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QUARTA-FEIRA, 06 DE MARCO DE 2013

ANEXO I DA PORTARIA 0418/2012—ADEPARA,
I - NORMAS DE BOAS PRATICAS AGOPECUARIAS (BPA)
APLICADOS A PRODUCAO PRIMARIA DO LEITE DE
BOVIDEOS COM SEGURANCA E QUALIDADE
1- OBJETIVO
Estabelecer requisitos de Boas Préaticas Agropecuarias para
producéo de leite de bubalinos e bovinos, para fabricacéo
artesanal do Queijo do Marajé a fim de garantir as condi¢Oes
minimas de seguranca e qualidade da matéria-prima.
2- AMBITO DE APLICACAO
Aplicavel aos produtores de leite de bufala e de leite de bovinos
estabelecidos na llha do Marajo6.
3- TERMOS, DEFINICOES E SIGLAS
AGUAS ENXURRADAS: também conhecida como agua de cheia
ou enxurro. Torrente de agua pluvial.
APQJO: leite mais grosso tirado da vaca, apos tirar-se o primeiro,
que é pouco espesso.
APOJAR: encher-se de leite ou de outro liquido. Fazer o novilho
mamar uma segunda vez, para obter o apojo.
BEZERRO: também conhecido como novilho, tenreiro e terneiro.
Cria da vaca enquanto mama, geralmente até um ano de idade.
BOVIDEOQOS: familia de mamiferos ruminantes, herbivoros,
ungulados, providos dechifres; sdo os bois, bufalos, antilopes,g
azelas,ovelhasecabras.
BRUCELOSE: doenga causada por uma bactéria do género
Brucela. No homem ela se manifesta por um ataque repentino e
insidioso, de longa duragéo, caracterizado por grande fraqueza,
extrema exaustéo ao minimo esforgo, suores noturnos, calafrios,
febre remitente e dores generalizadas. E adquirida pelo contato
direto com animais ou produtos de animais infeccionados, ou pelo
consumo de leite, laticinios ou carne de animais infeccionados.
COADO: passado por coador; filtrado.
DESUSO: o que ndo esta mais em uso.
DETERGENTES:substancias como sabdes e similares, que
emulsificam asgordurasou matérias organicas devido a
propriedade de suas moléculas possuirem uma parte hidroéfila
(que atrai moléculas de &agua) e uma parte lipofila(que
éhidréfoba).
ESPANCAMENTO: método de agressdo fisica, sem direito a
defesa.
ESTERCO: excremento de animais, ou vegetais apodrecidos, que
servem como adubo, estrume.
HIGIENIZACAO: operagdo que compreende duas etapas, a
limpeza e a desinfeccéo.
MATERIA ORGANICA: restos dos seres vivos (plantas, animais,
etc). Também é matéria que deriva do que em algum momento foi
um organismo vivo. E matéria decomposta ou em decomposicéo,
composta essencialmente decompostos de carbono.
ORDENHA: também conhecido como ordenhagédo. Agéo ou efeito
de ordenhar. Acdo de retirar leite das tetas de alguns animais.
ORDENHADOR: individuo que trabalha com ordenha.
PERIODO DE CARENCIA:tempo correspondente ao nuUmero
minimo de dias indispensaveis para que o bovideo se reestabeleca
de algum mal ou enfermidade.
POROSIDADE: estado do que é poroso, espagos entre as
particulas que formam qualquer tipo de matéria.
POTAVEL: diz-se da dgua proépria para ser bebida.
RANHURA: escavacdo longa e estreita em uma peca de madeira
ou de metal.
RESIDUOS SOLIDOS: material, substancia, objeto ou bem
descartado resultante de atividades humanas em sociedade, a
cuja destinacao final se procede, se propde proceder ou se esta
obrigado a proceder, nos estados sélido ou semisélido, bem como
gases contidos em recipientes e liquidos cujas particularidades
tornem inviavel o seu lancamento na rede publica de esgotos
ou em corpos d’agua, ou exijam para isso solugdes técnica
ou economicamente inviaveis em face da melhor tecnologia
disponivel.
SANIDADE: qualidade de s&o; higiene, salubridade.

