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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) ¢ a disciplina obrigatoria do décimo primeiro
periodo do curso de bacharelado em Medicina Veterinaria da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE). Tem por base a vivéncia pratica de 420 horas, em determinada subarea
da medicina veterindria, cujo enfoque € tornar o discente apto a exercer sua fungdo, mediante
aquisicdo do titulo de médico veterinario. Neste sentido, o presente relatdrio tem como
objetivo principal demonstrar as principais atividades exercidas pela discente Natalia Ribeiro
Alves, sob orientacao e supervisao, respectivamente, do docente Dr. José do Egito de Paiva ¢
da médica veterinaria Juliana Maria Oliveira Aratjo Leite; e como objetivo secundario,
elaborar uma Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) do Queijo de Coalho.
O ESO ocorreu no periodo de 30 de agosto a 18 de novembro de 2021, no Laticinio FACO, em
Ribeirdo-PE. O estagio permitiu conhecer produndamente a rotina do médico veterinario
responsavel técnico de Unidades de Beneficiamento de Leite e Derivados, possibilitando
aprofundar e adquiririr novos conhecimentos a respeito da seguranca dos alimentos e da

legislagdo.

Palavras-chaves: queijo de coalho, tecnologia, inspe¢do, seguranga, satide publica.



ABSTRACT

The Obligatory Supervised Internship (OSI) is the compulsory subject of the eleventh period of
the Bachelor's Degree in Veterinary Medicine at the Federal Rural University of Pernambuco
(UFRPE). It is based on the practical experience of 420 hours, in a certain sub-area of veterinary
medicine, whose focus is to make the student able to exercise his/her function, by acquiring the
title of veterinarian. In this sense, the main objective of this report is to demonstrate the main
activities carried out by student Natédlia Ribeiro Alves, under the guidance and supervision,
respectively, of professor Dr. José do Egito de Paiva and veterinarian Juliana Maria Oliveira
Aratjo Leite; and as a secondary objective, to elaborate a Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) of the Coalho cheese. The OSI took place from August 30th to November 18th,
2021, at Laticinio FACO, in Ribeirdo-PE. The internship allowed for intimate knowledge of the
routine of the technical responsable veterinarian in charge of milk and derivatives processing units;

to deepen and acquire new knowledge about food safety and legislation.

Key words: queijo de coalho, technology, inspection, safety, public health.
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I. CAPITULO 1 — RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
(ESO)

1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) ¢ a disciplina obrigatéria do décimo
primeiro periodo do curso de bacharelado em Medicina Veterinaria da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), sendo de cunho indispensavel. Tem por base a vivéncia pratica,
de 420 horas, em determinada subarea da medicina veterindria, cujo enfoque € tornar o discente
apto a exercer sua fun¢do, mediante aquisi¢do do titulo de médico veterinario. Ao final do
periodo, o discente deve dispor de relatorio por ele elaborado no decorrer de suas atividades
como estagiario, e apresenta-lo como documento expresso dias antes da defesa a ser realizada

de forma expositiva para banca examinadora de sua escolha.

Sendo assim, o presente relatdrio tem como principal objetivo demonstrar as atividades
exercidas durante o referido ESO pela discente Natdlia Ribeiro Alves, sob orientagdo e
supervisao, respectivamente, do docente Dr. José do Egito de Paiva e da médica veterinaria
Juliana Maria Oliveira Araujo Leite, durante o periodo de 31 de agosto a 18 de novembro de
2021, compreendendo 8 horas diarias de segunda a sexta-feira, equivalentes a 40 horas semanais
de atividades. Outro objetivo enfatizado neste trabalho de conclusdo ¢ elaborar uma Analise de

Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) do Queijo de Coalho.

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O Laticinio FACO (Figura 1) ¢ sediado no municipio de Ribeirao, interior de Pernambuco.
Dentre as dependéncias, constam: area externa de recepcao e armazenagem de leite cru; area de
lavagem de caixas; almoxarifado de embalagens primarias, de embalagens secunddrias, de
materiais de limpeza e de insumos; saldo, area para producdo de queijos, area para produgdo de
requeijdo, boursin e coalhada; camaras de salga, de cura e secagem, de estocagem e de expedigao;
sala de formas e sala do datador; laboratorios fisico-quimico e microbiologico; vestiarios,

banheiros e refeitorio (Figura 2).



Figura 1. Fotografia panoramica do Laticinio FACO.

Fonte: Laticinio FACO, 2021.

PLANTA BAIXA - "LAY-OUT" - USINA
17100

ESCALA

Figura 2. Planta baixa do Laticinio FACO evidenciando suas dependéncias e localizagdo dos

equipamentos.

Fonte: Laticinio FACO, 2021.
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O estabelecimento desenvolve, ha 29 anos, atividades no setor agroalimenticio, possuindo
grande penetracao tanto no mercado estadual, devido seu registro junto a Agéncia de Defesa e
Fiscalizagao Agropecuaria de Pernambuco (ADAGRO), quanto no nacional, por meio do selo do

Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI).

O laticinio conta com uma gama de produtos registrados em sua linha de produgao, dentre
eles, trés variedades de queijo tipo boursin de leite de bufala, requeijdo cremoso, ricota fresca,
manteiga com sal, coalhada integral adogada, coalhada desnatada adogada, queijo prato lanche,
queijo minas frescal, queijo muzzarella de bufala, creme de leite, 4 variedades de queijo tipo

burrata de bufala e Queijo de Coalho.

3. ATIVIDADES REALIZADAS

As atividades desempenhadas na rotina do ESO tiveram como base as determinadas no
Manual do Responsavel Técnico (2016), do Conselho Regional de Medicina Veterinaria de
Pernambuco (CRMV-PE), para os profissionais das industrias de laticinios e derivados. Foram

elas:

I - Orientar quanto as condic¢des de higiene das instalagdes, equipamentos e do pessoal;

IT - Garantir o cumprimento dos memoriais descritivos, quando da elaboragdao de um produto,
atentando para a comunicacdo ao 6rgdo oficial sobre as atualizacdes de procedimentos
tecnologicos do estabelecimento;

IIT - Orientar a aquisi¢ao de matéria-prima, aditivos, conservantes, estabilizantes e embalagens,
bem como o seu uso e acondicionamento correto e legal;

IV - Orientar quanto a aquisi¢do e ao emprego de detergentes, sanitizantes e desinfetantes nos
processos industriais, bem como sobre o seu mecanismo de acdo, sua ficha técnica e seu
comprovante de autorizacao comercial pelo 6rgao fiscalizador;

V - Atualizar dos programas de autocontrole;

VI - Treinar e avaliar, com regularidade, a equipe de trabalhadores da empresa em boas praticas
de fabricagdo, com abordagem coerente ao perfil do estabelecimento nas operagdes de
manipulac¢do, embalagem, rotulagem, armazenamento e transporte dos produtos;

VII - Monitorar e conscientizar sobre a correta e sistematica utilizacao de EPIs (Equipamento



de Protecao Individual) no estabelecimento;

VII - Exercer responsabilidade compartilhada com o proprietario, garantir a conservagao do
produto, em todo o processo de fabricagdo — desde a concepgdo, passando pelo
armazenamento, até o transporte, preservando os padroes e as condi¢des de refrigeracao;

VIII - Orientar sobre as boas praticas de transporte e comercializagdo dos produtos;

