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- manter limpas as areas externas e internas;

- eliminar lixos e entulhos;

- manter as lixeiras sempre tampadas;

- manter materiais em desuso fora do interior da queijaria.
4.10.4- A proliferacao de pragas nas queijarias deve ser impedida
empregando-se, no minimo, as seguintes medidas:

- eliminar pocas d’agua no piso e arredores da queijaria;

- eliminar residuos de leite, soro, queijo e alimentos nas areas
de processamento;

- proibir que os trabalhadores se alimentem nas &areas de
processamento e armazenamento;

- estocar o lixo das areas de processo sempre em coletores
apropriados, tampados e ensacados e remové-lo quantas vezes
forem necessarias;

- proibir que animais sejam alimentados nas proximidades da
queijaria.

4.10.5- Quando necessario, deve-se realizar a aplicagdo de
produtos quimicos de combate as pragas (pesticidas), registrados
no Ministério da Saulde, seguindo-se as recomendacgdes do
fabricante;

4.10.6- Quando a aplicacdo de pesticidas ndo for realizada
por empresa especializada, utilizar somente pesticidas de uso
domissanitario;

4.10.7- A aplicagdo de pesticidas na area interna da queijaria
deve ser feita sempre fora do horario de producéo e protegendo-
se os equipamentos, utensilios e alimentos (matéria-prima,
insumos e queijos) de forma a evitar sua contaminacao;

4.10.8- Apos a aplicacéo de pesticidas no interior da queijaria
deve-se higienizar as instalagGes, equipamentos e utensilios
para retirada de possiveis residuos quimicos;

4.10.9- A aplicacédo de pesticidas deve ser registrada informando,
no minimo, nome comercial do produto, principio ativo e data de
aplicacéo. 5 B

4.11- DISPOSICAO DE RESIDUOS

4.11.1- Os residuos (papel, plasticos, agua de higienizacao,
soro e restos de processamento) produzidos pelas queijarias
devem ser coletados e dispostos(descartados) de tal forma que
nédo provoquem odores, atragdo e abrigo de pragas e poluigdo
ambiental;

4.11.2- Efluentes da producgéo e de sanitarios devem ter sistemas
de escoamento compativeis com as caracteristicas do residuo.
N&o serd permitido o desaguamento direto de aguas residuais
a céu aberto ;

4.11.3- Residuos devem ser retirados do interior da queijaria
tantas vezes quanto se fizerem necessarias;

4.11.4- Os coletores de lixo das éareas de processamento
devem ser identificados, integros, dotados de tampas e de facil
higienizagéo;

4.11.5- Recipientes usados para transporte de soro para
alimentacdo animal, devem ser exclusivos para esse fim;
4.11.6- Os coletores de lixo da queijaria devem ser higienizados
diariamente apoés a retirada dos residuos;

4.11.7- Quando aplicavel, o armazenamento de residuos fora
da area de processamento deve ser feito, até sua coleta e
destinacéo final, em recipientes especificos, de facil higienizagéo
e dotados de tampa;

4.11.9- Agua de higienizago e residuos organicos néo utilizados
na alimentacdo de criagcdes animais, devem ser descartados
(ou coletados e descartados) em sumidouros sanitarios ou em
sistema de tratamento adequado. _ B

4.12- CONTROLE DAS OPERACOES DE FABRICACAO
4.12.1- As queijarias devem possuir arquivado, como registro,
um cadastro simplificado de fornecedores de matéria-prima
contendo no minimo nome, endereco/localizagdo, contato e
volume aproximado de leite fornecido;

4.12.2- A recepcao de leite deve ser registrada individualmente
por produtor e o queijo produzido no dia deve compor um lote de
forma a garantir a rastreabilidade dos produtos;

4.12.3- As queijarias devem implantar um controle de fabricagéao,
contendo, no minimo:

- volume e origem (bubalina ou bovina) do leite utilizado;

- volume de “soro fermento” adicionado;

- tempo de coagulacéo (horario de adicdo do “soro fermento” e
horério de quebra da massa);

- peso de massa obtida apos a dessoragem;

- quantidade de ingredientes adicionados a massa (quando
aplicavel);

- volume de creme e/ou manteiga adicionado a massa;

- temperatura ao final da fritura (cozimento, fusédo);

- quantidade de queijo obtido (nimero de unidades e peso);

- nimero ou cédigo do lote de produgéo ou fabricagéo.

