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e) 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;

f) Antes da transferéncia do leite para a sala de fabricagédo,
este deve ser avaliado sensorialmente (visual, cor e odor) para
sua aceitagdo e o resultado deve ser registrado na recepgdo do
leite;

g) Todo leite recebido nas queijarias deve ser coado em coador
de plastico ou ago inox;

h)  Os recipientes de transporte do leite devem ser higienizados
antes de sua devolugdo para o produtor;

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

k) As lavagens da massa com agua, quando realizadas,
devem ser feitas com agua potavel;
1) 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 fabricagao;

m) Os conservantes e aditivos utilizados devem estar dentro
do prazo de validade;

n) As quantidades de conservantes e aditivos utilizados
devem obedecer aos limites estabelecidos em legislagdo vigente;
0) E proibida a utilizagdo, na fabricacdo dos queijos, de
produtos que contenham amido vegetal e/ou gordura que nao
seja de origem lactea;

p) As queijarias devem realizar, em intervalos semestrais,
analises de qualidade fisico-quimicas do leite e microbioldgicas do
conjunto do leite cru recebido e manter seus laudos arquivados
como registros;

q) Em fungdo do risco do alimento, deverdo ser mantidos
registros dos controles apropriados a produgdo e distribuicdo,
conservados por periodo superior ao tempo de vida de prateleira
do alimento.

X111 - EMBALAGEM E ROTULAGEM

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

b) Todo material utilizado para embalagem deverad ser
armazenado em boas condigGes higiénico-sanitarias, em local
destinada para este fim; o material devera ser apropriado para
o produto e seguir as condigdes previstas de armazenamento.

c) O material de embalagem deverd ser seguro e conferir
protegdo apropriada contra a contaminagdo.
d) As embalagens deverdo ser de uso Unico e os recipientes

ndo deverdo ter sido anteriormente utilizados para nenhuma
outra finalidade, eliminando as possibilidades de contaminagdo
do produto;

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

f) Admitir-se-a o uso de caixas plasticas limpas, fechadas
e identificadas, para o transporte do Queijo Regional de
Paragominas, da queijaria até o varejo.

g) Quando o envase do queijo for realizado em potes plasticos,
estes devem ser de 1° uso e previamente sanificados;

h) As queijarias devem usar embalagens aprovadas/
apropriadas para uso em queijos;

i) As queijarias devem obedecer a legislagdo vigente de
rotulagem;

i) Os rétulos devem ser aprovados e registrados no 6rgdo de
fiscalizacdo (ADEPARA).

X1V- ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO QUEIJO

a) Nas queijarias que possuem estrutura de refrigeragdo
compativel com a produgdo e que refrigeram os queijos, o prazo
de validade do produto estipulado pelo produtor deve ser de até
30 dias, expressa no rétulo. Prazos maiores serdo analisados pelo
orgdo fiscalizador e aceitos mediantes estudos de comprovagéo
técnica favoravel;

b) 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 ser de até 10
dias, expressa no rotulo. Prazos maiores serdo analisados pelo
orgdo fiscalizador, aceitos mediantes estudos de comprovagdo
técnica favoravel;

c) Nas queijarias que armazenam o 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 6rgéo
fiscalizador e aceitos mediantes estudos de comprovacgéo técnica
favoravel;

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

e) Os queijos refrigerados devem ser mantidos a temperaturas
de 1°C até 10°C, e a temperatura de armazenamento deve ser
medida e registrada diariamente;

f) As matérias-primas e produtos acabados deverdo ser
armazenados e transportados segundo as boas praticas, de forma
a impedir a contaminagdo ou proliferagdo de microrganismos
e que protejam contra a alteragdo ou danos ao recipiente ou
embalagem.

g) Durante o armazenamento deverd ser exercida inspegdo
periddica dos produtos acabados pelo estabelecimento, a fim
de que somente sejam expedidos queijos aptos para o consumo
humano e cumpridas as especificagbes de roétulo quanto as
condigOes e transporte.

h) O transporte do queijo deverd ser realizado de forma
a evitar sua contaminagdo ou deformagdo, assim como
comprometimento de sua qualidade pelos raios solares, chuvas
ou poeira.