IX - Garantir a continua rastreabilidade em todo o processo de producio;

X - Certificar-se da qualidade da matéria-prima utilizada na industria;

XI - Estabelecer e orientar o controle de qualidade dos produtos elaborados, atendendo aos
critérios de identidade e qualidade especificados por normas regulatoérias;

XII - Notificar as autoridades sanitarias sobre ocorréncias de interesse a saude coletiva;

XIII - Certificar-se da qualidade e quantidade adequadas da agua de abastecimento do
estabelecimento conforme a legislagao;

XIV - Orientar sobre medidas preventivas e corretivas a possiveis danos ao meio ambiente
ocasionado pelo estabelecimento;

XV - Atuar, em consonancia com S.LE., disponibilizando registros supervisionados do
estabelecimento, com dados regulares de monitoramentos e, em casos de desvios no processo
de produgdo, com a descri¢do de suas acdes corretivas;

XVI - Garantir a execucao dos exames laboratoriais;

XVII - Orientar sobre a importancia das condutas técnicas do laboratoério de controle de

qualidade, quanto a pessoal, equipamentos, reagentes e técnicas.

4. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES

A descricao das atividades desenvolvidas no ESO ratifica as atribui¢des privativas dos
Meédicos Veterindrios por meio da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART), de diregao
técnica sanitaria dos estabelecimentos industriais e, sempre que possivel, dos comerciais ou de
finalidades recreativas, desportivas ou de protecdo onde estejam, permanentemente, em
exposi¢cao, em servico ou para qualquer outro fim animais ou produtos de sua origem (BRASIL,
1968a).

Para a ART de unidades de beneficiamento de leite derivados, a carga horaria minima

semanal para que o médico veterinario exerca a funcdo de responsavel técnico (RT) ¢ de 12

18



horas semanais, para estabelecimentos que beneficiam entre 3.000 L e 15.000 L/dia (CRMV-
PE, 2016).

O médico veterindrio ¢ o profissional capacitado para tal func¢do devido aos
conhecimentos adquiridos durante sua formagdo académica. A forma da ART se da,
principalmente, na elaboragdo, na implanta¢cdo, no monitoramento e verificacdo dos programas
e manuais de autocontrole (PAC) (Boas Praticas de Fabricagdo - BPF, Procedimento
Operacional Padrio - POP, Procedimento Sanitario Operacional - PSO, Procedimento Padao de
Higiene Operacional — PPHO, APPCC e Programa de Preven¢dao dos Riscos Ambientais -
PPRA) (CRMV-SP, 2019).

19



20

II. CAPITULO 2 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
DO QUEIJO DE COALHO

1. RESUMO

A elaboragdo de uma Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) segue 7
principios: 1, analise de perigos; 2, determinacdo dos pontos criticos de controle (PCC); 3,
estabelecimento dos limites criticos; 4, estabelecer um sistema de controle para monitorar o PCC;
5, estabelecer as acdes corretivas que serdo eventualmente necessdrias; 6, estabelecer
procedimentos de verificagdo; e 7, estabelecer documentagdo para todos os procedimentos e
registros apropriados ao plano. O presente trabalho teve como objetivo elaborar APPCC do Queijo
de Coalho produzido no Laticinio FACO. A metodologia seguiu a sequencia logica disposta nos
documentos “Principios gerais de higiene alimentar” do Codex Alimentarius e “Procedimentos
para implantagdo do sistema APPCC em industrias de produtos de origem animal” do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Como resultado da anélise, foram
estabelecidos cinco PCCs, um na recepg¢ao da matéria-prima, dois na pasteurizacdo do leite, um no
termoencolhimento das embalagens e um na expedi¢do do produto acabado. Foram os perigos:
residuos de antibioticos, bactérias patogénicas e enterotoxinas estafilococcicas, e corpos estranhos
metalicos. Concluiu-se que a implantacdo e implementagdao de um plano APPCC ¢ essencial para

a inocuidade dos alimentos produzidos nos estabelecimentos industriais.

2. INTRODUCAO

Um alimento seguro ¢ aquele que nao causard efeitos nocivos a saude do consumidor
quando preparado ou consumido, conforme o uso ao qual ele € pretendido (Codex Alimentarius,
2020). Para a fabricacao de um alimento seguro em nivel industrial e a seguinte comercializacao
a populacao, ¢ imprescindivel que o estabelecimento produtor seja registrado junto ao 6rgao

fiscalizador competente, seja o sistema de inspecao federal (SIF), estadual (SIE) ou municipal



(SIM).

De acordo com o Decreto n® 9013, de 29 de margo de 2017, uma das obrigagdes dos
estabelecimentos de origem animal ¢ de dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e
tecnoldgicos estabelecidos no decreto em questdo e em normas complementares, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a
obtencao e a recep¢do da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedi¢cdo destes
(BRASIL, 2017b).

Dentre os programas de autocontrole, ressalta-se a APPCC. As etapas de um plano
APPCC sdo consideradas como as medidas necessarias para prevenir perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos, ou reduzi-los a niveis aceitaveis, a fim de garantir que o alimento seja seguro
ao momento do seu consumo (ISO 22000, 2018).

O Queijo de Coalho, segundo a Instru¢do Normativa (IN) n° 30 de 26 de junho de
2001, ¢ o queijo que se obtém por coagulagdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas.
No que diz respeito a higiene, o leite utilizado em sua fabricagdo deve ser submetido a
pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatase alcalina residual
negativa (BRASIL, 2001c¢).

Em Pernambuco, a Lei de n° 13.376, de 20 de dezembro de 2007, alterada pelo Art. 1°
da Lein®16.312, de 11 de janeiro de 2018, prevé a fabricagdo do produto denominado “Queijo
de Coalho Artesanal” a partir do leite cru integral fresco, desde que sejam produzidos por
queijarias artesanais de pequeno porte, estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte
ou pequena fabrica de laticinios (PERNAMBUCO, 2007).

O Queijo de Coalho e o Queijo de Coalho Artesanal representam produtos tipicos da
cultura nordestina: no artigo intitulado “perfil dos consumidores de queijo do Estado de
Pernambuco”, Oliveira et al. (2020) constataram que o queijo mais consumido dentre as
variedades estudadas foi o de coalho, representando 95,1% das escolhas feitas pelos individuos
participantes; devido a sua relevancia, o “queijo coalho de Caicd” foi considerado patrimdnio
imaterial do estado do Rio Grande do Norte, pela Lei n® 10.677, de 11 de fevereiro de 2020.

O presente trabalho teve como objetivo elaborar APPCC do Queijo de Coalho
fabricado no Laticinio FACO.
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3. MATERIAL E METODOS

A estruturagdo do plano APPCC do Queijo de Coalho, produto elaborado no Laticinio
FACO, foi adaptada, seguindo a sequencia logica disposta nos documentos “Principios gerais de
higiene alimentar” do Codex Alimentarius (2020) e “Procedimentos para implantagdo do sistema
APPCC em industrias de produtos de origem animal” do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2021d): 1) Identificagdo da empresa, 2) Descri¢do do produto,
3) Programas de autocontrole aplicados na industria, 4) Fluxograma do processo e verificagdo in
loco, 5) Anélise de perigos, 6) Determinacao dos Pontos Criticos de Controle (PCCs), dos limites
criticos, do monitoramento e da a¢do corretiva, 7) Validacdo e cronograma de verificagdo e 8)

Documentacao.