4.12.4- Os registros dos controles de fabricacdo devem ser
mantidos arquivados;

4.12.5- As queijarias s6 devem receber leite originario de
propriedades que empregam as Boas Praticas Agropecuarias
(BPA) e transportados em recipientes exclusivos para leite,
aceitos pelo MAPA;

4.12.6- Antes da transferéncia do leite para a sala de fabricagéo,
este deve ser avaliado sensorialmente (visual, cor e odor) para
sua aceitacdo e o resultado deve ser registrado na recepcao do
leite;

4.12.7-Todo leite recebido nas queijarias deve ser coado em
coador de plastico ou acgo inox;

4.12.8- Os recipientes de transporte do leite devem ser
higienizados antes de sua devolucao para o produtor;

4.12.9- O leite bovino, quando utilizado na fabricacdo do queijo,
deve compor, no maximo, 40% do volume total de leite utilizado
na producao, incluindo o volume usado na lavagem da massa;
4.12.10- Deve ser adicionado soro da fabricagdo do dia anterior
(soro fermento) na proporgdo de 0,5 a 1% ao leite a ser
coagulado;

4.12.11- As lavagens da massa com agua, quando realizadas,
devem ser feitas com agua potavel;

4.12.12- As queijarias que utilizam algum tipo de conservante
ou aditivo no queijo devem ter controle de pesagem destes
ingredientes. O peso adicionado deve ser registrado no controle
de fabricacéo;

4.12.13- Os conservantes e aditivos utilizados devem estar
dentro do prazo de validade;

4.12.14- As quantidades de conservantes e aditivos utilizados
devem obedecer aos limites estabelecidos em legislagéo vigente;
4.12.15- A massa no final da fritura deve atingir, no minimo,
a temperatura de 800C por 15 segundos ou tratamento
equivalente. A temperatura deve ser controlada e registrada e os
registros devem ser mantidos arquivados;

4.12.16- E proibida a utilizagdo, na fabricagdo dos queijos, de
produtos que contenham amido vegetal e/ou gordura que nao
seja de origem lactea;

4.12.17- As queijarias devem realizar, em intervalos semestrais,
andlises de qualidade fisico-quimicas do leite e microbiolégicas do
conjunto do leite cru recebido e manter seus laudos arquivados
como registros;

4.12.18- Em fungédo do risco do alimento, deverédo ser mantidos
registros dos controles apropriados a producgdo e distribuicao,
conservados por periodo superior ao tempo de vida de prateleira
do alimento.

4.13- EMBALAGEM E ROTULAGEM

4.13.1- A embalagem e/ou envase do queijo deve ser realizada
respeitando-seo que se preconiza nas BPF para higiene de
ambientes, equipamentos e utensilios e higiene dos funcionarios
responsaveis pela manipulacdo do queijo;

4.13.2- Todo material utilizado para embalagem devera ser
armazenado emboas condi¢cdes higiénico-sanitarias, em local
destinada para este fim; o material devera ser apropriado para
o produto e seguir as condicdes previstas de armazenamento.

- O material de embalagem devera ser seguro e conferir
protecdo apropriada contra a contaminagéo.

4.13.3- As embalagens deveré&o ser de uso Unico e os recipientes
ndo deverao ter sido anteriormente utilizados para nenhuma
outra finalidade, eliminando as possibilidades de contaminagéo
do produto;

4.13.4- Os recipientes para transporte deverdo ser inspecionados
imediatamente antes do uso, para ser verificada sua seguranca
e, em casos especificos, limpos e/ou desinfetados; quando
lavados deveréo estar secos antes do uso.

- Admitir-se-4 o uso de caixas plasticas limpas, fechadas e
identificadas, para o transporte do Queijodo Marajé, da queijaria
até o varejo.

4.13.5- Quando o envase do queijo for realizado em potes
plasticos, estes devem ser de 1° uso e previamente sanificados;
4.13.6- As queijarias devem usar embalagens aprovadas/
apropriadas para uso em queijos;

4.13.7- As queijarias devem obedecer a legislacdo vigente de
rotulagem;

4.13.8- Os rétulos devem ser aprovados e registrados no 6rgéo
de fiscalizacdo (ADEPARA).

