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente) n°® 357 de 2005, e
Resolucdo CONAMA n° 430 de 2011, que descrevem alguns padrdes que devem ser
seguidos em relagéo aos residuos liquidos gerados pelas industrias de laticinios. (VON
SPERLING, 2015)

Os residuos organicos nao tem conexao direta com as instalacfes da producao.
Esses residuos sdo do tipo bioldgicos, ou de animal, e sdo utilizados na nutricdo de
outros animais, mesmo nado sendo relatados. Entretanto, os residuos liberados pelos
trabalhadores sdo armazenados temporariamente por separacdo residual em caixas
sépticas.

Entretanto, conforme a resolucao 357 (2005), os efluentes provenientes de qualquer
fonte poluidora devem passar por tratamentos que os enquadrem nos padrbes de niveis
maximos de carga poluidora, previstos na resolucéo, para que sejam lancados ao meio
ambiente.Os residuos organicos e os derivados da fabricacdo do queijo sdo drenados
para separacdo liquido — soélido (Figura 6) . Foi relatado que ndo ocorre o
reaproveitamento em processos como compostagem ou uso de um biodigestor.

Quando os residuos ficam nas superficies de equipamentos e utensilios, pode
ocorrer a formacao de um filme biologico dificil de ser removido, que pode ser composto
por bactérias decompositoras. Portanto, os utensilios e equipamentos devem ser de
material lavavel para que todos os residuos possam ser removidos (DA LUZ, 2019).

Fraga, et al., (2016), analisou a producédo do queijo coalho em fabriquetas do Alto
Sertdo Sergipano e verificou que o0s funcionarios responderam que nao realizam
tratamento aos rejeitos gerados pelas mesmas. Porém, concordam em investir no
processo produtivo no intuito de minimizar possiveis problemas ambientais pertinentes

ao mesmo, desde que sejam dadas as condi¢cdes econdmicas necessarias.
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Figura 6: Caixas de drenagem de residuo organico.

Fraga, et al., (2008) constataram que o0s produtores ndo se preocupam com 0S
danos causados pelos residuos na cadeia produtiva do produto. Situacéo esta apontada
por Petrus (2000) que assevera que “0 soro apresenta uma carga organica superior a do
esgoto doméstico, responsavel por causar um grande impacto ambiental”. E fundamental
gue a organizagao conheca os tipos de residuos que sdo gerados, suas caracteristicas

e fontes, desse modo o processo de gerenciamento tera éxito (SILVA, 2011).
3.1.7. Implementacao do conceito técnico-cientifico em fabriquetas de queijo

. A fabriqueta buscou financiamento junto aos 6rgaos de fomento para investir em
melhorias nos equipamentos. Entretanto, foi relatado que foram encontradas dificuldades
para implementar os avancgos técnicos, no tocante a poucas fontes de financiamento
destinada a producao de queijos.

Para que a producao de leite e a fabricagdo de queijos artesanais possa ter
crescimento de forma significativa n&o pode existir reducdo de incentivos
governamentais (assisténcia técnica, créditos, financiamento etc.) para as familias
produtoras (BELIK, 2017) e um maior estimulo a outros setores do agronegocio que se
destacam como as comodities no contexto nacional (POMPEIA, 2021).

Torna-se imprescindivel destacar que as pequenas e médias propriedades rurais,
existem para suprir a necessidade basica na alimentacédo (NAIR, 1985), encontrado-se
em comercializacdo, onde se utiliza da méo de obra familiar, em algumas situacoes,
contratando terceiros para auxiliarem na producdo e manutencdo (ATANGANA et al.,
2014).
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Deste modo, exercem importante papel social de geracdo de emprego e renda no

campo, pois representam uma fonte adicional de renda, caracterizada como uma
atividade potencial para obtencéo de alimentos e para suprir algumas das necessidades
da familia (RODRIGUES, 2015).

3.2. Respostas obtidas pelo funcionario

3.2.1. Caracterizacdo da estrutura fisica

Foi observada uma tela milimétrica nas entradas e saidas de ar como forma de
protecdo contra a entrada de insetos. J4, 0s equipamentos de limpeza encontravam-se
alocados de forma a facilitar o processo de higienizagcédo da estrutura fisica. No ambiente
de producéo , a climatizacéo é feita sob dois exaustores de parede.

A alvenaria das paredes da fabriqueta estavam em bom estado, sendo rebocadas e
azulejadas. Além dessa parte, o teto era constituido de telha de fibro-cimento com os
ambientes forrados, mantendo boas condi¢cGes de higiene. Também foram observados
cantos de paredes sujos com tubulagéo aberta e 0 piso com uma mangueira exposta que
€ utilizada para higienizacao. A tubulacao aberta contribui para a entrada e circulacéo de
insetos vetores e ratos. Além disso, a mangueira pode contaminar os produtos (Figura
7).

As paredes internas devem possuir um revestimento impermeavel com acabamento
liso e de cores claras que permita facil lavagem, sem apresentar locais de dificil acesso
para limpeza. As paredes devem ser limpas semanalmente, incluindo a limpeza e
manutencdo dos rejuntes, se forem azulejadas. Devem preferencialmente, possuir
acabamento arredondado em quaisquer juncées com pisos, outras paredes ou lajes de
teto, evitando-se cantos mortos (NASCIMENTO NETO, 2006).
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Figura 7: Condig6es das paredes e dos pisos da fabriqueta.

No tocante a parte elétrica dos ambientes, foi relatado que a energia utilizada € do
tipo elétrica fornecida pela concessionaria Energisa, sendo um gasto médio mensal de
aproximadamente R$ 4.000,00. Foram visualizadas a presenca de quatro a cinco

lampadas do tipo fluorescentes na fabriqueta (Figura 8).

Figura 8: Visdo do teto da camara fria dos queijos produzidos.

Como situagéo real, o projeto elétrico deve ser dimensionado de acordo com a
capacidade demandada pelos equipamentos e redes elétricas da queijaria. Recomenda-
se que a mesma seja disposta externamente nas paredes e tetos em dutos rigidos para

facilitar manutencdao, limpeza e possiveis alteracdes no projeto elétrico da queijaria. As
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tomadas de energia devem ter tampas isolantes com mola e estar em posi¢cao média ou

alta (MONTEIRO; MATTA, 2018).

Outro detalhe é que foram observados motores de resfriamento totalmente expostos
ao ambiente de producédo, o que torna um risco de choques elétricos aos funcionérios,
além de acumular impurezas abaixo do motor; umidade e corrosdo, que podem

ocasionar danos nos motores, que podem contaminar o produto (Figura 9).

Figura 9: Motores elétricos para refrigeragcéo do leite (9a) espago interno (9b) espago externo.

Foram encontrados equipamentos e tubulagdo de dgua bem proximos aos quadros
de forca (Figura 10). E fundamental determinar o local mais adequado para a caixa,

levando em consideracao fatores como a distancia dos pontos de energia e a facilidade
de acesso.

Figura 10: Quadro de forca da parte elétrica da fabriqueta de queijo.



26

3.2.2. Caracterizagéo da higienizacao

Quanto a higienizacdo dos trabalhadores da queijaria durante a producéo, foram
relatadas boas condi¢des de limpeza de equipamentos de protecao individual (EPI) como
as botas, boas condi¢cdes de sanitizacdo das maos, sem feridas expostas, limpeza das
unhas.

Além das luvas e das botas, séo utilizadas vestimentas ou uniformes apropriados e
em boas condi¢cbes de uso, mascaras e toucas. Estas ultimas, sdo descartadas apos o
uso. Entretanto, as botas e as luvas sao higienizadas com uma solucéo acida. E também
foi relatado que n&do séo utilizados objetos de adorno nas maos

A lavagem das maos é feita com o uso do sabdo liquido inodoro e a secagem é
realizada com papel toalha. J& a higienizacdo da fabriqueta é feita diariamente, sendo
gue ndo ha consumo de alimentos no local de producao dos queijos. A fabriqueta atende
esse critério, mesmo existindo equipamento disposto de forma a ndo permitir o facil
acesso e higienizacdo adequada, como por exemplo, préximo ao quadro de forca (Figura
8). A fabriqueta ndo é contigua a residéncias e também foi relatado que os produtos ndo
séo lavados e sim, embalados, 0 que evita a proliferagdo de animais como formigas,
baratas e até ratos.

E recomendado que o lixo da queijaria deve ser separado em organico e seco e
retirado diariamente. lixeira deve estar sempre tapada para evitar a proliferacdo de
insetos. O lixo seco devera ser separado do lixo organico que pode ser utilizado para
fazer compostagem que servird de adubo para utilizagdo na horta doméstica da
propriedade (DA LUZ, 2019).

3.2.3. Residuos produzidos

Os residuos liberados pelos trabalhadores e provinientes da producéo de queijos sdo
armazenados temporariamente por separacdo residual em caixas sépticas. J& em
relacéo as condi¢des hidrossanitarias do ambiente, o funcionario afirmou que a bacia do
banheiro ndo tem conexao direta com as instalacdes de producéo.

N&o foi relatado nenhum outro tipo de criagdo animal, entretanto a presenca de
residuos de leite ou soro no piso da queijaria, além de causar corrosao dos rejuntes,

também propicia o desenvolvimento de microrganismos semelhantes aos virus, que
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causam defeitos no queijo (SOUSA SANTOS et al., 2017).

3.2.4. Avaliacdo das condicdes higiénico sanitarias da producéo

a) Edificacéo e instalacao

O acesso direto aos ambientes de forma direta e independente, ndo comum a outros
usos como habitacdo ndo se encontravam em conformidade, pois foi possivel observar
outras &reas de circulagcdo sem relacdo com os ambientes de producéo, além de vias de
acesso sem pavimento, o que prevalece a formacdo de lama em dias chuvosos,
conforme mostra a figura 11a. Além disso, ndo foi observado um sistema de drenagem
adequado sem acumulo de residuos.