SANIFICANTES: agentes quimicos que eliminam os
microrganismos.
TETEIRAS: também conhecidas como insufladores ou

espremedores, sao parte do equipamento de ordenha que entra
em contato com os tetos do animal e podem ser produzidas em
borracha ou silicone importado, com laudo de atoxidade.
TUBERCULOSE: doenga infecto-contagiosa do homem e de alguns
outros vertebrados, produzida pelo bacilo de Koch e caracterizada
pela formacao de tubérculos nos tecidos de qualquer parte do
corpo, mas especialmente no trato respiratorio.

UTENSILIO: objeto que se usa, para simplificar a fabricagdo de
um produto, o exercicio de uma arte, oficio etc.

BPA: Boas Praticas Agricolas.

MAPA: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

4- REQUISITOS ;

4.1- QUALIDADE DA AGUA

4.1.1- Toda propriedade produtora de leite deve ter agua de
qualidade em volume suficiente para garantir o adequado
processamento e qualidade do leite;

4.1.2- A agua destinada a higiene pessoal, de tetos e de
equipamentos e utensilios deve ser hiperclorada;

4.1.3- A agua deveré ser captada de fonte (pogos, cacimbas, ou
outra fonte autorizada pela ADEPARA) protegida do acesso de
animais, e pessoas e de aguas de enxurradas;

4.1.4- A agua destinada a higiene pessoal, de tetos e de
utensilios deve ser armazenada em reservatérios (caixas ou
outro dispositivo) integros, tampados e de facil higienizagéo;
4.1.5- A agua deve ser livre de residuos soélidos e matéria
organica;

4.1.6- A agua deve ser clorada na concentracdo minima de 2,0
ppm e maxima de 3,0 ppm de cloro livre;

4.1.7- O teor de cloro livre deve ser avaliado diariamente com kit
apropriado, sendo o resultado da analise registrado e arquivado
conforme a frequéncia do método de cloragdo e armazenamento
de agua utilizado;

4.1.8- Os reservatérios de agua devem ser higienizados no
minimo uma vez a cada seis meses e a data de realizagdo deve
ser registrada e arquivada.

4.2- LOCAL DE ORDENHA

4.2.1- O local de ordenha deve:

e Ser coberto;

e Ser iluminado;

= Ser ventilado; i

Ter piso apropriado, aprovado pela ADEPARA e com inclinagéo
suficiente de modo a permitir facil escoamento das aguas e de
residuos organicos;

- O local devera dispor de ponto de agua hiperclorada em
quantidade suficiente para a manutencdo das condi¢gdes de
higiene antes, durante e ap6s a ordenha;

- Possuir rede de esgoto eficiente para o escoamento das
aguas servidas, canalizadas de modo a nédo se constituirem em
fonte produtora de mau cheiro, contaminagéo e/ou refluxo;

- N&o possuir materiais em desuso ou que ndo facam parte
da ordenha;

- Possuir local onde o vasilhame que vai receber o leite e
utensilios utilizados na ordenha sejam devidamente armazenados,
protegidos de insetos e outros fatores contaminantes;

- As instalacdes, utensilios e equipamentos do curral de
ordenha deverdo ser submetidos a limpeza e desinfecgéo
adequada, antes e depois da ordenha. B

4.3- CUIDADOS NA CONDUCAO DOS BOVIDEOS PARA
ORDENHA

4.3.1- Os bovideos devem ser conduzidos para ordenha da
seguinte forma:

= Devagar;

= Sem ajuda de cachorros;

= Sem gritos ou espancamento nos animais;

4.3.2- Caso as bufalas estejam no agude, aguardar que sequem
antes de seguirem para a ordenha;

4.4- CUIDADOS DO ORDENHADOR

4.4.1- Deve utilizar roupas adequadas e botas de borracha;
4.4.2- Deve manter as unhas curtas e barba aparada;

4.4.3- Deve manter os cabelos cobertos ;

4.4.4- Nao deve fumar, cuspir ou escarrar durante a ordenha;
4.4.5- Deve lavar as maos e bragos com agua corrente e
detergente neutro, seguida de imersdo em solugdo de iod6foro
20-30mg/l ou outro desinfetante, antes do inicio da ordenha.
Secar com toalha de papel descartavel antes de iniciar a ordenha
e depois de:

= Tocar nos bovideos;

< Amarrar o bezerro;

e Ir ao banheiro;

= Receber respingos de fezes e/ou urina nas méos e bragos;
4.5- ROTINA DE ORDENHA

4.5.1- Identificar e separar os bovideos que estdo nas seguintes
condigfes e que nado sera permitido o aproveitamento do leite:

- N&o se apresente clinicamente sds e em bom estado de

nutricao;
= Estejam no periodo final de gestacdo ou em fase colostral;
- Sejam reagentes positivas as provas de brucelose e

tuberculose;

= Sejam suspeitas ou acometidas de outras doengas infecto-
contagiosas;

- Apresentem-se febris, com mamite clinica, diarréia,
corrimento vaginal, lesdes noubere e tetas ou qualquer outra
manifestagdo patolégica;

- As fémeas em tais condi¢des deverao ser afastadas do rebanho,
em carater provisério ou definitivo, de acordo com a gravidade
da doenga;

- A utilizagdo de leite para consumo humano, provenientes de
vacas que foram submetidas a tratamento com antibiéticos ou
quimioterapia ou outras substancias autorizadas pela legislagéo
vigente e que possam ser nocivas a salde humana, ficara
condicionada a liberagdo do médico-veterinario, que devera
observar as recomendagfes e precau¢des de uso do produto
constantes da rotulagem, de modo a assegurar que os niveis de
residuos estejam dentro dos limites maximos.

4.5.2- Nas propriedades onde ha ordenha de bovinos, deve-se
fazer o teste da caneca telada (verificacdo de mastite clinica)
e identificar e tratar as vacas positivas. O leite ordenhado
de bovinos em tratamento n&do deve ser encaminhado para
fabricacdo de queijos ou consumo humano;

4.5.3- Colocar o bezerro para apojar;

4.5.4- Lavar os tetos apds o apojo (agua hiperclorada);

4.5.5- Secar os tetos com papel toalha;

4.5.6- O descarte dos primeiros jatos de cada teta devera ser
feito sobre um recipiente adequado de fundo escuro, de forma a
eliminar o leite residual e auxiliar no controle da mamite;

4.5.7- Fazer a ordenha manual ou colocar as teteiras da
ordenhadeira mecéanica seguindo as recomendag0fes técnicas;
4.5.8- O leite deve ser colocado no recipiente aceito pelo MAPA e
mantido a sombra e elevado do chéo;

4.5.9- O leite, ao ser colocado no recipiente deve ser coado em
coador de plastico ou aco inox;

4.5.10- Nao é permitido o uso de tecido de algoddo na coagem
do leite.

4.5.11- Ao finalizar a ordenha

= Recolher todos os utensilios;

- Higienizar os utensilios e colocar em local limpo, seco,
protegido e de boca para baixo;

= Fazer a limpeza do local de ordenha.

4.6- UTENSILIOS USADOS NA ORDENHA

4.6.1- Baldes, coadores e outros vasilhames devem ser
fabricados de material atéxico e de facil limpeza;

4.6.2- Os materiais devem ser lisos, sem ranhuras e porosidade,
bem conservados e resistentes aos produtos de limpeza; estes
ndo devem transmitir componentes ao leite;

4.6.3- Os utensilios usados na ordenha devem ser de uso
exclusivo para este fim;
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4.6.4- Recipientes para armazenamento e transporte de leite
devem ser de material e caracteristicas de fabricagédo (sanitéaria)
aceitas pelo MAPA, sendo: latdes de plastico, aluminio, ferro
estanhado ou de aco inox, construidos de forma que facilitem
a higienizacéo;

4.6.5- E proibido o aproveitamento de vasilhames ja utilizados
para outros fins para armazenamento e transporte do leite.
4.7- HIGIENE E MANUTENGCAO DOS UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS

4.7.1- Os utensilios usados na ordenha devem ser higienizados
imediatamente ap6s a ordenha e armazenados em local vedado
contra pragas;

4.7.2- Deve ser utilizada agua hiperclorada para a higienizagéo;
4.7.3- Detergentes e sanificantes utilizados devem ser
registrados nos 6rgdos competentes;

4.7.4- Os utensilios higienizados devem ser guardados em local
limpo e seco, destinado para esse fim.

4.7.5- Nos casos onde se utiliza ordenha mecanica, deve-
se realizar manutencgdo periédica do equipamento, controle
de vécuo, trocas de borrachas de teteiras e mangueiras e
higienizagdo segundo recomendagédo do fabricante.

4.8- TRANSPORTE DO LEITE PARA QUEIJARIA

4.8.1- O leite destinado a fabricagcdo do queijo deve ser
transferido ou transportado e chegar na queijaria em até 3 horas
apos a finalizagédo de toda a ordenha;

4.8.2- O leite deve ser transportado em recipientes de material e
caracteristicas de fabricacdo (sanitaria) aceitas pelo MAPA;
4.8.3- Devera ser registrado o horario de saida da matéria prima
para a queijaria.