4.14- ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO QUEIJO
4.14.1- Nas queijarias que possuem estrutura de refrigeracéo
compativel com a producao e que refrigeram os queijos, o prazo
de validade do produto estipulado pelo produtor deve ser de até
30 dias, expressa no rotulo. Prazos maiores serdo analisados pelo
o6rgao fiscalizador e aceitos mediantes estudos de comprovagéao
técnica favoravel;

4.14.2- Nas queijarias que armazenam o queijo em temperatura
ambiente e embalam o produto a vacuo ou em potes selados,
o prazo de validade estipulado pelo produtor deve serde até 10
dias, expressa no rétulo. Prazos maiores serdo analisados pelo
o6rgéo fiscalizador aceitos mediantes estudos de comprovacéo
técnica favoravel;

4.14.3- Nas queijarias que armazenam 0 queijo em temperatura
ambiente e embalam nos demais tipos de embalagem, o queijo
deve ter validade estipulado pelo produtor de até 7 dias,
expressa no rotulo. Prazos maiores serdo analisados pelo 6rgédo
fiscalizador e aceitos mediantes estudos de comprovagéo técnica
favoravel;

4.14.4- Os queijos armazenados em temperatura ambiente
devem ser protegidos de pragas e acondicionados em local limpo
e arejado;

4.14.5- Os queijos refrigerados devem ser mantidos
a temperaturas de 10C até 100C, e a temperatura de
armazenamento deve ser medida e registrada diariamente;
4.14.6- As matérias-primas e produtos acabados deverdo ser
armazenados e transportados segundo as boas praticas, de forma
a impedir a contaminagdo ou proliferacdo de microrganismos
e que protejam contra a alteragdo ou danos ao recipiente ou
embalagem.

- Durante o armazenamento devera ser exercida inspegéo
periédicados produtos acabados pelo estabelecimento, a fim
de que somente sejam expedidos Queijos do Marajo aptos para
o consumo humano e cumpridas as especificacdes de rotulo
quanto as condicdes e transporte.

4.14.7- O transporte do queijo deverad ser realizado , de
forma a evitar sua contaminagdo ou deformacgdo, assim como
comprometimento de sua qualidade pelos raios solares, chuvas
ou poeira.

4.14.8- O transporte dos queijos refrigerados deve ser realizado
em condicdes que mantenham sua temperatura de 10C até
100C.

4.15- DOCUMENTACAO E REGISTROS

4.15.1- As queijarias devem, obrigatoriamente, registrar-se no
6rgdo regulamentador competente (ADEPARA);

4.15.2- As queijarias devem dispor de manual de procedimentos
descrevendo as condi¢cdes de Boas Praticas de Fabricacdo que
realizam, abordando, no minimo, os seguintes itens:

- Qualidade da Agua;

- Higienizagdo das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios;

- Higiene, Comportamento, Saude e Capacitacdo dos
trabalhadores;
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- Controles das Operacgdes de Fabricacao.

4.15.3- Nas queijarias devem existir arquivados os seguintes
registros:

- Medicdes diarias de cloro residual da agua;

- Laudos de analises microbioldgicas e fisico-quimicas da agua;
- Higienizacdo do reservatério de agua;

- Copia das carteiras de saude dos trabalhadores;

- Capacitacdes dos trabalhadores;

- Aplicagéo de pesticidas de combate a pragas, quando aplicavel;
- Cadastro simplificado de fornecedores;

- Controle de avaliagdo sensorial na recepgao do leite;

- Controles de fabricagéo:

= volume e origem (bubalina ou bovina) do leite utilizado;

e volume de “soro fermento” adicionado;

= tempo de coagulacdo (horario de adigdo do “soro fermento”
e horario de quebra da massa);

e peso de massa obtida ap6s a dessoragem;

quantidade de ingredientes adicionados (quando aplicavel);
volume de creme e/ou manteiga adicionado a massa;
temperatura ao final da fritura (cozimento, fusao);
quantidade de queijo obtido (nimero de unidades e/ou peso);
ndmero ou cédigo do lote de producgéo ou fabricagéo;

- Laudos semestrais de analises de qualidade microbiolégicas e
fisico-quimicas do leite cru recebido (em conjunto);

- Laudos semestrais de analises fisico-quimicas e microbiolégicas
do queijo;

- Temperatura do equipamento de armazenamento do queijo,
quando aplicavel.