A andlise de perigos baseou-se na combinagdo de experiéncia, dados epidemioldgicos,
informacoes da literatura técnica e da legislacao vigente. Para isto, seguiram-se os 7 principios da
elaboragdo de um APPCC: principio 1, andlise de perigos; principio 2, determinag¢ao dos PCCs;
principio 3, estabelecimento dos limites criticos; principio 4, estabelecer um sistema de controle
para monitorar o PCC; principio 5, estabelecer as agdes corretivas que serdo eventualmente
necessarias; principio 6, estabelecer procedimentos de verificagdo; e principio 7, estabelecer

documentacao para todos os procedimentos e registros apropriados ao plano (BRASIL, 2021d).

Para estabelecer a significancia dos perigos, utilizou-se a matriz de risco da Organizagao
Pan-Americana de Saude (OPAS/INPPAZ, 2005) (Quadro 1), onde “As”, “Me”, “Ma” e “Cr”

significam, respectivamente: Satisfatoria (insignificante, desprezivel), Menor, Maior e Critica.

Quadro 1. Matriz de risco.

Alta As Me
=
o Média As Me
% 5
=& As | Me |Me Me
= = q
< - Baixa
2 g As Sa As As
& Insignificante

Baixa | Média | Alta
Gravidade das consequéncias

Fonte: OPAS/INPPAZ, 2005.
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Utilizou-se o raciocinio da arvore decisoria do Codex Alimentarius (2020), para

estabelecer os PCCs. Para isso, quatro perguntas foram respondidas: “existem medidas

preventivas para o perigo identificado?”’; “esta etapa foi projetada especificamente para eliminar

ou reduzir o perigo a niveis aceitaveis?”’; “a contaminacdo com o perigo poderia atingir niveis

inaceitaveis?”’; “existe uma etapa posterior que elimine os perigos ou reduza 0os mesmos a niveis

aceitaveis?”. O diagrama decisorio ¢ apresentado na Figura 3.

Questéio 1: existem medidas preventivas para o perigo identificado?
Nio
O controle é necessdrio para garantir a inocuidade?
Néo
Né&o é um PCC

Questdo 2: esta etapa foi projetava especificamente para eliminar ou
reduzir o perigo a niveis aceitaveis?

Nio
Questdo 3: a contaminagdo com o perigo poderia

. atingir niveis inaceitaveis?
Sim

Questio 4: existe uma etapa posterior que elimine os perigos ou
reduza os mesmos a niveis aceitaveis?

Sim

MNéio é um PCC

Figura 3. Arvore decisoria.

Fonte: Codex Alimentarius, 2020.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Modificar a etapa, o
processo ou o produto

Sim

MN&o é um PCC

Os resultados para o plano de APPCC do Queijo de Coalho foram obtidos: identificagdo

da empresa, descri¢ao do produto, programas de autocontrole aplicados na industria, fluxograma

do processo e verificagdo in loco, anélise dos perigos, determinagdo dos PCCs, dos limites criticos,

do monitoramento e da a¢do corretiva, validacdo e cronograma de verificacdo e documentagao.



4.1. Identificacdo da empresa

- Razao social: Laticinio FACO LTDA.

- Endereco completo: Rod. PE 64, Ribeirdo — PE, Brasil.
- Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ): 12.854.519/0001-16

- Inscricao Estadual (IE): 013773615
- Numero do registro no S.I.E.: 07794

- Categoria do estabelecimento: Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados.

- Organograma e equipe APPCC: conforme a Figura 4.

HORACIO CORREA

Diretor

//\

NATALIA RIBEIRO JULIANA LEITE

Coordenadora de Qualidade Responsavel Técnica

ALANNA BASILIO

Auxiliar do Controle de

JANESSON SANTOS

Lider da produgdo Qualidade

Figura 4. Organograma e equipe APPCC.
Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.2. Descricao do produto
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Sao todas as informacgdes relevantes para a inocuidade e identidade do Queijo de Coalho que

deverao ser respeitadas no produto acabado.

- Denominagio de venda: Queijo de Coalho

- Caracteristicas sensoriais: conforme Quadro 2.

Quadro 2. Caracteristicas sensoriais do Queijo de Coalho.

Consisténcia

Semidura, elastica.

Textura

Compacta, macia.

Cor

Branco amarelado uniforme.
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Sabor Brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado.

Odor Ligeiramente 4cido, lembrando massa coagulada.

Crosta Fina, sem trinca, ndo sendo usual a formacdo de casca bem
definida.

Olhaduras Algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras.

Fonte: BRASIL, 2001c.

- Caracteristicas fisico-quimicas: conforme Quadro 3.

Quadro 3. Caracteristicas fisico-quimicas do Queijo de Coalho.

Teor de gordura nos solidos totais Entre 35% e 60%
Umidade Entre 46% e 55%
pH 5,9

Aw 0,97

Fonte: BRASIL, 2001c; Laticinio FACO, 2021a.

- Requisitos microbioldgicos: conforme Quadro 4.

Quadro 4. Requisitos microbiologicos do Queijo de Coalho

R b Limite aceitavel
N C m M
Salmonella/25g 5 0 Ausente -
Listeria 5 0 Ausente -
monocytogenes/25g
Estafilococos 5 2 100 1000
coagulase positiva/g
Coliformes 30° C/g 5 2 5000 10000
Coliformes 45° C/g 5 2 1000 5000

Fonte: BRASIL, 1996e.

- Composigao: leite pasteurizado integral, coalho (enzima quimosina), cloreto de sodio (sal) e

estabilizante cloreto de calcio INS 509.

- Tipos de embalagem primaria: conforme Quadro 5.

Quadro 5. Materiais das embalagens primaria e secundaria.

Embalagem primaria Embalagem secundaria

Sacos termoencolhiveis. Masterboxes de papeldao ondulado.

Fonte: Laticinio FACO, 2021.



- Validade: 90 dias a temperatura de < 12 °C.

- Condig¢des de armazenamento e distribuico: temperatura nao superior a 12° C.

- Instrucoes de uso: produto pronto para o consumo.

- Alergénicos: contém leite. Contém lactose. Nao contém gluten.

- Grupo de consumo: destinado ao publico em geral: criangas, jovens, adultos e idosos.

- Local de venda: varejo (supermercados, padarias e outros comércios similares).

4.3. Programas de autocontrole (PAC) aplicados na industria
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Os PACs sdo pré-requisitos para a implementacdo de uma APPCC e devem estar em plena

funcionalidade.

-PACO1:
- PAC 02:
- PAC 03:
- PAC 04:
- PAC 05:
- PAC 06:
-PAC07:
- PAC 08:
- PAC 09:
- PAC 10:
-PAC 11:
-PAC 12:
- PAC 13:
- PAC 14:
- PAC 15:

limpeza e desinfec¢ao/sanitizacao (PPHO)

higiene, habitos higiénicos e satide dos operarios

agua de abastecimento

controle de temperaturas

controle integrado de pragas

analises laboratoriais e recolhimento de produtos improprios
controle de matéria-prima, ingredientes, material de embalagem e PQFL
iluminagao

ventilagcao

aguas residuais

calibragdo e aferi¢do de instrumentos de controle de processo
manuten¢do das instalagdes e equipamentos industriais
controle de fraudes

manejo de residuos

rastreabilidade

4.4. Fluxograma do processo e verificacio in loco

O fluxograma do processo ¢ apresentado por meio da Figura 5.