Observou-se que o forro do teto, as paredes e as portas estavam com manchas e
sujeiras(figura 11b). Também ndo foram encontradas protec&o contra insetos e roedores
por meio da aplicagao de telas, portas com molas e protegao inferior, ralos com sifao e

protecéo.

Figura 11: (11a) Via de acesso a entrada principal. (11b) Porta do ambiente de producéo.

Os demais critérios avaliados foram observados em conformidade como a
localizacdo em érea livre de focos de contaminacdo, objetos em desuso, pisos de

material liso, resistente, impermeavel, facil limpeza e bom estado de conservacao.
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Outros itens avaliados em conformidade foram as instalagfes sanitarias separadas

por género, com vasos sanitarios, mictorios e lavatérios , servidos de agua corrente e
conectados a rede de esgotos ou fossa aprovada, sem comunicagao direta com areas
de trabalho e de refei¢cdes, em condi¢cées adequadas de limpeza e higiene (dotadas de
produtos adequados a higienizacao pessoal),

No caso dos residuos solidos, presenca de lixeiras com tampas e com acionamento
ndo manual e coleta frequente do lixo, com destino adequado; lixo doméstico no interior
do estabelecimento em recipientes tampados, limpos e higienizados constantemente.

Outros residuos adequadamente tratados e lancados sem causar incobmodo a
vizinhanca e ao meio ambiente. além de avisos com os procedimentos para lavagem das
maos, vestiarios separadas por género, com chuveiros em namero suficiente, existéncia
de lavatorios na area de manipulacdo com abastecimento de agua, em condicGes
adequadas de limpeza e higiene (dotados de produtos adequados a higiene das maos).

O abastecimento de agua potavel da fabriqueta € originado da rede publica com
caixa d’agua e instala¢des hidraulicas: dotada de tampa e em perfeitas condi¢cdes de uso
(livre de vazamento, infiltracdo e descascamentos). Em condi¢cbes adequadas de

higiene, limpeza e execucao de limpeza periddica (6 meses).

b) Equipamentos e utensilios

Ndo foram encontrados em conformidade, os equipamentos em higienizacdo
adequada, como por exemplo, alguns utensilios expostos ao banho-maria (Figura 12),
porém, os demais critérios como equipamentos dotados de superficie lisa, impermeavel,
de fécil limpeza e desinfec¢cdo e de material ndo contaminante, em bom estado de
conservacao e funcionamento, em condi¢cdes adequadas de limpeza, além de utensilios
de superficie lisa, em material ndo contaminante, de tamanho e forma que permitam facil
limpeza. No tocante ao armazenamento de utensilios e equipamentos em local
apropriado, a forma ordenada e a protecdo contra contaminacdo estavam em

conformidade.
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Figura 12: Recipiente de limpeza de utensilios em banho-maria.

c) Higienizagédo dos equipamentos e instalacdes

Outro aspecto fundamental para garantir a qualidade dos queijos € a higienizacdo
das instalacdes e dos equipamentos. Para isso, € importante que toda a equipe envolvida
na producdo dos queijos conhecam alguns conceitos basicos estabelecidos pela
ANVISA/MS n° 275, de 21 de outubro de 2002, como a limpeza que consite na operagéo
de remocéo de residuos de alimentos, sujidades e ou outras substancias indesejaveis;
desinfeccédo que significa a operacédo de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico,
do numero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a segurancga do alimento
e higienizagédo que € a operacao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccéo.

O local designado para limpeza e desinfec¢éo de equipamentos e utensilios nao esta
isolados das areas de processamento, mesmo existindo higienizacdo adequada, a
disponibilidade e adequacédo de utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
higienizacéo, a disponibilidade de produtos de higienizacdo regularizados e necessarios
a realizacdo da operacédo estavam coerentes com o ambiente.

d) Pessoal na area de producao / manipulacao

N&o foi possivel verificar afec¢bes cutaneas, feridas, supuracdes, auséncia de
infeccdes oculares, respiratrias e gastrointestinais no quadro funcional da fabriqueta,
portanto foi avaliado como néo se aplica. A utilizacdo de uniformes adequados, de cor
clara, sapatos fechados e gorros que contenham todo o cabelo; a identificacdo de
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uniformes limpos e em bom estado de conservacao; o asseio pessoal adequado como a

boa apresentacdo, asseio corporal, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos; habitos
higiénicos adequados como a lavagem cuidadosa das maos sempre que necessario,

foram verificados em conformidade.

e) Matérias-primas

A realizagdo de analises de controle do leite in natura, de acordo com 0s critérios
como pistola para alcool alizarol, acidimetro, termo lacto densimetro, termémetro em um
laboratério na propriedade estdo em conformidade com as boas praticas de fabricacédo

e a legislacéo vigente.

f) Fluxo de producao / manipulacao

O destino adequado para os produtos alterados/impréprios para o consumo nao se
aplica a fabriqueta. Os locais para pré-preparo e preparo estao isolados; a manipulacdo
higiénica; o produto acondicionado em embalagem adequada e protegido; e a
temperatura de armazenamento adequada estdo conformidade com o BPF e a legislacéo
vigente para a producao.

g) Controle de pragas e registros

N&o foram identificados ninhos e residuos orgénicos de animais vetores de doencas,
e a existéncia de controle para prevenir/eliminar o acesso/proliferacdo de pragas nao se
encontravam sem a aplicacdo de telas protetoras. Nao foi possivel ter acesso as

planilhas de registro de controle de instos vetores.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Foi feito um estudo de caso de uma fabriqueta de queijo do municipio de Nossa
Senhora da Gloéria-SE e foram identificadas as boas praticas desenvolvidas nesse
ambiente de producédo, como por exemplo, em relacéo a caracterizacao final do produto,
0s queijos sdo armazenados na camara fria. Os produtos sdo colocados sobre um pallet
fino e em caixas transportadoras até o comércio por meio de veiculos refrigerados e
fechados.

Quanto aos residuos produzidos sé@o do tipo organico e, estes sdo armazenados
temporariamente por separacdo residual em caixas sépticas, e as condicOes
hidrossanitarias ndo tem conexdo direta com as instalacdes de producdo. Nao foi
relatado nenhum outro tipo de criagdo animal.

Na estrutura fisica da fabriqueta, os cantos das paredes estavam sujas e com
tubulacdo aberta, além de uma mangueira exposta no piso, além de motores de
resfriamento totalmente expostos ao ambiente, o que torna um risco de choques elétricos
aos funcionarios, além de acumular impurezas abaixo do motor; umidade e corrosao,
gue podem ocasionar danos nos motores.

Os queijos da fabriqueta em estudo possuem certificacdo de servico de inspecao
municipal (SIF), e que para continuar com esse selo, a queijaria mantém disponivel, para
fins de comercializacdo, um manual de boas praticas de fabricacdo dos queijos, e recebe
assisténcia técnica do poder publico.

Algumas condigdes higiénico-sanitarias como edificacdo, no tocante as vias de
acesso sem pavimento; utensilios, referente a alguns utensilios que séo higienizados de
forma exposta ao banho-maria, o que torna importante na aplicacdo de boas praticas de
fabricacdo, para ter produtos com qualidade e niveis adequados de seguranca.

Considerando-se a importancia economica e cultural das fabriquetas de queijo para
o0 estado de Sergipe e para a preservacdo das tradicdes locais, espera-se fornecer
subsidios para a implementacédo de boas praticas de fabricacédo, promovendo o equilibrio
entre a preservacdo do patrimonio cultural e a garantia da saude publica.

Com base nisso, este estudo pretende contribuir para a discussao sobre a
necessidade de regulamentacéo e fiscalizacéo das pequenas unidades produtoras, a fim
de garantir que os queijos artesanais produzidos em Sergipe possam oferecer um

alimento seguro e nutritivo para seus consumidores.
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ESTUDO DAS CONDICOES E AMBIENTES DE TRABALHO NA PRODUCAO
E BENEFICIAMENTO DO QUEIJO NO ESTADO DE SERGIPE

QUESTIONARIO INTEGRADO DO PROPRIETARIO

IDENTIFICAGAO DA EQUIPE

Entrevistador(es): (home completo/instituigcdo/telefone de contato ou cédigo cadastrado)

DATA: / /
IDENTIFICACAO DO ENTREVISTADO
1. Nome: 9. Escolaridade: (1) Nao alfabetizado/Analfabeto Funcional
2 Apelido: (2) Fundamental Incompleto
- AP ) (3) Fundamental Completo
3. Tel. Contato: (4) Medio
(5) Superior
4. Sexo: (1) masculino
(2) feminino

5. Idade:
6. Estado civil: (1) Casado/Unido estavel

(2) separado/divorciado

(3) Viuvo

(4) Solteiro
7. Municipio:
8. Povoado:

2- Caracteristic

as da propriedade

10- Condig&o da Propriedade:

(1) Proprietario (2) Assentado (3) Arrendatario (4) Posseiro
(5) Outros:

11- Qual é a area da propriedade:

12- Area ocupada com gado:

13- Existem outras fabriquetas do mesmo proprietario:
(1) Sim (2) Nao

14- Qual a média do volume de leite recebido para a produgao:

15- Qual o n° de pessoas que trabalham na propriedade?
(1)1ab5 (2)6a10 (3)11al5 (4)16a20

16. Esta mao de obra é:
(1) apenas familiar (2) apenas contratada (3) as duas formas

17- Tipos de queijo produzido:

18- Quantidade de queijo produzido (Kg):

19- Qual a principal renda da propriedade?

20- Quais os tipos de leite usados na producao?
() bovino () Caprino ( )outros:

21- Ha quanto tempo fabrica queijos?