4.15.4- Registros realizados diariamente devem ser mantidos
arquivados pelo prazo minimo de 6 meses e registros realizados
em frequéncias de tempo maiores devem ser mantidos
arquivados pelo prazo minimo de 1 (um) ano.

Anexo 111 da Portaria 0418/2012-ADEPARA, .
111 — DESCRICAO DO PROCESSO DO QUEIJO DO MARAJO
TIPO CREME

1- Matéria-prima

O leite de bufala destinado a fabricacdo do queijo de bufala de
Marajo deve ser obtido atendendo o protocolo de Boas Praticas
Agropecuéarias preconizado.

2- Recepgdo do leite

Na recepcao do leite deve-se:

- Aceitar somente leite de bufala (e de bovino, caso seja
utilizado) proveniente de produgdes que empregam as Boas
Praticas Agropecuarias (BPA) preconizadas ;

« Verificar se o vasilhame de transporte é adequado;

- Proceder exame sensorial (odor e aparéncia geral) para
avaliacdo da qualidade e das condi¢cbes do leite, para fins de
recebimento (aceitacéo);

* Coar o leite recebido para recipientes préprios e higienizados
utilizando tecido sintético ou material adequado (nylon, plastico
ou ago inox);

- Medir e registrar o volume de leite individualmente por
produtor.

3- Desnate

Nesta etapa, deve-se:

- Proceder o desnate completo do leite por meio mecanico,
utilizando-se desnatadeiras;

- Recolher o creme em recipiente adequado, higienizado e
tampado;

= Recolher o leite desnatado em recipiente adequado, higienizado
e tampado, onde ocorrera a coagulacdo (fermentacgéo);

- Utilizar o creme obtido para a fabricacdo de queijo do dia;
caso haja excedente, refrigerar para utilizar no dia seguinte;

4- Coagulacao e quebra da coalhada

Nesta etapa deve-se:

- Inocular, no leite que ird fermentar, soro (obtido apos a
quebra da coalhada) do dia anterior ( 0,5-1,0% do volume de
leite) no leite, para auxiliar na fermentacao;

= Deixar o leite desnatado em temperatura ambiente, de um
dia para o outro, para que ocorra a fermentagdo natural e a
consequente coagulacgéo;

NOTA: Essa pratica de adicdo do soro fermento tem como
objetivo aumentar a populacdo de bactérias laticas e a acidez,
de forma que possiveis bactérias patogénicas, principalmente S.
aureus (toxina), seja controlada.

« Apds a coagulagédo, fazer quebra da coalhada para a separacéo
da massa do soro (guardar parte do soro (de 0,5% a 1,0% do
volume) para o dia seguinte.

5- Dessoragem

Nesta etapa, deve-se:

= Retirar a coalhada do recipiente de coagulagdo, transferindo
para o dessorador de tecido de fibra sintética (nylon, plastico
ou aco inox) permitido para uso em queijos, devidamente
higienizado;

- Espremer a coalhada (pré-prensagem) sobre uma peneira
(de plastico, aluminio ou inox), colocada sobre um recipiente
para a coleta do soro;

- Levar a massa dessorada para uma panela/tacho para as
posteriores lavagens.

6- Lavagem da massa com agua

Na lavagem da massa com agua, deve-se:

= Utilizar panela ou tacho, com fonte de aquecimento apropriada
(gés, carvao, lenha, vapor);

- Utilizar dgua potavel, pré-aquecida ou ndo, a critério do
queijeiro arteséo;

= Agitar continuamente a massa para aumentar a saida do soro
ainda existente e retird-lo com utensilio apropriado;

- A quantidade de agua utilizada e o nimero de lavagens
necessarias devem ser definidos pelo queijeiro artesanal de
acordo com a acidez da massa e a acidez desejada no queijo.

7- Lavagem da massa com leite / escaldamento

Nesta etapa, deve-se:

= Adicionar o leite desnatado (a adi¢éo pode ser feita em mais
de uma vez, de acordo com a percepgdo do queijeiro artesanal),