COLETA E TRANSPORTE _ ——— RECEPGAO -____ARMAZENAMENTO
DO LEITE CRU MATERIA-PRIMA DO LEITE CRU

e AQUECIMENTO

PASTEURIZAGAO
DO LEITE

DO LEITE
CLORETO DE CALCIO E QUIMOSINA

DESSORAGEM
PARCIAL

SALGAE
————pp——-—— ENFORMAGEM ————- Po-————~ PRENSAGEM
DESSORAGEM TOTAL

CLORETO DE 50DIO 5

TERMOENCOLHIMENTO_ __ _
DAS EMBALAGENS ESTOCAGEM

MASTERBOXES DE PAPELAO ONDULADO

RECEBIMENTO DOS " «
SACOS TERMOENCOLHIVEIS DATAGCAO UTILIZACAO

RECEBIMENTO DAS MASTERBOXES | . x sanee i
DE PAPELAD ONDULADO +++++ UTILIZACAO INOCULACAOD

PREPARACAO &
A0 ... INOCULAGAO
DA SALMOURA

RECEBIMENTO PREPARACAOD

- * INOCULAGAOD
DA QUIMOSINA DA SOLUGAOD ¢

RECEBIMENTO DO
CLORETO DE CALCIO ESTOCAGEM .....Jpmv.... DOSAGEM

DESCARTE
DO SORO
DESSORAGENS _..-*"

PARCIAL ETOTAL g - -
*+-.. TRANSFERENCIA #~..... PRODUCAO

PARA OUTRO TANQUE DE RICOTA

Figura 5. Fluxograma do processo de fabrica¢dao do Queijo de Coalho.

Fonte: Laticinio FACO, 2021.
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4.4.1. Coleta e transporte do leite cru: o caminhoneiro coleta o leite cru diretamente dos
tanques de expansao. No local, ¢ realizada a analise de estabilidade ao alizarol, na concentragdo
minima de 72% v/v e afericdo da temperatura de refrigeracdo do leite. O leite € entdo

transportado para a industria em veiculo tanque rodovidrio apropriado para manutencao do frio.

4.4.2. Recepcao da matéria-prima: o leite cru é recebido em temperatura de até 7° C. Sao
realizadas as analises de teor de gordura, teor de proteina total, teor de lactose anidra, teor de
solidos nao gordurosos, teor de solidos totais, acidez titulavel, estabilidade ao alizarol na
concentra¢do minima de 72% v/v, densidade relativa a 15°C/15°C, indice crioscopio, pesquisa
de antibidticos, contagem padrdo em placas e contagem de células somaticas. O leite que
atender aos padrdes das analises é encaminhado ao tanque de estocagem para armazenamento

e posterior beneficiamento (Figura 6).

Figura 6. Area de recepcap de matéria-prima.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.3. Armazenamento do leite cru: em tanques de estocagem, constituidos em inox, sob
temperatura ndo superior a 4° C. Ao passar o leite do tanque rodoviario ao tanque de estocagem,
o leite passa pela etapa de filtragdo, com objetivo de separar eventuais sujidades macroscopicas

do leite, e por um resfriamento no equipamento trocador de calor (Figura 7 A e B).
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Figura 7 A e B. Trocador de calor e tanques de estocagem da area de recepcao de matéria-prima.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.4. Pasteurizacdo do leite: realizada em equipamento pasteurizador a placas, o leite ¢
submetido ao bindmio 72° C por 15 segundos e enviado para queijomatic. Ao passar por essa
etapa, realiza-se teste rapido de fosfatase alcalina e peroxidase para atestar que a pasteurizagao foi

eficiente (Figura 8).

Figura 8. Equipamento pasteurizador a placas.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.5. Aquecimento do leite: na queijomatic, logo no inicio do enchimento do tanque, ¢
adicionado o cloreto de calcio. Somente apds o aquecimento do leite a temperatura de 35° C, a
enzima quimosina, previamente diluida em 4gua, é adicionada. Dessa forma, o leite passa por uma

homogeneizacao durante 10 a 15 minutos (Figura 9 A e B).
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Figura 9 A e B. Equipamento queijomatic e adi¢do da enzima quimosina.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.6. Coagulacio: o leite fica em repouso durante 40 a 50 minutos para coagular. Realiza-se
entdo, ao fim desse tempo, o teste do ponto de corte que consiste em realizar um corte no coalho,
onde a faca devera sair sem a aderéncia de grumos. Avalia-se igualmente a apresentagdo do soro
nesse momento, que deve ser de colora¢do amarela clara. Caso a faca saia com grumos e/ou o soro
esteja esbranquicado, deve-se esperar mais alguns minutos. Pode-se avaliar também a consisténcia

da coalhada manualmente. Esta, por sua vez, deve se apresentar firme (Figura 10 A, B e C).

Figura 10 A, B e C. Teste da faca e avaliagao da consisténcia da coalhada.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.7. Corte: nesta etapa, com objetivo de liberar o soro da coalhada ap6s a coagulagdo do leite,
aquece-se a massa até a temperatura de 43° C e realiza-se o corte durante 15 minutos. A

queijomatic ¢ acionada para realizar a rotagdo com o lado laminado do mexedor (Figura 11).
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Figura 11. Corte da massa realizado na queijomatic.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.8. Mexedura: Apos realizacdo do corte, o sentido de rotacdo da queijomatic ¢ invertido.

Agora, o mexedor realiza a rotagdo com o lado nao laminado por mais 45 minutos (Figura 12).

Figura 12. Mexedura da massa realizada na queijomatic.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.9. Dessoragem parcial: Apds a mexedura, a massa ¢ transferida para a drenoprensa, onde

serd retirada parte do soro (Figura 13).

Figura 13. Dessoragem parcial realizada na na drenoprensa.
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Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.10. Salga e dessoragem total: ainda na drenoprensa, ap6és a dessoragem parcial, adiciona-se
solugdo de cloreto de soddio (sal) na massa através de um filtro, para separacdo de possiveis
sujidades advindas dos graos do sal, e realiza-se a mistura mecanica com auxilio de mexedores
para que a aplicag@o da solucdo seja homogénea. Entdo, realiza-se a dessoragem total (Figura 14

A,BeC).

Figura 14 A, B e C. Salga, homogeneizagao e dessoragem da massa.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.11. Enformagem: a massa ¢ retirada da drenoprensa e colocada nas formas com dessoradores.

Cada forma tem capacidade de, em média, 8 Kg de massa (Figura 15 A e B).

Figura 15 A e B. Enformagem da massa.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.
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4.4.12. Prensagem: dividida em dois momentos. No primeiro, as formas com os dessoradores

s30 colocadas na prensa pneumatica por 15 minutos. No segundo, os dessoradores sdo retirados e

os queijos sao virados. Depois disso, permanecem na prensa pneumatica por mais 15 minutos
(Figuras 16 A, B, Ce D).

Figura 16 A, B, C e D. Prensagem realizada na prensa pneumadtica e viragem do queijo.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.13. Secagem: as formas sao retiradas da prensa pneumatica e colocadas na cdmara de secagem,

onde permanecem durante 24 horas em temperatura de 9 a 12° C (Figura 17).