4.9- SANIDADE ANIMAL

4.9.1- A propriedade deve manter o calendario sanitario oficial
atualizado, conforme legislagdo vigente ou recomendagéo do
Orgéo de Defesa Sanitaria Animal;

4.9.2- O rebanho bovideo destinado a producdo de matéria-
prima deve ser identificado e deve ser mantida uma relagéo
atualizada deste;

4.9.3- A Propriedade deve realizar exames de brucelose e
tuberculose do rebanho de bovideos fornecedor de matéria-
prima a cada seis meses;

4.9.4- A propriedade deve identificar, de forma visivel, os
bovideos em lactacdo que estdo em tratamento. Estes néo
devem ser ordenhados ou, caso sejam, o seu leite ndo deve ser
encaminhado a fabricagdo de queijos ou consumo humano;
4.9.5- Devem ser registrados os casos de doencas em bovideos
e a aplicagdo de medicamentos. Esse registro deve conter a data
de inicio da aplicagédo, periodo de caréncia e data de retorno a
ordenha;

4.9.6- Ao introduzir novos bovideos no rebanho, exigir exames
com resultados nao reagentes para brucelose e tuberculose;
4.9.7- Os bovideos adquiridos pela propriedade devem
ser observados por um periodo de 14 dias antes de serem
introduzidos com os animais fornecedores da matéria prima.
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11 - NORMAS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)
E CONTROLES DE PRODUCAO APLICADOS AS QUEIJARIAS
1- OBJETIVO

Estabelecer requisitos de Boas Praticas de Fabricagdo para
producdo artesanal dos queijos do Marajé a fim de garantir
as condig¢des higiénico-sanitarias, de seguranga e controles de
fabricacéo para obtencé@o de um produto de qualidade e seguro.
2- AMBITO DE APLICACAO

Aplica-se aos produtores de Queijo do Maraj6é tipos Creme e
Manteiga estabelecidos na Ilha do Marajo6.

3- TERMOS, DEFINIGOES E SIGLAS

ADJACENTE: contiguo, préximo etc.

COLIFORMES TERMOTOLERANTES: sdo definidos como
microrganismos do grupo coliforme capazes de fermentar a
lactose a 44-45°C, sendo representados principalmente pela
Escherichia coli, também por algumas bactérias dos géneros
Klebsiellasp., Enterobacter sp. e Citrobacter sp.

CURRAL: cercadoparaconfinaranimaisde criagdo ougado. Pode
ser construido demadeira,pedraoupau-a-pique, coberto ou nao.
DESSORAGEM: processo de retirada do soro do queijo.
DETERGENTES:substancias como sabdes e similares, que
emulsificam asgordurasou matérias organicas devido a
propriedade de suas moléculas possuirem uma parte hidroéfila
(que atrai moléculas de &agua) e uma parte lipdfila (que
ehidréfoba).

DOMISSANITARIO: substancias destinadas a higienizagéo,
desinfeccédo domiciliar, em ambientes coletivos ou publicos, em
lugares de uso comum e no tratamento deagua.
HIGIENIZACAO: operagdo que compreende duas etapas, a
limpeza e a desinfecgdo.

INSALUBRIDADE: ambiente hostil & produgédo dos queijos, pela
presenca de possivel agente contaminante, acima dos limites de
tolerancia permitidos pelas legislagcGes e normas técnicas.
IMPERMEAVEL:corpos que nédo se deixam atravessar pela agua,
que nao se deixa impregnar.

LAYOUT: ou leiaute € um esbog¢o mostrando a distribuicao fisica
das areas.

LIMPEZA: retirada de sujidades.

PRODUTOS ACABADOS: produto final do processo produtivo.
POTAVEL: diz-se da agua proépria para ser bebida.

QUEIJARIA: estabelecimento onde é realizada a fabricacdo de
queijos.
SANIFICANTES:
microrganismos.
SUMIDOUROS: local por onde se escoa a agua.

BPF: Boas Préticas de Fabricagdo.

BPA: Boas Praticas Agricolas.

LED: Diodo Emissor de Luz.

MAPA: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
MO:microorganismo.

pH: potencial hidrogenionico.

PI1Q: Padrao de Identidade e Qualidade.

agentes quimicos que eliminam os