22- Recebe assist. técnica? (1) sim (2) ndo Orgéo:
23- Obteve crédito rural em 2023? (1) sim (2) néo

24. Houve acidente de trabalho no seu estabelecimento?
(1) sim (2) néo

25-Quem sofreu acidente?
(1) proprietario (2) membro da familia (3) funcionéario

26. Membros da familia exercem atividades fora do estabeleci-
mento rural? (1) sim (2) ndo

27- Em que setor desenvolve suas atividades?

(1) em atividades agricolas (2) ndo agricolas

28. A fabriqueta €: a) comunitaria b) privada

29. A fabriqueta é uma tradigdo que vem de familia?
( )SIM( )néo
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6.2. Questionario integrado do proprietario — P.2

3- Caracterizagao da producéao

29- Quais meses do ano ocorre uma maior producao de queijos?
(1)Jan-Mar (2)Abr-Jun (3)Jul-Set (4)Out-Dez.

30-Qual a origem das Espécies leiteiras:
(1) produtor (2) vizinhos (3) outros, especificar:

31- Qual a destinagéo do produto final?
(1) associagbes (2) feiras livres  (3) supermercados e
mercearias (4) outros:

32- Qual o volume de leite utilizado na produgéo diaria?

33- A producdo utiliza leite fresco como matéria-prima para
obtencéo do queijo ? a)Sim b) Nao

34- Caso sim, na questao anterior, com quanto tempo a
producao do queijo inicia desde o inicio da ordenha?

a) 30 minutos b) uma hora ¢) duas horas
d) mais de 2 horas.

35. O leite passa por algum tipo de processo de separagéo de
mistura antes de qualquer operagdo? a) Sim b) ndo

36. Caso sim na questao anterior, qual o tipo de processo de
separacao de mistura o leite € submetido?
a)Filtracdo b) decantacdo c) floculagdo d) liofilizacao.

37. E utilizado leite proveniente de fémeas que estejam no
ultimo més de gestacao? a) Sim  b) ndo

38. E utilizado leite proveniente de fémeas que estejam na fase
colostral? a)Sim b) ndo

39. E utilizado leite proveniente de fémeas que estejam sendo
submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario?
a) Sim b) ndo

40. Caso ndo na questdo anterior, vocés se atentam para o
periodo de caréncia recomendado pelo fabricante, a fim de nédo
utilizar o leite de fémeas durante esse periodo?

a)Sim  b) ndo

40. A produgéo utiliza leite refrigerado como matéria-prima para
obtencéo do queijo? a)Sim b) nédo

41. Caso sim na questdo anterior, qual a temperatura desse leite
refrigerado utilizado?
a) inferior a 7°C  b) superior a 7°C

42. Caso sim, na questdo 61, com quanto tempo o leite deve
atingir essa temperatura apés o inicio da ordenha?

a) até 30 minutos b) até uma hora c) até duas horas d)
até trés horas.

43. Por quanto tempo o leite refrigerado utilizado para a fabricacéo
do queijo deve ser armazenado apds a ordenha?

a) um periodo maximo de 10h b) um periodo minimo de 10h
¢) assim que é obtido imediatamente da ordenha.

44. A fabriqueta estabelece horarios alternados das diferentes
operagdes do fluxograma? a) sim  b) néo.

45. A fabriqueta disp8e de laboratério, quando adquire leite de
outras propriedades? a) sim b) nao.

46. Caso sim na questéo anterior, o laboratério est4 equipado para
a realizacao das andlises bésicas de recepcao do leite, tais como:
temperatura, alizarol e densidade. a) sim b) néo.

4. Caracterizacdo dos

insumos e da agua

44. A agua utilizada é canalizada desde a fonte até os
reservatorios? a) sim b) néo.

45. Os reservatorios séo tampados e protegidos de qualquer
tipo de contaminagdo? a) sim b) nao.

46.0s reservatérios de dgua devem séo higienizados
semestralmente ou sempre que necessario? a) sim  b) ndo.

51. A propriedade rural fornecedora do leite dispde de curral de
espera e sala de ordenha? a) sim b) néo.

52. A sala de ordenha dispde de aquecimento de agua, quando
utilizar tubulagdes para transferéncia de leite, para adequada
higienizacéo dessas tubulacdes? a) sim b) nao.

53. A sala de ordenha dispde de pontos de dgua em quantidade
suficiente para a manutencdo das condi¢Bes de higiene, durante e
apos a ordenha? a) sim  b) néo.

7. Caracterizagao do produto final
Quanto ao armazenamento do produto final:

Os compartimentos onde os queijos sdo armazenados
sdo higienizados diariamente? ( ) sim ( ) ndo

Durante quantos dias esses queijos ficam armazenados?
( ) até dois dias ( ) até quatro dias () até 6 dias

Qual o tipo de material é utilizado para acondicionar o leite que
serd utilizado na producéo?
a) Vasilhame de material atoxico
b) Vasilhames reaproveitados de alimentos industrializados.
c) Vasilhames de produtos de limpeza reaproveitados.

Em qual tipo de recipiente o leite é transportado?
a) galbes plasticos b) latdes c) caixas de madeira d) tambores.
Il. Outras questdes da fabriqueta:

Existe manutencédo dos equipamentos? () sim ou ( ) n&o
Se sim, qual tipo de manutencéo? ( ) preventiva () corretiva

Quem faz essa manutengdo é um técnico habilitado?
( )sim ou () ndo

Ill. Quanto a responsabilidade do poder publico
A fabriqueta recebe assisténcia técnica de poder publico?
( ) Sim( )ndo

SE sim, qual 6rgdo? () Municipio Estado ( ) outros

As fabriquetas possuem RTQI (Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade), ou reconhecimento do Estado?
( )Sim ( )N&o ( ) Algumas.

As fabriquetas possuem Certificagdo de Servigo de Inspecdo?
( )Sim ( )Nao ( ) Em andamento.

Caso sim na questéo anterior, qual(is) certificacdes foram
obtidas? ( ) SIE ( ) SIM

IV. Comercializagao

A queijaria mantem disponivel no estabelecimento, para fins de
fiscalizagdo, manual de boas préaticas de ordenha e fabricagdo?
a)sim  b) ndo
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Caso sim na questéo anterior, qual o contetdo desse manual de

boas praticas de ordenha e fabricagéo?

a) procedimentos operacionais basicos realizados na ordenha e
queijaria.

b) registros minimos necessarios para a rastreabilidade do
produto.

) reparos nas diversas partes em que ocorre a producdo do

queijo.

Qual a destinagdo do produto final?

a) associagdes b) feiras livres

€) mercearias d) outros:

¢) supermercados

O produto final apresenta algum rotulo?
a)( )sim b) ( ) Néo

Se possui, quais as categorias de informag6es apresentadas pelo
rétulo do produto?

a) ( )inscricdo b)( )legenda c)( )imagem

Caso sim nas questdes 5 e 6, quais as informagbes da matéria
descritiva ou grafica apresentadas no rétulo do produto?

a) () identificacéo b) () especificacéo c) ( )
durabilidade d) ( ) Outros

Caso o tipo de transporte € utilizado para levar o produto final até o
comércio?

a) Veiculo fechado com resfriamento

b) Veiculo fechado sem resfriamento

¢) Veiculo aberto em caixas térmicas

d) Veiculo aberto em caixas.

8. Em relacdo ao rebanho

fornecedor de matéria prima

I. Quanto ao rebanho

Qual(is) as racas presentes no rebanho?
Sao frutos de inseminagdo? a) () Sim b) ( ) Néo
O rebanho possui material genético? a) () Sim b) ( ) Nao

Existe um controle de combate as doencas sobre o rebanho? a)
( ) Sim b) ( ) Néo.
Caso sim na questdo anterior, quais as doengas?

O leite produzido passa por algum exame laboratorial? a) ()
Sim b) ( ) Néo.

Caso sim na questéo anterior, quais os critérios analisados?
Contagem de células somaticas  b) Contagem de bactérias

Il. Quanto a sala de ordenha

A sala de ordenha dispde de piso impermeavel, revestido de
cimento aspero ou outro material apropriado? a) sim b) nédo.

A sala de ordenha disp6e de declive suficiente de modo a
permitir facil escoamento das aguas e de residuos organicos?
a) sim  b) néo.

A sala de ordenha dispde de pé direito adequado a execucgéo
dos trabalhos? a) sim b) né&o.

A sala de ordenha dispde de coberturas de material apropriado
gue permitam a protecdo adequada das operagdes
a) sim  b) néo.

A sala de ordenha dispdes de boa ventilagdo? a)sim b)néo.

A sala de ordenha disp8e de conforto térmico para os
trabalhadores e para o animal? a) sim b) nao.

Quais os residuos liberados passam pela compostagem?

O sanitario da fabriqueta tem conexao direta com as instala¢des
de produgédo? () sim ( ) néo.

Qual(is) o(s) tipo(s) de residuo(s) liberado(s)?

( ) Quimico ( )bioldgico (origem animal)
() Bioldgico (de origem humana).

O residuo de origem animal é utilizado na nutrigdo de outros
animais? () Sim ( ) Néo

Caso sim na questéo anterior, quais?

Caso sim na questéo 16, com que periodicidade minima?
a) Semana b) quinzena c) més d) bimestre e) semestre f) anual

Caso sim na questao anterior, exista comunicacgdo direta entre a
gueijaria e o local de ordenha? a) sim b) nao.

9. Em relacéo ao descarte dos residuos

Existe armazenamento temporario dos residuos?

() Sim ( ) Nao

Caso sim, na questéo anterior, qual o material utilizado para o
armazenamento?

Em qual local é liberado o esgoto da fabriqueta?
( )aoarlivre

() tem local apropriado para o despejo

() utiliza para outra coisa

Qual a destinacao dos residuos produzidos?

Quais os tipos de destinagao os residuos poderiam ter apés a
liberacdo do processo de producéo? ( ) Compostagem ( )
biodigestor

O que vocé sabe sobre compostagem?