Figura 17. Secagem dos queijos na camara de cura e secagem.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.
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4.4.14. Fracionamento: os queijos sdo retirados das formas e fracionados em porgdes

retangulares de, em média, 400 g cada (Figura 18 A e B).

Figura 18 A e B. Queijos ap6s secagem ¢ etapa de fracionamento dos queijos.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.15. Embalagem: ainda dentro da camara de secagem, os queijos sdo acondicionados em sacos
de nylon poli previamente datados. Em seguida, os sacos contendo os queijos sdo levados em

caixas de polietileno para a queijaria, onde serdo selados a vacuo (Figuras 19 A, B e C).

Figura 19 A, B e C. Embalagem ¢ aplicacao de vacuo.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.16. Termoencolhimento das embalagens: as embalagens sdo imergidas em agua a
temperatura de 90°C por no méximo 2 segundos, para que ocorra o termoencolhimento do

material, mas que nao haja comprometimento da temperatura dos queijos, que devera se manter
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em até 12° C (Figura 20).

Figura 20. Termoencolhimento da embalagem em agua a 90°C.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.17. Estocagem: os produtos ja embalados sdo armazenados na camara de estocagem, dentro

de caixas de polietileno, sempre em temperatura nao superior a 12° C (Figura 21 A e B).

Figura 21 A e B. Camara de estocagem e estocagem dos Queijos de Coalho.

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.

4.4.18. Expedi¢ao: os produtos destinados a serem expedidos sdo transferidos da camara de
estocagem para a camara de expedi¢do por meio de um 6culo. Na camara de expedicao, os queijos
sao acondicionados em caixas de papeldo e em seguida as caixas sdo carregadas nos veiculos

transportadores (Figura 22 A e B).
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Figura 22 A e B. Area de expedi¢do com o veiculo transportador e cdmara de expedicéo.

Fonte: arquivo pessoal, 2021.

4.4.19. Limpeza CIP: o procedimento Clean in Place (CIP) dos equipamentos por onde o leite passa
em circuito fechado faz parte do fluxograma de producdo. Presente no elemento 01 do PAC, ele tem
dois procedimentos distintos a depender do momento (antes ou depois do uso). Antes do uso, o CIP
consiste na circulacdo de agua a 70 °C por 40 minutos. Apos o uso, circula-se agua a 70 °C por 30
minutos, depois circula-se solucao de NaOH a 85 °C por 40 minutos e realiza-se o enxague com agua
a 70 °C até que o teste da fenoftaleina confirme a auséncia de residuos alcalinos. Em seguida, circula-
se solucdo de HNO3 a 65 °C por 50 minutos. Por fim, realiza-se o enxdgue com agua quente a 75 °C
por 30 minutos e coloca-se solucdo de CH3COsH, que ficard no interior dos equipamentos até a

proxima utilizagao.



4.5. Analise de perigos
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Os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos avaliados a partir do fluxograma do Queijo de Coalho sdo observados nos Quadros 6, 7 e 8.

Quadro 6. Analise de perigos quimicos.

ETAPA PERIGO JUSTIFICATIVA SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RISCO SIGNIFICANCIA MEDIDA DE
QUiMICO CONTROLE
Coleta e transporte | Enterotoxinas Presenca e multiplicagdo de Média Baixa Menor Menor Plano de Qualificagdo de
do leite cru. estafilocdccicas. Estafilococos aureus pode originar Fornecedores de  Leite
toxinas termoestaveis; E. aureus ¢ (PQFL) (PAC 07); controlar
um importante causador de mastite temperaturas (PAC 04); BPF
em bovinos. (PAC 02); respeitar os
procedimentos de
higienizag¢do (PAC 01).
Recepcdo matéria- | Antibidticos (beta- | Residuos de drogas veterinarias Alta Baixa Maior Menor Pesquisar antibidticos e CCS
prima. lactamicos, podem estar presentes no leite, se o no leite no momento da
tetraciclinas e | tempo de caréncia ndo ¢ respeitado recepcdo (PAC 06);
cefalexina) e | pelo produtor. PQFL (PAC 07).
vermifugos.
Armazenamento do | Enterotoxinas Presenca e multiplicagdo de Meédia Baixa Maior Menor Controlar temperaturas
leite cru. estafilocdccicas. Estafilococos aureus pode originar (PAC 04); correta
toxinas termoestaveis. higieniza¢ao dos ambientes,
utensilios e equipamentos
(PAC01).
Pasteurizagdo ~ do | Enterotoxinas Presenca e multiplicacdo de Média Baixa Maior Menor Pasteurizar o leite no
leite. estafilocdccicas. Estafilococus aureus pode originar binémio tempo-temperatura
toxinas termoestaveis. correto.
Aquecimento  do - - - - - - -
leite.
Coagulacdo. - - - - - - -
Corte. - - - - - - -
Mexedura. - - - - - - -
Dessoragem parcial. - - - - - - -
Salga e dessoragem - - - - - - -
total.
Enformagem. - - - - - - -
Prensagem. - - - - - - -
Secagem. Micotoxinas. O ambiente da camara fria de | Média Baixa Maior Menor Respeitar as etapas dos
secagem ¢ propicio para o procedimentos de
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desenvolvimento de bolores ¢

higienizagdo (PAC 01);

utensilios e equipamentos, se a
higienizacdo nao for realizada de
forma adequada, e entrar em
contato com o queijo.

leveduras que podem contaminar analise microbioldgica
0s queijos com micotoxinas. periodica (PAC 06).
Fracionamento. - - - - - - -
Embalagem. Migragao de | Migragao em materiais, Baixa Baixa Menor Menor Qualidade assegurada pelo
Termoencolhimento | substancias embalagens e  equipamentos fornecedor (PAC 07).
das embalagens. (substancias plasticos pode acontecer se de
volateis, corantes, | qualidade insatisfatéoria ou ndo
metais pesados etc) | destinados a entrar em contato com
alimentos.
Estocagem. - - - - - - -
Expedicao. - - - - - - -
Todas, exceto | Saneantes. Residuos dos produtos quimicos Meédia Baixa Menor Menor Respeitar as etapas dos
estocagem e utilizados no CIP e na higienizagdo procedimentos de
expedicdo. podem estar presentes  nos higienizag@o, sobretudo a de

enxague (PAC 01).

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.
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4.5.1. Enterotoxinas estafilococcicas:

Pode-se citar as bactérias pertencentes ao grupo Estafilococos como umas das mais relevantes
dentre os microrganismos envolvidos na mastite de vacas leiteiras. S. aureus ¢ a principal espécie do
género e 0 homem e os animais sdo os reservatorios. Este microrganismo se multiplica com facilidade
no leite e produz enterotoxinas termorresistentes causadoras de doengas transmitidas por alimentos
(DTAs). As enterotoxinas sdo detectaveis nos alimentos que apresentam populagdes de S. aureus
acima de 10° UFC/g de alimento e a dose minima de ingestdo para causar intoxica¢io é de 100 ng. Os
principais sintomas sao nauseas, vomito, caibras abdominais e diarreia (SANTANA et al., 2010).

As medidas preventivas passam pelas Boas Préaticas Agropecudrias (BPAs) nas fazendas, boas
praticas de higiene dos manipuladores, controle de temperaturas na conservagao e pasteurizacao do
leite, a fim de diminuir a contamina¢do por S. aureus e consequentemente evitar a formacdo das

toxinas.