Existe pocilga perto da fabriqueta?

( )sim( )nao

Se sim, qual distancia?

() até 50 metros ( ) até 100 metros ( ) até 150 metros

A fabriqueta possui locais adequados para o armazenamento de
insumos diarios tudo devidamente atestado pelos 6rgaos de
controle e de defesa sanitaria?

a) sim b) néo.
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6.4. Questionario integrado do proprietario — P.4

Implementacado do conceito técnico-cientifico em fabriquetas de queijo do Estado de Sergipe
UFS / Dept°. Engenharia Agricola — Prof. Douglas Romeu da Costa

1 IDENTIFICACAO DO QUESTIONARIO

NOME DO ENTREVISTADO:
Data da Coleta:
/ /2016
CPF: R.G.:

2 IDENTIFICAGAO DA FABRIQUETA DE QUEIJO

NOME:

ENDERECO: TELEFONE:

AREA DE ATUACAO (SEGMENTO DE MERCADO):
3CARACTERIZACAO

3.1 principal mercado nos ultimos cinco anos:
() Municipal; () Estadual; ( ) Regional; ( ) Nacional;
3.2. Numero de colaboradores da fabriqueta de queijo:

() Até 5 colaboradores
() 6a 10 colaboradores
()11 a15 colaboradores
()16 a 25 colaboradores
() Acima 25 colaboradores

3. 3 Faturamento anual (média considerando os ultimos trés anos):

) Até R$ 50.000,00

) R$ 50.000,01 a R$ 100.000,00

) R$ 100.000,01 a R$ 150.000,00

) R$ 150.000,01 a R$ 200.000,00

) R$ 200.000,01 a R$ 250.000,00

) Acima de R$ 250.000,00.

3.3 Quais dos servi¢os abaixo disponibilizados que utiliza ou utilizou? (Pode marcar mais de uma op¢éo)

() Treinamentos (cursos e palestras);

() Assessoria ha busca de financiamento e capital de risco;
() Estudos e pesquisas;

() Consultoria (financgas, , operagdes e producao);

3.4 A sua fabriqueta de queijo buscou financiamento para investir em melhorias junto aos 6rgaos de fomento?
( )Sim () N&o
Caso a resposta seja SIM, especifique:

3.5 Nos ultimos cinco anos adotou um processo ou langou no mercado um produto novo ou significativamente aprimorado?

e e N N N N

( )Sim ( )Néo

3.6 Vocé sabe quanto é o seu rendimento?
( )Sim ( ) Néo

3.7 Taxa média de rendimento da fabriqueta de queijo:
() 100% ( )de81% a99%
( )de61% a 80% ( )de41% a 60%

() Até 40%
3.8 Quanto(s) produto(s) sdo produzido(s) pela fabriqueta de queijo: ( )1 ( )2 ( )3 ()4 ( )5
3.9 Qual (is) o(s) motivo(s) que a fabriqueta de queijo encontrou dificuldades ou obstaculos para implementar avangos
técnicos?
) Problemas na economia do pais;
) Poucas fontes de financiamento;
) Custos altos para a inovacéo;
) Baixa qualifica¢éo dos colaboradores;
) Escassez de informacgdes disponiveis sobre o mercado.
) Outros. Especificar:

AN AN AN S AN
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6.5. Questionario integrado da equipe - P.1

ESTUDO DAS CONDICOES E AMBIENTES DE TRABALHO NA PRODUCAO
E BENEFICIAMENTO DO QUEIJO NO ESTADO DE SERGIPE

QUESTIONARIO INTEGRADO DA EQUIPE

IDENTIFICACAO DA EQUIPE

Entrevistador(es): (nome completo/instituicio/telefone de contato ou cddigo cadastrado)

DATA: / / .

IDENTIFICACAO DA FABRIQUETA DE QUEIJO

1. Nome da fabriqueta:

2. Tel. Contato:

7. Municipio:

8. Povoado:

9. Observagdes:

Caracterizacdo do Sistema de Producao de Queijo em Sergipe
UFS / Engenharia Agricola — Prof. Douglas

5- Caracterizacao da estrutura fisica

55. Existe tela milimétrica nas entradas e saidas de ar ou algo
gue impeg¢a a entrada de insetos? a) sim b) ndo

56. Os equipamentos estéo alocados de maneira que facilite o
processo de limpeza e higieniza¢do dos mesmos?
a) sim b) ndo

59. Qual tipo de climatizacédo é usado nas areas de
processamento?
a) ar condicionado b) ventiladores c) ventilag&do natural

60. Qual a area da fabriqueta?

61. A area de movimentagédo de veiculos é pavimentada?
a) sim b) ndo

62. Quanto a iluminacédo da fabriqueta

62.1 Na fabriqueta, existem lampadas para iluminacéo?
a) sim b) néo.

62.2. Se sim, essa iluminagdo e adequada? a) sim b) néo.
62.3. Qual tipo de lampada foi visualizado?

() lampada incandescente () lampada fluorescente () outro tipo
de lampada:

62.4. Quantas lAmpadas foram visualizadas?
O)10)2()3()4a5()maisde 6

63. Quanto a parte elétrica da fabriqueta

63.1. Existe algum cabo ou fio elétrico desencapado que possa
ser tocado por alguém que transite na fabriqueta?

a) sim b) néo.

63.2. Existe quadro de for¢ca ou quadro de distribuicdo na
fabriqueta? a) sim b) nao.

63.3 Existe algum sistema de ventilagdo na fabriqueta?

a) sim b) néo.

63.4 Se sim, qual?
() ventilagéo natural com janelas ou aberturas no teto
() ventiladores ou exaustores

64. Quanto a fabriqueta

64.1. Qual o material utilizado nas paredes da fabriqueta?
() taipa em mau estado

() taipa em bom estado

() alvenaria em mau estado

() alvenaria em bom estado

() madeira em mau estado

() madeira em bom estado

() outro, qual?

64) Quais séo as condi¢Bes da construgdo?
() no tijolo aparente () rebocada () azulejada
() outro, qual ?

34) Qual é o tipo de teto da fabriqueta?
() palha () telha de amianto () telha ceramica () laje (forrada) ()
gesso ( forrada) () outro, qual ?

35) Qual é o tipo de piso da fabriqueta?
() chédo batido () tijolo ( ) cimento ( ) cerdmico ( ) outro
qual?

36) A fabriqueta possui banheiro? ( ) sim () ndo

36) Quais séo as condi¢bes do banheiro da fabriqueta?
() no tijolo aparente () rebocada () azulejada
() outro, qual ?

37) Quais as condicdes de higiene da fabriqueta?
() excelente () muito boa () boa () ruim () péssima () regular

38) Como é o sistema de esgotos da fabriqueta?
() rede de esgoto () fossa () eliminacgéo livre

39) Qual é o tipo de energia consumida na fabriqueta?
() ndo tem () elétrica () renovavel

64.10. Como é feito o descarte do lixo da fabriqueta?
() coleta () queima ou enterra () eliminacgéo livre

65. Qual a quantidade de energia consumida durante o resfriamento
do leite?

66. Quais as fontes geradoras de energia usadas na producéo?
() solar () motores a gasolina () concessionaria
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6- Caracterizagao da higienizagéo

67. Existe acesso de pessoal ndo autorizado dentro das
dependéncias? a) sim b) néo.

64. Como é realizada a higienizacdo do pessoal durante a
producgdo?

64.1Limpeza das botas: () boa () ruim
64.2 Sanitizag8o das médos: ( ) boa () ruim

64.3 Feridas expostas: () sim ( ) néo

64.4Limpeza das unha: () boa () ruim
64.5 Adornos: () sim ( ) néo

64.6 Uniformes: () boa () ruim

64.7 Luvas: ( ) boa () ruim

65. Barreira sanitarias:

65.1 Lavabo possui cobertura? ( )sim ( ) néo

65.2 Pia( ) sim ( ) néo

65.3 Fechamento da torneira.

() com contato manual ( ) sem contato manual

65.4 Lavador de botas: () sim ( ) néo
65.5 Sabao liquido inodoro: () sim ( ) néo
65.6 Como é feita a secagem das maos?

() Papel toalha ( ) Dispositivo automatico ( ) Toalha
65.7. lavam as maos? a) sim b) ndo

72. Quantas vezes na semana a fabriqueta é totalmente
higienizada?

() todos os dias () a cada dois dias () a cada trés dias () uma
vez na semana

73. A fabriqueta tem piso azulejos nas paredes? a)Sim b) Nao

65.As lixeiras sdo acionadas com as maos: () sim ( ) nao

66. Quais sdo as vestimentas usadas pelo trabalhador da queijaria?
() uniforme (') botas () mascara de protecéo () toca () luvas
() todos os itens () nenhum dos itens

67. As méascaras e as toucas sdo descartadas apds 0 uso?
a) sim b) ndo

68) As botas e as luvas sdo higienizadas com alguma solu¢&o?
a) sim b) ndo

69. Caso sim na questdo anterior, qual a solugédo?

70. Algum alimento é consumido no local da fabricagdo dos queijos?
a) sim b) ndo

71. Antes de iniciar a producéo de queijos, os trabalhadores

74. Os queijos séo lavados diariamente? a) sim b) ndo
75. A fabriqueta é contigua a alguma residéncia?
a)sim  b) nao.

8. Em relagéo ao rebanho

fornecedor de matéria prima

Il. Quanto a sala de ordenha

A sala de ordenha disp8e de piso impermeavel, revestido de
cimento aspero ou outro material apropriado? a) sim b) néo.

A sala de ordenha dispde de declive suficiente de modo a
permitir facil escoamento das aguas e de residuos organicos?
a) sim b) ndo

A sala de ordenha disp8e de pé direito adequado a execugao
dos trabalhos? a) sim b) néo.