4.5.2. Antibioticos:

A mastite é considerada o maior problema dos animais destinados a producdo de leite
(LANGONI et. al., 2017), visto que sua etiologia ¢ multifatorial e envolve bactérias, o tratamento
normalmente consiste no uso de antibioticoterapia. Entretanto, o uso excessivo ou inadequado de
antibidticos pode originar microrganismos resistentes a agdo destes farmacos. Quando em uso nos
animais de producao leiteira, todos os antibidticos possuem um periodo de caréncia a ser respeitado
para que o leite possa ser encaminhado ao laticinio.

Caso sejam detectados residuos de antibidticos durante as andlises de rotina do recebimento de
matéria-prima, o leite serd considerado improprio para o beneficiamento e devera ser descartado
(ALVES, 2017). Inclusive, a IN n° 76, de 26 de novembro de 2018, do MAPA, diz que o leite cru
refrigerado ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario (BRASIL, 2018f). No que diz
respeito a saude publica, a resisténcia antimicrobiana compromete a eficicia da prevencdo e do

tratamento de um niimero crescente de infecgdes por virus, bactérias, fungos e parasitas (OPAS, 2020).

4.5.3. Migracao de substancias (substancias volateis, corantes, metais pesados etc) em materiais,
embalagens e equipamentos plasticos:

As embalagens e materiais que entrem em contato com alimentos podem transferir substancias
que podem representar risco a saide de quem consome estes alimentos. De acordo com a ANVISA
(2020), migracao ¢ a transferéncia de componentes do material em contato com alimentos para estes
produtos. A migracdao depende de inimeros fatores, dentre eles: composi¢do e processo de fabricagdao

do material de embalagem, concentracao da substancia no material, composi¢do do alimento, afinidade
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dos componentes do alimento pela substancia e tempo e temperatura de contato.

E de responsabilidade do estabelecimento produtor comprar embalagens, utensilios,
equipamentos e outros materiais que serao utilizados em contato direto com alimentos de fornecedores
devidamente registrados nos 6rgaos competentes. Desse modo, ¢ de responsabilidade dos fornecedores

atestar, por meio de comprovagdes, que seus materiais atendem a legislagdo sanitaria em vigor.

4.5.4. Saneantes:

Saneantes sdo todos os produtos quimicos destinados a higienizacao, desinfec¢dao ou
desinfestagdo de ambientes. A higienizagdo, por sua vez, envolve duas etapas distintas, a de limpeza e
a de desinfeccdo (ANVISA, 2004). Para tal acdo, no Laticinio FACO, utilizam-se detergentes e
sanitizantes.

As etapas de higienizagdo se dao na seguinte ordem: limpeza preliminar, limpeza com
detergentes, enxdgue, desinfeccdo e enxdgue. Deve-se sempre enxaguar apos a utilizagdo de um
detergente ou de um desinfetante para evitar contaminacdo por residuos dos produtos quimicos

(SILVA; DUTRA; CADIMA, 2010).

4.5.5. Micotoxinas:

Fungos também sdo responsaveis pelo desencadeamento das DTAs por meio da produgao de
micotoxinas. Pereira (2014) constatou que, em pequenas agroindustrias rurais do municipio de Dois
Vizinhos, no Parand, o ambiente mais contaminado por fungos ¢ a camara fria. Realidade também
encontrada por Dantas (2016), em um estudo sobre a identificagdo dos principais pontos de
incorporacdo de microrganismos em uma fabrica de laticinios de leite bubalino do Distrito Federal,
que encontrou o resultado de 2,8 X 10° UFC/cm? na superficie das prateleiras da cAmara fria, local
onde foi constatado o maior valor de bolores e leveduras.

Quando hé contaminagdo do ar por bolores e leveduras, esses microrganismos sdo depositados
nas superficies do ambiente, bem como nos queijos que ficam desprotegidos durante a etapa de
secagem. Portanto, ¢ fundamental a adequada higienizagdo do ambiente para que o padrio
microbiologico seja atendido. No Brasil nao ha legislagao especifica para qualidade microbioldgica do
ar em ambientes de manipulacdo de alimentos, entretanto, a ANVISA (2003) preconiza os padrdes
referenciais de qualidade do ar interior em ambientes climatizados artificialmente de uso publico e
coletivo de 750 UFC/m? de fungos, para a relagdo I/E < 1,5, onde I é a quantidade de fungos no
ambiente interior ¢ E ¢ a quantidade de fungos no ambiente exterior. De acordo com as normas da
APHA (1992), o limite maximo para contaminacdo do ar em ambientes de manipulagdo ¢ 30

UFC/cm?/semana.



Quadro 7. Anélise de perigos fisicos.
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ETAPA PERIGO FiSICO JUSTIFICATIVA SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RISCO | SIGNIFICANCIA | MEDIDA DE CONTROLE
Coleta e transporte | Corpos estranhos | Caso ndo haja BPA e/ou BPF na Baixa Média Menor | Menor PQFL (PAC 07).
do leite cru. (sujidades  advindas | produgio, coleta, armazenamento
do leite). ou transporte, pode haver
contaminacdo do leite cru.
Recepgdo matéria- | Corpos estranhos | Caso ndo haja BPA e/ou BPF na Baixa Meédia Menor Menor Filtrar o leite na entrada do
prima. (sujidades  advindas | produgdo, coleta, armazenamento tanque de estocagem;
do leite). ou transporte do leite cru, ele Manutengdo  preventiva e
pode chegar na industria com preditiva do filtro (PAC 12);
sujidades macroscopicas. PQFL (PAC 07).
Armazenamento do - - - - - - -
leite cru.
Pasteurizagdo  do - - - - - - -
leite.
Aquecimento  do - - - - - - -
leite.
Coagulacdo. - - - - - - -
Corte. - - - - - - -
Mexedura. - - - - - - -
Dessoragem parcial. As lampadas podem estourar, Média Insignificante Menor | Satisfatdria Proteger as lampadas com
Salga e dessoragem | Corpos estranhos | estragalhando vidro em suportes em material adequado
total. (vidro). ambientes produtivos onde o (PAC 08).
Enformagem. produto esta desprotegido.
Prensagem. - - - - - - -
Secagem. - - - - - - -
Fracionamento. Corpos estranhos | As lampadas podem estourar, Média Insignificante Menor | Satisfatdria Proteger as lampadas com
Embalagem. (vidro). estracalhando vidro em suportes em material adequado
- ambientes produtivos onde o (PAC 08).
Termoencolhimento . -
produto esta desprotegido.
das embalagens
Estocagem. - - - - - - -
Expedi¢ao. - - - - - - -
Todas, exceto | Corpos estranhos | Caso haja acesso as areas Baixa Baixa Menor Menor Manter insumos protegidos e
pasteurizagdo  do | (moscas e outras | produtivas, moscas € outras vedar o ambiente de producdo
leite,  prensagem, | pragas). pragas podem entrar na queijaria com telas milimétricas e ralos
secagem, estocagem ¢ se misturar com os produtos. sifonados com tampas
¢ expedicdo. protetoras (PAC 05).
Todas, exceto | Corpos estranhos | Fragmentos metalicos oriundos Média Baixa Menor | Menor Utilizar detector de metais na
estocagem e | metalicos (parafusos, | dos equipamentos e utensilios expedicio; adequada
expedicao. roscas, lascas de faca, | podem se misturar ao produto manutengdo  preventiva e
pecas dos | durante o  beneficiamento; preditiva dos utensilios e
equipamentos, etc.) e | adornos utilizados nas areas de equipamentos  (PAC  12);
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adornos (brincos, | producgdo podem se misturar com Proibir uso de adornos (PAC
pulseiras, colares, | os produtos. 02)
anéis, etc.)