A sala de ordenha dispde de coberturas de material apropriado
gue permitam a protecéo adequada das operagdes
a) sim b) néo.

A sala de ordenha dispbes de boa ventilagdo? a)sim b)néo.

A sala de ordenha dispSe de conforto térmico para os
trabalhadores e para o animal? a) sim b) né&o.

Caso sim na questdo 16, com que periodicidade minima?
a) Semana b) quinzena c) més d) bimestre e) semestre f) anual

Caso sim na questdo anterior, exista comunicacao direta entre
a queijaria e o local de ordenha? a) sim b) nao.

9. Em relagcdo ao descarte dos residuos
Existe armazenamento temporario dos residuos?
( )Sim () Néo

Caso sim, na questao anterior, qual o material utilizado para o
armazenamento?

Em qual local é liberado o esgoto da fabriqueta?
( )aoarlivre

( ) tem local apropriado para o despejo

() utiliza para outra coisa

Qual a destinagao dos residuos produzidos?

Quais os tipos de destinacdo os residuos poderiam ter apos a
liberacdo do processo de producéao?

() Compostagem () biodigestor
O que vocé sabe sobre compostagem?
( )Sim () Né&o

Quais os residuos liberados passam pela compostagem?

O sanitario da fabriqueta tem conexao direta com as instalacfes de
producdo? () sim ( )néo

Qual(is) o(s) tipo(s) de residuo(s) liberado(s)?
( ) Quimico ( )biolégico (origem animal)

() Bioldgico (de origem humana).

O residuo de origem animal € utilizado na nutri¢do de outros
animais? () Sim () Néo

Caso sim na questéo anterior, quais?

Existe pocilga perto da fabriqueta?

( )sim( )ndo

Se sim, qual distancia?

() até 50 metros ( ) até 100 metros () até 150 metros

A fabriqueta possui locais adequados para o armazenamento de
insumos diarios tudo devidamente atestado pelos 6rgdos de
controle e de defesa sanitaria?

a) sim b) néo.
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CHECK LIST PARA AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM FABRIQUETAS DE QUEIJO

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Raz&o social e/ou Nome fantasia:
Alvaré/Licenca sanitaria:
Endereco:
Ne° de funcionérios:
N° de turnos:

Producao diaria:
Destino da producéo:
Outros produtos:

AVALIACAO

1. EDIFICAGCAO E INSTALACAO C NC NA

1.1 Localizagdo em area livre de focos de contaminagédo: auséncia de lixo, objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, animais, vetores e pragas, na area externa e
vizinhanca.

1.2 Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos (habitacao).

1.2.1 Vias de acesso com superficie dura ou pavimentada.

1.3 Pisos de material liso, resistente, impermeavel, facil limpeza e bom estado de
conservacao.

1.3.1 Pisos em condic6es adequadas de limpeza.

1.3.2 Sistema de drenagem adequado, sem acumulo de residuos.

1.4 Forros/tetos com acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom
estado de conservacéo.

1.4.1 Forros/tetos em condi¢cBes adequadas de limpeza.

1.5 Paredes/divisorias com acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em
bom estado de conservacao.

1.5.1 Paredes/divisérias em condicdes adequadas de limpeza.

1.6 Portas e janelas com superficie lisa, facil limpeza e em bom estado de conservagéo
(ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento e limpas).

1.7 Existéncia de protecao contra insetos e roedores: todas as aberturas teladas, portas
com mola e protec¢éo inferior, ralos com siféo e protecéo.

1.8 lluminacdo adequada (sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EXCessivos).

1.8.1 Lumindrias limpas, protegidas contra quebra e em bom estado de conservacéo.

1.9 Ventilacdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de fungos,
bolores, gases, fumacgas e condensacéo de vapores.

1.10 InstalagBes sanitarias separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictérios e
lavatérios em numero suficiente, servidos de agua corrente e conectados a rede de
esgotos ou fossa aprovada.

1.10.1 Pisos, paredes, forros, iluminagéo e ventilacéo, portas e janelas adequadas e em
bom estado de conservacao.

1.10.2 Sem comunicacéo direta com areas de trabalho e de refeicfes.

1.10.3 Em condi¢Bes adequadas de limpeza e higiene (dotadas de produtos adequados
a higienizacdo pessoal).

1.10.4 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual e coleta
frequente do lixo.

1.10.5 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méos.

1.11 Vestiarios separadas por sexo, com chuveiros em numero suficiente.

1.11.1 Pisos, paredes, forros, iluminacéo e ventilacdo, portas e janelas adequadas e em
bom estado de conservacao.

1.11.2 Em condi¢cBes adequadas de limpeza e organizagdo, dotados de produtos
adequados a higiene pessoal.

1.12 Existéncia de lavatérios na area de manipulacéo com abastecimento de agua.

1.12.1 Em condi¢bes adequadas de limpeza e higiene (dotados de produtos adequados
a higiene das maos).

1.13 Abastecimento de agua potavel ligado a rede publica ou captacdo prépria com
potabilidade atestada.

1.14 Caixa d’agua e instalagdes hidraulicas: dotada de tampa e em perfeitas condigdes
de uso (livre de vazamento, infiltracdo e descascamentos).

1.14.1 Em condi¢Bes adequadas de higiene e limpeza. Execucéo de limpeza periddica
(6 meses).

1.15 Destino adequado dos residuos sélidos. Existéncia de area adequada para
estocagem.

1.15.1 Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados, limpos
e higienizados constantemente.

1.15.2 Qutros residuos adequadamente tratados e langados sem causar incobmodo a
vizinhanca e ao meio ambiente.

1.16 Fossas, esgoto conectado a rede publica.
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2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

NC

NA

2.1 Equipamentos dotados de superficie lisa, impermeavel, de facil limpeza e
desinfeccdo e de material ndo contaminante. Em bom estado de conservagdo e
funcionamento.

2.1.1 Em condi¢bes adequadas de limpeza.

2.1.2 Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.2 Utensilios de superficie lisa, em material ndo contaminante, de tamanho e forma que
permitam facil limpeza. Em bom estado de conservacao.

2.2.1 Em condic6es adequadas de limpeza.

2.3 Armazenamento de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma
ordenada e protegidos de contaminagéao.

3. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E INSTALACOES

NC

NA

3.1 Local apropriado para limpeza e desinfecgdo de equipamentos e utensilios e isolado
das areas de processamento.

3.2 Frequéncia de higienizacao adequada.

3.3 Disponibilidade e adequacdo de utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
higienizacdo. Em bom estado de conservacéo.

3.4 Disponibilidade de produtos de higienizacdo regularizados e necessarios a
realizacdo da operacao.

4. PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO

NC

NA

4.1 Utilizacdo de uniformes adequados, de cor clara, sapatos fechados e gorros que
contenham todo o cabelo.

4.1.1 Uniformes limpos e em bom estado de conservacéo.

4.2 Asseio pessoal adequado: boa apresentacdo, asseio corporal, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos.

4.3 Habitos higiénicos adequados: lavagem cuidadosa das maos sempre que
necessario.

4.3.1 Manipuladores ndo conversam sobre os alimentos, ndo espirram, ndo cospem,
ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro, ndo executam ato fisico que possa
contaminar o alimento.

4.4 Estado de salde controlado (realizacdo de exames periédicos).

4.5 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragdes. Auséncia de infeccdes
oculares, respiratérias e gastrointestinais.

4.6 Pessoal devidamente treinado para a atividade e capacitado em higiene pessoal e
manipulacéo de alimentos.

5. MATERIAS-PRIMAS

NC

NA

5.1 Transporte adequado para a conservagdo da matéria-prima.

5.2 Realizacdo de analises de controle.

5.3 Armazenamento em local adequado, exclusivo para este fim, sobre estrados
afastados do piso e das paredes e teto.

5.3.1 Condicdes de tempo e temperatura que garantam a conservacao.

6. FLUXO DE PRODUCAO / MANIPULACAO

NC

NA

6.1 Fluxo adequado, ordenado, de um sé sentido, evitando a contaminagdo cruzada.

6.1.1 Locais para pré-preparo (“area suja”) e preparo (“area limpa”) isolados.

6.1.2 Manipulagdo minima e higiénica.

6.2 Realizacdo de andlises durante processamento e no produto final.

6.3 Produto acondicionado em embalagem adequada.

6.4 Armazenamento adequado do produto final: sobre estrados ou prateleiras, em local
limpo e conservado.

6.4.1 Produto final protegido contra contaminacao por poeira, insetos e roedores.

6.4.2 Temperatura de armazenamento adequada.

6.5 Transporte adequado, protegido e limpo.

6.6 Destino adequado para os produtos alterados/improprios para 0 consumo.

6.7 Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes,
identificadas, armazenadas e utilizadas de forma a evitar a contaminacao.

7. CONTROLE DE PRAGAS

NC

NA

7.1 Auséncia de vetores e pragas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes,
ninhos e outros.

7.2 Existéncia de controle para prevenir/eliminar o acesso/proliferacéo de pragas.

8. REGISTROS

NC

NA

8.1 Existéncia de planilhas de controle do processo.

8.2 Existéncia de planilhas de controle do produto.

C: conforme; NC: N&o conforme; NA: ndo se aplica
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6.6. Questionario integrado do proprietario respondido - p.1

RIO

IDIENTIFICAOKO DA EQU

IPE

Entrevistador(es): (nome completo/instituicdo/telefone de contato ou codigo cadasirado)

DATA: ! / .