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.
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4.5.6. Corpos estranhos:

De forma geral, corpos estranhos presentes nos alimentos podem causar injurias na cavidade
oral e/ou internas ao serem ingeridos. A ingestdo de corpos estranhos ¢ um problema comum na
populagao pediatrica, com até 75% dos casos ocorrendo em criangas menores de cinco anos. O objeto
que passa para além da jungdo gastro-esofagica geralmente passa pelo trato gastrointestinal sem
complicacdes, sendo um acidente de curso natural geralmente benigno. Entretanto, mesmo que raros,
ha relatos de consequencias mais graves como, por exemplo, perfuracdes esofagicas, perfuragdes
intestinais e até mesmo a formagao de pseudoaneurismas (CARVALHO et. al., 2017 e FONTES et
al., 2019).



Quadro 8. Anélise de perigos bioldgicos.

44

ETAPA PERIGO JUSTIFICATIVA SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RISCO SIGNIFICANCIA MEDIDA DE CONTROLE
BIOLOGICO

Coleta e transporte | Aerdbios mesofilos. BPAs deficitarias durante a Meédia Meédia Maior Maior PQFL (PAC 07); realizar prova

do leite cru. obten¢do do leite levam a uma de redutase e contagem padrao

contagem padrdo em placas em placas (PAC 06); controlar
acima do limite da legislagdo temperatura do  transporte
vigente, e pode ser agravada pelo (PAC 04).

transporte em temperatura

inadequada.

Recepcdo matéria- - - - - - - -

prima.

Armazenamento do | Aerdbios mesofilos. | Temperatura inadequada do leite Meédia Baixa Maior Menor Controlar temperatura (PAC

leite cru. cru pode levar a multiplicagdo 04).

bacteriana durante o
armazenamento.

Pasteurizagdo  do | E. coli, coliformes | Falha na pasteurizacdo do leite. Média Baixa Maior Menor Pasteurizar o leite no bindomio

leite. 35°C, coliformes tempo-temperatura correto.
45°C, Estafilococos
coag. positiva,

Salmonella spp-,
Listeria
monocytogenes.

Aquecimento  do - - - - - - -

leite.

Coagulacio. - - - - - - -

Corte. - - - - - - -

Mexedura. - - - - - - -

Dessoragem parcial. - - - - - - -

Salga e dessoragem - - - - - - -

total.

Enformagem. - - - - - - -

Prensagem. - - - - - - -

Secagem. - - - - - - -

Fracionamento. - - - - - -

Embalagem. E. coli, coliformes | As embalagens podem servir Meédia Insignificante Menor Satisfatoria Inocuidade  garantida pelo
35°C, coliformes | como meio de contaminag@o dos fabricante das embalagens;
45°C, Estafilococus | queijos, se possuirem qualidade Analise microbiologica
coag. positiva, | microbiologica insatisfatoria. periddica (PAC 006).
Salmonella spp.,

Listeria
monocytogenes.
Termoencolhimento | E. coli, coliformes | Se ndo seguido corretamente, o Média Baixa Maior Menor Controlar temperatura da dgua
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das embalagens.

35°C, coliformes
45°C, Estafilococus
coag. positiva,

Salmonella spp.,
Listeria
monocytogenes.

processo de termoencolhimento
pode comprometer a temperatura
do produto e deixé-la acima de
12° C.

e tempo de imersdo, bem como
a temperatura do produto na
saida do processo.

Estocagem

Expedicdo

Todas apos a etapa
de pasteurizagio

E. coli, coliformes

35°C, coliformes
45°C, Estafilococos
coag. positiva,

Salmonella spp-,
Listeria
monocytogenes

Recontaminagdo devido a falhas
nas BPF ou na higienizagio dos
utensilios e  equipamentos;
multiplicacdo microbiana devido
a quebra da cadeia de frio;

Média

Média

Maior

Maior

BPF (PAC 02); respeitar os
procedimentos de higienizagdo
(PAC 01); controlar
temperaturas  (PAC  04);
analisar microbiologicamente
os utensilios e equipamentos
(PAC 06)

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.
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4.5.7. Aerdbios mesofilos:

Aerdbios meso6filos sdo os microrganismos capazes de crescer em presenca de oxigénio ¢ em
temperaturas entre 30 e 35° C, condi¢des 6timas, inclusive, para diversos microrganismos causadores
de DTAs, como € o caso do Estafilococos aureus.

A contagem microbiana de aerobios mesofilos e a prova de redutase sdo dois dos indicativos
de qualidade do leite. A qualidade, por sua vez, ¢ influenciada diretamente pelas condi¢des de higiene
na ordenha e armazenamento. O Art. 8° da IN n° 76 de 26 de novembro de 2018, do MAPA, diz que o
leite cru refrigerado deve apresentar limite maximo para Contagem Padrdo em Placas de até¢ 900.000
UFC/mL antes do seu processamento no estabelecimento beneficiador (BRASIL, 2018f). Para isso, se
faz necessario que o produtor de leite adote BPA, e que a industria forneca o suporte necessario por

meio do PQFL.

4.5.8. E. coli, coliformes 35°C, coliformes 45°C, Estafilococos coag. positiva, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes:

O Queijo de Coalho, por se tratar de um alimento pronto para o consumo, onde nao ha indicagao
da necessidade de tratamento térmico efetivo ou outro processo de eliminacdo ou de reducdo de
microrganismos de preocupacdo a saide humana a niveis seguros, deve respeitar os padrdes
microbioldgicos presentes tanto na IN 60 de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA, quanto na Portaria
146 de 07 de margo de 1996, do MAPA, para presenca de microrganismos causadores de DTAs (E.
coli, coliformes 35°C, coliformes 45°C, Estafilococos coag. positiva, Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes).

Nao hé um quadro clinico especifico, todavia, os sintomas mais comuns das DTAs sdo nduseas,
vomitos, dores abdominais, diarreia, falta de apetite e febre. De curso normalmente benigno na maioria
da populagdo, elas podem apresentar consequencias sérias em criangas, idosos, imunosuprimidos €
gestantes. Alguns agentes causadores de DTAs sdo mais graves, como € o caso da Sal/monella spp. e
Listeria monocytogenes, onde o queijo deve apresentar auséncia (BRASIL, 2019g).

Visto isso, a etapa de pasteurizagdo ¢ fundamental para a inocuidade do leite utilizado na
industria. A pasteurizagao rapida consiste no aquecimento do leite a temperatura de 72 a 75° C durante
15 a 20 segundos, seguido do resfriamento a temperatura de 2 a 4° C em menos de 10 segundos
(BRASIL, 2017h). Esses dois bindomios de tempo-temperatura tem como objetivo, respectivamente,
eliminar os microrganismos patogénicos e evitar a proliferacdo dos que restaram apo6s o tratamento
térmico por calor. Salienta-se que o leite pasteurizado tem como padrao microbioldgico a presenca de
bactérias familia taxondmica Enterobacteriaceae e que ¢ proibida a comercializagdo do leite cru por

seu perigo sanitario.
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Para o controle de que a pasteurizacdo foi efetiva, realiza-se testes enzimaticos: prova da
fosfatase negativa e prova de peroxidase positiva.