1. Nome:
2. Apelido:
3. Tel. Contato:

4. Sexo: (1) masculino

7. Municipio:
8. Povoado:

9. Escolaridade:

(1) N&o alfabetizado/Analfabeto Funcional
(2) Fundamental Incompleto

(3) Fundamental Completo

(4) Medio
(2) feminino (5) Superior
5. Idade:
6. Estado civil:
(1) Casado/Unido estavel
(2) separado/divorciado
(3) Viavo
(4) Solteiro
Caracteristicas da propriedade

10- Condigao da Propriedade:
(1) Proprietario (2) Assentado (3) Arrendatario (4) Posseiro
(5) Outros:

11- Qual é a area da propriedade:

12- Area ocupada com gado:

13- Existem outras fabriquetas do mesmo proprietario:
(1) Sim Q Nao

14- Quil a média do volume de leite recebido para a produgao:

15- Qual o n° de pessoas que trabalham na propriedade?
(1)1a5 (2)6a10 wlba 15 (4)16a20 y0 Lo gl

16. Esta mao de obra é: _
(1) apenas familiar (2) apenas contratada (§) as duas formas

18- Tipos de queuo‘produzxdo:w b /MVSs it
19- Quantidade de queijo produzido (Kq):ﬂ'q[& 00
20. Qual a principal renda da propriedade? [ pocas pe

QWU”

21- Quais os tipos de leite usados na produgao?
(¥ bovino ( ) Caprino ( )outros:

22- Ha quanto tempo fabrica queijos?_'Ll_G_QL_
23- Recebe assist. técnica? {f) sim (2) ndo Orgao; Qﬁ
24- Obteve crédito rural em 20237 (1) sim (2) nao

25. Houve acidente de trabalho no seu estabelecimento?
(1)sim (2)nao

26-Quem sofreu acidente?
(1) proprietario (2) membro da familia (3) funcionario

27. Membros da famili ercem atividades fora do estabeleci-
mento rural? (1) sim méo

28- Em que setor desenvolve suas atividades?
1) em atividades agricolas (2) néo agricolas

29. A fabriqueta é: a) comunitaria ) privada
30. A fabriqueta é tradigdo de familia? ( )sim ( )néo




6.7. Questionario integrado do proprietario respondido - p.2

—

Caracterizagao da produgao

30- Quais meses do ano ocorre uma maior producéo de queiios? |
(1)Jan-Mar (2)Abr-Jun (3)Jul-Set (4)Out-Dez.

W o Voy DE2

31-Qua agrigaéam/zas Espécies leiteiras”

(:WDWOS (3 s, especificar:
= NAvTeg M

32- Qual a destinagdo do produto final?

(1) associagées (2)feiraslivres (3)supermercados e

mercearias (4) outros: A LITh

33- Qual o volume de leite utilizado na produgao diaria?
Soo00

34- A produgdo utiliza leite fresco como matéria-prima para

obtengao do queijo 2 ¥)Sim b) Nao

35- Caso sim, na questao anterior, com quanto tempo a

produgdo do queijo inicia desde o inicio da ordenha?

a) 30 minutos b) uma hora c) duas horas

d) mais de 2 horas.

36. O leite passa por algum tipo de processo de separagao de
mistura antes de qualquer operagao? 3%  Sim b)néao

37. Caso sim na questao anterior, qual o tipo de processo de
separagao de mistura o leite & submetido?

a)ﬁlhacé&? ;d'g@'ng&os ¢) floculagado d) liofilizagao.
)

38. E utilizado leite proveniente de fémeas que estejam no
ultimo més de gesta¢dao? a) Sim  b)nao

39. E utilizado leite proveniente de fémeas que estejam nafase
colostral? a)Sim b)nao

40. E utilizado leite proveniente de fémeas que estejam sendo
submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario?

a)Sim b)néo

41. Caso n3o na questdo anterior, vocés se {atentam para o
periodo de caréncia recomendado pelo fabricante, a fim de né@o
utilizar o leite de fémeas durante esse periodo?

a)Sim b)nao

42. A produgao utiliza leite refrigerado como maléria-prima para
obtengdo do queijo? a)Simb)ndo AMm #o ¢

43, Caso sim na questdo anterior, qual a temperatura desse leite
refrigerado utilizado? 2c

X inferiora 7°C b)superiora 7°C G4

44. Caso sim, na questdo 61, com quanto tempo o leite deve
atingir essa temperatura ap6s o inicio da ordenha?

a) até 30 minutos b) até uma hora c)até duas horasd)
até trés horas.

45. Por quanto tempo o leite refrigerado utilizado para a fabricacao
do queijo deve ser armazenado apés a ordenha? S

) um periodo maximo de 10h b) um periodo minimo de 10h
¢) assim que é obtido imediatamente da ordenha.

46. A fabriqueta estabelece horéarios alternados das diferentes
operagoes do fluxograma? a) sim ynéo.

47. A fabriqueta dispde de laboratério, quando adquire leite de
outras propriedades?)) sim b) nao.

48. Caso sim na questdo anterior, o laboratério esta equip;do para
a realizagao das andlises basicas de recepgao do leite, tais como:
temperatura, alizarol e densidade. 3} sim  b)nao.

Caracterizacdo dos insumos e da agua

49. A agua utilizada é canalizada desde a fonte até os
reservatérios?Vsim b) nao.

50. Os reservatérios sdo tampados e protegidos de qualquer tipo
de contaminagdo? im b) nao.

51.0s reservatérios de agua devem sao higienizados
semestralmente ou sempre que necessario? asim b) ndo.

52. A propriedade rural fornecedora do leite dispde de curral de
espera e sala de ordenha? a) sim b) ndo.

53. A sala de ordenha dispoe de aquecimento de agua, quando
utilizar tubulagées para transferéncia de leite, para adequada
higienizagao dessas tubulagdes? a) sim  b)néo.

54. A sala de ordenha dispoe de pontos de dgua em quantidade
suficiente para a manutencaodas condigbes de higiene, durante e
apos a ordenha? a)sim b) nao.

Caracterizacao do produto final
I. Quanto ao armazenamento do produto final:

55. Os compartimentos onde os queijos sdo armazenados
séo higienizados diariamente? (Y sim ( ) ndo

56. Durante quantos dias esses queijos ficam armazenados?
(X) até dois dias ( ) até quatro dias () até 6 dias

57.Qual o tipo de material é utilizado para acondicionar o leite

que
serd utilizado na produgao? VieSo -

¥ Vasilhame de material atéxico—® ¢ A/ y‘;{ LQ‘;’%‘}S".

b) Vasilhames reaproveitados de alimentos industrializados.
c) Vasilhames de produtos de limpeza reaproveitados.

58. Em qual tipo de recipiente o leite é transportado?
galdes plasticos W) latdes
) caixas de madeira d) tambores.

Il. Outras questdes da fabriqueta:

59. Existe manutencao dos equipamentos da fabriqueta?
(Ysim ( )nao :

60. Se sim, qual tipo de manutengao?

( )preventiva ( K corretiva

Se possul, quais as categorias de informagoes apresentadas pelo
rétulo do produto? g
a) ( )inscricdo b)( )legenda c)( ) imagem

CasoAsim nas questoes 5 e 6, quais as informagoes da matéria
descntjva ou grafica apresentadas no rétulo do produto?
a)( )identificagao b) ( )especificagao (L )
durabilidade d)( ) Outros

Caso o tipo de transporte & utilizado para levar o produto final até
0 COmércio?
& Veiculo fechado com resfriamento
b) Veiculo fechado sem resfriamento
c) Veiculo aberto em caixas térmicas
d) Veiculo aberto em caixas.

4. A fabriqueta possui Certificagdo de Servigo de Inspecgdo?
g sm: ( )nao

asosim na questao anterior, qual(is) certificagdes foram obtidas?
( )SIE op SIM

IV. Comercializagao

65. A queijaria mantém disponivel no estabelecimento, para fins
&fnslcahz(aq)acg manual de boas praticas de ordenha e fabricacdo?
sim nao

66. Caso sim na questdo anterior, qual o contetdo dess
de boas praticas de ordenha e fabricagao? Pianed
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6.8. Questionario integrado do proprietario respondido - p.3

61. Quem faz essa manutencao € um técnico habilitado?
( )sim ( )nao

lll. Quanto a responsabilidade do poder publico

62. A fabrigueta recebe assist~encia técnica do poder publico?
(Nsim ( )nédo :
SE sim, qual o 6rgao? ( ) Estadual ( ) Municipal ( ) outro

63. A fabriqueta possui RTQI (Regulamento Técnico de qualidade
i{dentidade) ou reconhecimento do Estado?

a) procedimentos operacionais basicos realizados na ordenha e
queijaria. . =
b) registros minimos necessarios para a rastreabilidade do

produto.
c) reparos nas diversas partes em que ocorre a produgao do

queijo.

67.Qual a destinagédo do produto final?
a) associagdes b)feiraslivres ¢) supermercados
e) mercearias  d) outros:

69. Qual(is) as ragas presentes no rebanho?
70. Sao frutos de inseminagao? a)( )Sim b)( )Nao

71. O rebanho possui material genético? a)( ) Sim b)( )Nao
72. Existe um controle de combate as doengas sobre o rebanho?
a)( )Sim b)( )Nao.

Caso sim na questdo anterior, quais as doengas?

73. 0 leite produzido passa por algum exame laboratorial?

a)( )Sim b)( )Nao.

74. Caso sim na questdo anterior, quais os critérios analisados?
Contagem de células somaticas b) Contagem de bactérias
Il. Quanto a sala de ordenha *

75. A sala de ordenha dispoe de piso impermedavel, revestido de
cimento dspero ou outro material apropriado? a) sim b) ndo.

78. A sala de ordenha dispoe de declive suficiente de modo a

permitir facil escoamento das aguas e de residuos organicos? a)
sim b) ndo.

77. A sala de ordenha dispde de pé direito adequado a execugao
dos frabalhos? a) sim b)nao.

78. A sala de ordenha dispoe de coberturas de materal
apropriado que permitam a prote¢do adequada das operagbes
a)sim b)nao.

79. A sala de ordenha dispoes de boa ventilagdo?

a)sim b)nao.