Ap0s a etapa destruidora dos microrganismos, ainda pode haver recontaminacao e proliferagao
de microrganismos indesejaveis nos produtos por condi¢des insatisfatorias de higiene, falhas nas BPF,
quebra na cadeia do frio ou até mesmo por meio de embalagens contaminadas. Como medida
preventiva, ¢ fundamental que os programas de autocontrole da industria sejam respeitados e estejam

em pleno funcionamento.

4.6 Determinacio dos PCCs, dos limites criticos, do monitoramento e da acdo corretiva
Ap6s identificacdo dos perigos e aplicagao da arvore decisoria, foram identificados cinco PCCs
nas quatro seguintes etapas do processo: recepcao da matéria prima, pasteurizacao, termoencolhimento

das embalagens e expedi¢cao (Quadro 9).



Quadro 9. Determinacao dos PCCs, dos limites criticos, do monitoramento e da agdo corretiva.
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equipamentos, etc.).

PCC ETAPA PERIGO LIMITE MONITORAMENTO ACAO REGISTRO
CRITICO O QUE? COMO? QUANDO? QUEM? CORRETIVA
PCC Recepgao da | Antibidticos (beta, | Auséncia. Presenca de | Teste rapido. Ao momento do | Auxiliar do | Refugo do leite. | Formulario
1Q. matéria-prima. tetra e cefalexina). antibidticos  no recebimento do | controle de 01/06.
leite cru. leite. qualidade.
PCC Pasteurizagéo. Enterotoxinas Peroxidase Peroxidase e | Teste rapido de | Apos pasteurizagdo | Auxiliar do | Repasteurizar o
2Q. estafilocdccicas. positiva e | fosfatase alcalina; | peroxidase e | do leite. controle de | leite no bindmio
fosfatase alcalina | Tempo e | fosfatase qualidade. tempo-
negativa; temperatura  do | alcalina; temperatura
bindmio tempo- | pasteurizador. canhotos do correto.
temperatura de 15 funcionamento
sa72°C. do
pasteurizador. Formulario
PCC Pasteurizagéo. E. coli, coliformes | Peroxidase Peroxidase e | Teste rapido de | Apds pasteurizagdo | Auxiliar do | Repasteurizar o | 02/06.
1B. 35°C, coliformes 45° | positiva e | fosfatase alcalina; | peroxidase e | do leite. controle de | leite no bindmio
C, Salmonella spp. e | fosfatase alcalina | Tempo e | fosfatase qualidade. tempo-
Listeria. negativa; temperatura  do | alcalina; temperatura
bindmio tempo- | pasteurizador. canhotos do correto.
temperatura de 15 funcionamento
sa72°C. do
pasteurizador.
PCC Termoencolhimento | E. coli, coliformes | Agua a 90 °C, | Temperatura da | Termoémetro e | Durante a etapa de | Auxiliar do | Ajuste da | Formulario
2B. das embalagens. 35°C, coliformes 45° | imersdo por no | agua, tempo de | crondmetro. termoencolhimento | controle de | temperatura da | PCC 2B.
C, Salmonella spp. e | maximo 2 | imersao e das embalagens. qualidade. agua,
Listeria. segundos, temperatura  da treinamento dos
temperatura  do | superficie do colaboradores,
produto apos | produto apos refrigeragdo
imersdo de até 12 | imersdo. rapida dos
°C. produtos.
PCC Expedicao. Corpos  estranhos | Auséncia. Presenca de | Detector de | No momento da | Auxiliar da | Segregac¢io e | Formulario
1F. metalicos (parafusos, metais. metais. embalagem produg@o. descarte dos | EXP.
roscas, lascas de secundaria. produtos.
faca, pegas dos

Fonte: Arquivo pessoal, 2021.



4.7 Validagao e cronograma de verificacio
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A validagao do plano APPCC se da por meio de analises laboratoriais do produto acabado, bem

como por uma avaliacdo critica do embasamento técnico cientifico utilizado em sua elaboragao,

preferencialmente por um especialista independente. Se o plano estiver satisfatorio, ocorrerdo poucos

desvios e agdes corretivas serdo menos frequentes, sendo o resultado um Queijo de Coalho proprio

para o consumo ¢ de acordo com a legislagdo vigente.

A verificagdo deve ser planejada de acordo com o cronograma presente no Quadro 10 e cada

atividade deve gerar um relatorio.

Quadro 10. Cronograma de verificacdo do plano APPCC.

plano

ATIVIDADE FREQUENCIA RESPONSABILIDADE AVALIADOR
Programacao das | Anualmente ou mediante | Responsavel Técnico Diretor e
atividades de verificagdo | mudancas no  Plano Responsavel

APPCC Técnico
Valida¢do inicial do | Antes e durante a | Especialistas independentes Todos da equipe
Plano APPCC implementacdo inicial do APPCC

Validagao subsequente do

Quando houver alteracdes

Especialistas independentes

Todos da equipe

Plano APPCC nos limites criticos e APPCC
mudangas  significativas
no processo, troca de
equipamentos, apos uma
falha no sistema etc.
Verificagao do | Diariamente Auxiliar do controle de | Responsavel
monitoramento do PCC qualidade Técnico
Avaliagdo dos registros | Mensalmente Todos da equipe APPCC Responsavel
dos monitoramentos a fim Técnico
de verificar 0
cumprimento do plano
Verificagdo completa do | Anualmente Especialistas independentes Diretor e
sistema APPCC Responsavel
Técnico

Fonte: Adaptado de MAPA, 2021.

4.8 Documentacio

Para registro dos monitoramentos dos PCCs, utilizam-se os formularios “01/06” e “02/06” do

elemento 06 do PAC, o formuldrio PCC 2B, e o formulario “EXP” de expedicao. Os documentos

devem ser arquivados no estabelecimento por no minimo 2 anos para auditorias do 6rgdo fiscalizador,

e devem ser utilizados como embasamento de eventuais revisdes do plano APPCC.




5. CONCLUSAO

A partir das andlises de perigos e pontos criticos de controle do Queijo de Coalho
produzido no laticinio FACO, pode-se concluir que a implantagdo e implementacdo do plano
APPCC ¢ de extrema importancia para a qualidade sanitaria do produto. Havendo a necessidade
de controle dos PCCs, bem como da funcionalidade de todos os elementos do PAC, em prol da
saude dos consumidores, para que ndo haja contaminagdes fisica, quimica ou bioldgica do

queijo durante a fabricagao.

50



6. CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia vivida por meio das atividades de rotina no Laticinio FACO foi de
grande importancia para a elucidagdo da atuagdo do profissional médico veterinario como
responsavel técnico de uma Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados.

A elaboragao do plano APPCC e o contato com a atuagdo dos fiscais agropecuarios
estaduais da ADAGRO também devem ser destacadas dentre o aprendizado, pois serviram

como grande oportunidade para aprofundar e adquirir novos conhecimentos.
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