80. A sala de ordenha dispée de conforto térmico para os
trabalhadores e para o animal? a) sim b) nao.
81. Quais os residuos liberados passam pela compostagem?

82. O sanitario da fabriqueta tem conexao direta com as
instalagdes de produgdo? ( ) sim D) ndo.

83. Qual(is) o(s) tipo(s) de residuo(s) liberado(s)?

( )Quimico (Ygbioldgico (origem animal)

() Biolégico (de origem humana).

84. O residuo de origem animal é utilizado na nutricdo de outros
animais? ()9 Sim ( )Nao

e ) y
Caso sim na questao anterior, quais?. AT E ol hnove
oL T

T —————

)sim ( )n&o 68. O produto final apresenta algum rotulo?
a)( )sim b)( )Nao
Em relagdo ao rebanho fornecedor de matéria prima
I. Quanto ao rebanho

85. Caso sim na questdo 16, com que periodicidade minima?
a) Semana b) quinzena c) més d) bimestre e) semestre f) anual

86. Caso sim na questao anterior, exista comunicacao direta ente
a queijaria e o local de ordenha? a) sim b) néo.

lll. Em relagdo ao descarte dos residuos
87. Existe armazenamento temporario dos residuos?
Sim ( )Nao
SE @0 QAL A7 P Qe St v 0 -
88. Caso sim, ha questao anterior, qual o material utilizado para o
armazenamento? :
x *9 1  CAS

89. Em quallocal é liberado o esgoto da fabriqueta?
(yyaoarlivie— 8GU g DE U UGo

(" )tem local apropriado para o despejo

( )utiliza para outfra coisa

7,

90. Qual a destinagao dos residuos produzidos?
~¢¢ i : =) u

1
bve ‘Mo B RESOIvD Frgl Co
91. Quais os tipos de destinacdo os residuos poderiam terapdsa
liberagdo do processo de produgéo? ( ) Compostagem ( )
biodigestor A/ py,

92. O que vocé sabe sobre compostagem?

93. Existe pocilga perto da fabriqueta?
{ )sim (\d ndo

94. Se sim, qual distancia?
( )até 50 metros ( ) até 100 metros ( ) até 150 metros

95. A fabriqueta possuilocais adequados para o armazenamento
de insumos diarios tudo devidamente atestado pelos 6rgaos de
controle e de defesa sanitaria?

A sim  b)nao.

VRez's 6 Merwol n R
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6.9. Questionario integrado do proprietario respondido - p.4

1 IDENTIFICACAO DO QUESTIONARIO

NOME DO ENTREVISTADO:
Data da Coleta:
| 12024 | CPF; R.G.:
2 IDENTIFICACAO DA FABRIQUETA DE QUELJO
NOME: i _I
ENDERECO: TELEFONE:
AREA DE ATUACAO (SEGMENTO DE MERCADO):

3. CARACTERIZACAO

3.1 principal mercado nos tltimos cinco anos: .
() Municipal; (\¢) Estadual; ( ) Regional; ( ) Nacional; .

3.2. Namero de colaboradores da fabriqueta de queijo: {1 Tecw/rCo
() Até 5 colaboradores e
()6a 10 colaboradores 3 T0ABAL Wyporte o Pllo DU
Ey-)llals colaboradores — Mo Mo MM T HAvip

(

) 16 a 25 colaboradores
) Acima 25 colaboradores
3.3 Faturamento anual (média considerando os tltimos trés anos):
() AtéRS 50.000,00
( )RS 50.000,01 a RS 100.000,00
( )RS 100.000,01 a RS 150.000,00
()RS 150.000,01 a RS 200.000,00
() R$200.000,01 a RS 250.000,00
() Acima de RS 250.000,00.
3.3 Quais dos servigos abaixo disponibilizados que utiliza ou utilizou? (Pode marcar mais de uma op¢iao)
() Treinamentos (cursos e palestras);
() Assessoria na busca de financiamento e capital de risco;
() Estudos ¢ pesquisas;
() Consultoria (finangas, , operagdes e produg¢io);
3.4 A sua fabriqueta de queijo buscou financiamento para investir em melhorias junto aos 6rgios de fomento?
&) Sim ( )Nao
Caso a resposta seja SIM, especifique: com ¢ OF COutn M & V%2
3.5 Nos tiltimes cinco anos adotou um processo ou langou no mercado um produto novo ou significativamente aprimorado?
( )Sim ( )Nao
3.6 Vocé sabe quanto é o seu rendimento?

( ) Sim ( )Nao

3.7 Taxa média de rendimento da fabriqueta de queijo:
( )100% ( )de81%a 99%
( )de61%a 80% ( )ded41%a 60%
( )Ate40%

3.8 Quanto(s) produto(s) sdo produzido(s) pela fabriqueta de queijo: ( )1 ( )2 ( )3 ( )4( )5
3.9 Qual (is) o(s) motivo(s) que a fabriqueta de queijo encontrou dificuldades ou obsticulos para implementar
avangos técnicos?

() Problemas na economia do pais;

(% ) Poucas fontes de financiamento;

() Custos altos para a inovagio;

() Baixa qualificagdo dos colaboradores:

() Escassez de informagdes disponiveis sobre o mercado.

() Outros. Especificar: Tl w0 # (o
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6.10. Questionario integrado da equipe respondido - p.1

IDENTIFICAGAO DA EQUIPE

Entrevistador(es): (nome com pleto/instituicio/telefone de contato ou codigo cadastrado)

DENTIFICACAO

1. Nome da fabriqueta:
2. Tel. Contato:

3. Municipio:
4. Povoado:

Caracterizagao da estrutura fisica

6. Existe tela milimétrica nas entradas e saidas de ar ou algo
que impega a entrada de insetos?gfsim  b)ndo

7. Os equipamentos estdo alocados de maneira que facilite o
processo de limpeza e higienizagao dos mesmos?

“ay'sim b)ndo F
OEv-TRo Qo D e".;zr:

8. Qual tipo de climatizacab & fkdb has s
processamento?

a) ar condicionado b) ventiladores %%ntilaqﬁo natural
9. Qual a area da fabriqueta?

10. A drea de movimentagao de veiculos é pavimentada?
a)sim nao

11. Quanto a iluminagéo da fabriqueta (1y/ ‘h

11.1 Na fabrigueta, existem Iampadas para iluminagao?
“94'sim b) ndo.

14.1. Se sim, essa iluminagao e adequada? a) sim fhao.

14.2. Qual tipo de I1Ampada foi visualizado?
()lampada ineendesc_entaﬂ lampada fluorescente () outro tipo
de lampada:

14.3. Quantas lampadas foram visualizadas?
O102¢ )3"@‘4 a5 ()maisde 6

15. Quanto a parte elétrica da fabriqueta
15.1. Existe algum cabo ou fio eletrico desencapado que possa
ser tocado por alguém que transite na fabriqueta?
a) Simy_ V90805 S . el Bt 0. ,
15.2. Existe quadro de forga ou quadro de distribuicdo na
fabriqueta?sim _ bindo. e
15.3 Existe algum sistema de ventilagao na fabrique

sim b)ndo. N"rV,QB,bs,‘GULM
16) Qual é o tipo de piso da fabriqueta? _
() chao batido () fjolo (yecimento (W ceramico () outro

qual? , S
A fabrigueta 'ssui.banheiu_;? ‘

) sim () nao

11.2Sesim,qual? A 6 )(ﬁ(/-?o(lfg
(Yeventilagao natural com janelas ou aberturas no teto

( ) ventiladores ou exaustores

12. Quanto a fabriqueta
12.1. Qual o material utilizado nas paredes da fabriqueta?
() taipa em mau estado
() taipa em bom estado
() alvenaria em mau estado

lvenaria em bom estado
() madeira em mau estado
() madeira em bom estado
() outro, qual?
13) Quais sao as condi¢des da construgao?
() no tijolo aparente (jrrebocada % azulejada
() outro, qual ?
14) Qual é o tipo de teto da fabriqueta?

() palha (rtelha de amianto () telha ceramica ( ) laje (forrada) ( )
gesso ( forrada) ( ) outro, qual ? z
Ea Brr 2 €
19) Quais as condigoes de higigie a%a‘t‘)%queta‘r odRn O -1
( )excelente ( ) muito boa (Y boa () ruim () péssima\y) regular
20) Como é o sistema de esgotos da fabriqueta?

() rede de esgoto P§Tossa () eliminagéo livre

21) Qual & o tipo de energia consumida na fabriqueta?
() néo tem ()Xelétrica ( ) renovavel

22. Como é feito o descarte do lixo da fabriqueta?
() coleta WUeima ou enterra ( feliminacao livre

23.Quala quanudad7c§2 tmeyga o&nts:uzkgadurante o resfriamento
tL - S

doleite? §. Lon

24. Quais as\{odtes geradoras de energia usadas na produgso?
( )solar ) motores a gasolina ()d concessionaria

b~
o

Caracterizagao da higienizagao

dependéncias? a) sim, b)néo.

Como ¢ ?_l),enizgﬁo do pessoal durante a
ugac e ety

() ruim
( ‘)mlm 7 i
(Mgnao

{ ) ruim

25. Existe acesso de pessoal nao autorizado dentro das

28.As lixeiras sao acionadas com as maos: ( )sim QC) nao

(29 Q\:,f;qis sao &a)s ge;tin(\e)nta: usadas pelo trabalhador da queijaria?
() unitorme (¥) botas ( ) mascara de protegao toca ( )luvas
_(%todo,s-os itens ( ) nenhum dos itens S W

S ,a'sgara_s-q as toucas sao descartadas ap6s o uso?

pFnac\Am oS

3 V.-A's;bot'a_sv.ev-'a"s»luvastsao higienizadas com alguma solugao?
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6.11. Questionario integrado da equipe respondido - p.2

()4 ndo im b) nao

T MY bos g\&;mm"‘> 32. Caso sim na questao anterior, qual a solugao? n‘ /l !
b v W v i & consumido no localda fabricagdo dos queijos?
Lavabo possui eobem'ra:av (wsrsn C (o g;’;}‘ng malimeo i

36. Antes de iniciar a produgdo de queijos, os trabalhadores

‘ : ual 37. Os queijos sao lavados diariamente? a) sum)‘.) nao — S pb
dor de botas: ( ) sim 3‘) nao MAWUPL| 38 A fabriqueta € contigua a alguma residéncia? a
iquido inodoro: fy) sim ( )ndo a)sim ﬁ') n30.

eita a secagem das maos?

sim b) nao D’ls ?ﬁ/V‘lE

s vezes ‘na semana a fabriqueta é totalmente

L dias ( ) a cada dois dias ( )a cada trés dias
ma vez na semana
i ueta tem piso azulejos nas paredes? )ﬁnm b)Nao

Em relagao ao rebanho fornecedor de matéria prima

48, Quais os tipos de destinagéo os residuos poderiam ter apésa
liberagdo do processo de produgao?

( ) Compostagem ( ) biodigestor Qu&' i o~
49. O que vocé sabe sobre compostagem?
41.Asala (denhadlspﬁedepédlreotoadequadoé execucso [ L JSIM (L
| do gabdh s? a) sim b) nao. 50. Quais os residuos liberados passam pela compostagem?

sala de ordenha dispoe de coberturas de material
d 1 epelmltamaprotaqﬁoadequadadasoperagbes

51. O sanitario da fabriqueta tem conexado direta com as instalagdes

de producdo? ( ) sim nao
rdenha dispée de conforto térmico para os REoCeaOT() O

nimal? a) sim b) ndo.
16, com qua per[od[ddade mlnima? 52. Qual(is) o(s) tipo(s) de residuo(s) liberado(s)?

( )Quimico (C)biolégico (origem animal)
( ) Biolagico (de origem humana).

53. O residuo de origem animal é utilizado na nutricdo de outros
animais? () Sim ( )Nao

Caso sim na questao anterior, quais?

57. Existe pocilga perto da fabriqueta?
( )slm ( ) néo
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6.12. Questionario integrado da equipe respondido - p.3

IDENTlFICA¢ AO DA EMPRESA
Razao social e/ou Nome fantasia:

Alvaré/Licenca sanitaria:
Enderego:
N°de funcionarios:
N°de turnos:
Produgao diaria:
Destino da produgao:
Qutros produtos:

AVALIAGAO
1. EDIFICAGAO E INSTALAGAO Cc NC NA

1.1 Localizacso em area livre de focos de contaminagao: ausénciade I‘ixo, objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, animais, vetores e pragas, na area externa e v
vizinhanga.
1.2 Acesso direto e independente, N80 comum a oulros usos (habitagdo).
1.2.1 Vias de acesso com superficie dura ou pavimentada.
1.3 Pisos de material liso, resistente, impermeavel, de facil limpezae em bom estado de
consenvacao.
1.3.1 Pisos em condigdes adequadas de limpeza.
1.3.2 Sistema de drenagem adequado, sem acimulo de residuocs. X
1.4 Forrosftetos com acabamento liso, impermedvel, lavavel, em cor clara e em bom
estado de conservagao.
1.4.1 Forrosftetos em condicoes adequadas de limpeza.
1.5 Paredes/divisorias com acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em
bom estado de conservagao.
1.5.1 Paredes/divisérias em condicdes adequadas de limpeza.
1.6 Portas e janelas com superficielisa, facil limpeza e em bom estado de conservagao
(ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento e limpas).
1.7 Existéncia de protegao contra insetos e roedores: todas as aberturas teladas, portas
com mola e protecio inferior, ralos com siféo e protecao. X
1.8 lluminacdo adequada (sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
excessivos). %
1.8.1 Luminarias limpas, protegidas contra quebra e em bom estado de conservagao. e
1.9 Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de fungos, N
bolores, gases, fumacgas e condensacao de vapores.
1.10 Instalagbes sanitarias separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictérios e
lavatérios em numero suficiente, servidos de dgua corrente e conectados a rede de \f\
esgotos ou fossa aprovada.
.10.1 Pisos, paredes, forros, iluminagao e ventilagao, portas e janelas adequadas e em
bom estado de conservagdo. = B¢ Y€ “1{0p b
1.10.2 Sem comunicacao direta com areas de trabalho e de refeicoes. X -
1.10.3 Em condigoes adequadas de limpeza e higiene (dotadas de produtos adequados
a higienizagao pessoal). ¥
1.10.4 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndao manual e coleta
| frequente do lixo. x
1.10.5 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos. X
1.11 Vestiarios separadas por sexo, com chuveiros em nimero suficiente. Y
1.11.1 Pisos, paredes, forros, iluminagéo e ventilacao, portas e janelas adequadaseem | ~
bom estado de conservaco. _ S€ nga “a%a
1.11.2 Em condigdes adequadas de limpeza e organizagéo, dotados de produtos
adequados a higiene pessoal. b 4
1.12 Existéncia de lavatdrios na area de manipulagdo com abastecimento de agua
corrente. 3 X
1.12.1 Em condigoes adequadas de limpeza e higiene (dotados de produtos adequados
a higiene das maos). : ' ' ' ~
1.13 Abastecimento de dgua potavel ligado a rede publica ou captagéo pr6
potabilidade atestada. - P PREERD DIOpTA oo )
1.14 Caixa d'agua e instalagées hidraulicas: dotada de tampa e em perfeitas condicdes
de uso (livre de vazamento, infiltracdo e descascamentos). ¥
x
K
X

K

Xy

> | X1 > X~

(1&'“"‘1" En; condi¢oes adequadas de higiene e limpeza. Execucédo de limpeza periadica
1.15 Destino adequado dos residuos solidos. Existéncia de area adequada para
estocagem.

1.15.

1 Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados, li
|_e higienizados constantemente. P g
:i;igmws residuos adequadamente tratados e langados sem causar incémodo a
i an

ente.
ado & rede p

a.e 20 meio ambi

2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS c NC NA
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2.1 Equipamentos dolados de superficie fisa, impermeavel, de fdcil limpeza e
desinfecgdo e de material nao contaminante. Em bom estado de conservagao e

funcionamento.

| 2.1.1 Em condicdes adequadas de limpeza.

W |

2.1.2 Equipamentos dispostos de formaa Qermitirfécilacesso e higienizagao adequada.

[72.2 Utensilios de superficie lisa, em material nao contaminante, de tamanho e forma que
permitam facil limpeza. Em bom estado de conservacao.

2.2.1 Em condicdes adequadas de limpeza.

< X

2.3 Armazenamento de utensilios e equipamentos em local apropriado, de foma
ordenada e protegidos de contaminagao

3. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTO.S E INSTALAGOES

NC

NA

3.1 Local apropriado paralimpeza e desinfeccao de equipamentos e utensilios e isolado
das areas de processamento.

3.2 Frequéncia de higienizacao adequada.

3.3 Disponibilidade e adequagao de utensflios (escovas, esponjas efc.) necessarios a
higienizagao. Em bom estado de conservagao.

3.4 Disponibilidade de produtos de higienizagdo regularizados e necessarios a

realizagao da operacao.
4. PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO

NC

NA

4.1 Utilizagao de uniformes adequados, de cor clara, sapatos fechados e gorros que
contenham todo o cabelo.

2.1.1 Uniformes limpos e em bom estado de conservacao.

4.2 Asseio pessoal adequado: boa apresentagao, asseio corporal, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos.

4.3 Habitos higiénicos adequados: lavagem cuidadosa das maos sempre que
necessario.

4.3.1 Manipuladores nao conversam sobre os alimentos, nao espirram, ndo cospem,
ndo tossem, nao fumam, ndo manipulam dinheiro, nao executam ato fisico que possa
contaminar o alimento.

4.4 Estado de satide controlado (realizagao de exames periodicos).

7.5 Auséncia de afeccoes cutaneas, feridas e supuragoes. Auséncia de infecgbes
oculares, respiratorias e gastrointestinais.

4.6 Pessoal devidamente treinado paraa atividade e capacitado em higiene pessoal e
manipulacio de alimentos.

5. MATERIAS-PRIMAS

NA

5.1 Transporte adequado para a conservacao da matéria-prima.

5.2 Realizacao de analises de controle.

53 Armazenamento em local adequado, exclusivo para este fim, sobre estrados
afastados do piso e das paredes e teto.

5.3.1 Condigdes de tempo e tem peratura que garantam a conservacao.

iad

6. FLUXO DE PRODUGAO / MANIPULACAO

NC

NA

6.1 Fluxo adequado, ordenado, de um s6 sentido, evitando a contaminagdo cruzada.

6.1.1 Locais para pré-preparo (“area suja”) e preparo (“area limpa”) isolados.

6.1.2 Manipulagdo minima e higiénica.

6.2 Realizagao de andlises durante processamento e no produto final.

6.3 Produto acondicionado em embalagem adequada.

b [K XK

6.4 Armazenamento adequado do produto final: sobre estrados ou prateleiras, em local
limpo e conservado.

6.4.1 Produto final protegido contra contaminag&o por poeira, insetos e roedores.

G

6.4.2 Temperatura de armazenamento adequada.

6.5 Transporte adequado, protegido e limpo,

.K-‘

76.6 Destino adequado para os produtos alterados/improprios para o consumo.

8.7 Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes,
identificadas, armazenadas e utilizadas de forma a evitar a contaminagéao.

NTROLE DE PRAG

NC

NA

uséncia de vetores e pragas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,

W he

NC

ie planilhas de controle do processo.

ncia de planilhas de controle do produto.

X[ 3
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