i) O transporte dos queijos refrigerados deve ser realizado em
condigBes que mantenham sua temperatura de 1°C até 10°C.
XV - DOCUMENTAQAO E REGISTROS

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

b) As queijarias devem dispor de manual de procedimentos
descrevendo as condigBes de Boas Praticas de Fabricagdo que
realizam, abordando, no minimo, os seguintes itens:

- Qualidade da Agua;

- Higienizagdo das Instalagbes, Equipamentos e Utensilios;

- Higiene, Comportamento, Saude e Capacitagdo dos
trabalhadores;

- Controles das OperagOes de Fabricagdo.

c) Nas queijarias devem existir arquivados os seguintes registros:
- MedigGes diarias de cloro residual da agua;

- Laudos de analises microbioldgicas e fisico-quimicas da agua;
- Higienizagdo do reservatorio de agua;

- Copia das carteiras de salde dos trabalhadores;

- CapacitagOes dos trabalhadores;

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

- Controle de avaliagdo sensorial na recepgao do leite;

- Controles de fabricagao:

e volume e origem do leite utilizado;

e volume de “soro fermento” adicionado;

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

e peso de massa obtida apds a dessoragem;

e quantidade de ingredientes adicionados (quando aplicavel);

e temperatura ao final do cozimento, fusao;

e quantidade de queijo obtido (niUmero de unidades e/ou peso);
e nimero ou cddigo do lote de produgdo ou fabricagdo;

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

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

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

d) Registros realizados diariamente devem ser mantidos
arquivados pelo prazo minimo de 12 meses e registros realizados
em frequéncias de tempo maiores devem ser mantidos
arquivados pelo prazo minimo de 2 (dois) anos.

ANEXO 1 - DESCRIQAO DO PROCESSO DO QUEIJO
REGIONAL DE PARAGOMINAS

1. Matéria-prima

O leite de bovideos destinados a fabricagdo do Queijo Regional
de Paragominas deve ser obtido atendendo o protocolo de Boas
Praticas Agropecuarias preconizado.

2. Recepcao do leite

2.1. Aceitar somente leite de bovideos proveniente de
produgBes que empregam as Boas Praticas Agropecuarias (BPA)
preconizadas;

2.2. Analisar a qualidade dos recipientes de transporte da
matéria-prima;

2.3. Realizar exame sensorial (odor e aparéncia geral) do
leite, para avaliagdo da qualidade e das condigdes, para fins de
recebimento (aceitagdo);

2.4. Coar o leite recebido em recipientes proprios e higienizados
utilizando tecido sintético ou outro material aprovado pelo
servigo oficial de fiscalizagdo; e

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

3. Coagulacao e quebra da coalhada

3.1. Inocular, no leite, coalho registrado nos dérgdos oficiais de
fiscalizagdo, para auxiliar no processo de fermentagdo;

3.2 A critério de cada queijeiro, podera ser adicionado o cloreto
de sédio (NaCl);

3.3. O leite ficard em temperatura ambiente, sem agitagdo,
por um periodo ndo inferior a 30 minutos, para que ocorra a
fermentagdo, e a consequente coagulagdo; e

3.4. Quebrar a massa com uma lira em material inox ou outro
material aprovado pelo servigo oficial de inspegdo, com objetivo

de quebrar a coalhada e uma maior extragdo do soro de leite.
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4. Dessoragem

4.1. Retirar o soro da massa, transferindo a massa para um
recipiente apropriado, passivel de aprovagdo pelo Servigo Oficial
de fiscalizagdo e que suporte a agdo do calor;

4.2. Podendo também nesta etapa, a critério do queijeiro
artesanal, adicionar dgua quente ou vapor, com uma temperatura
ndo inferior a 43°C;

4.3. Realiza-se a 2° mexedura, aguardando 40 minutos, para
uma nova separagao de soro da massa;

4.4. Realiza-se a dessoragem da massa, cortando e deixando-a
descansar até atingir o ponto de filagem.

5. Filagem da massa

5.1. Apds o processo de filagem a massa é depositado em um
recipiente apropriado, contendo uma solugdo de &gua e sal
(NaCl), a uma temperatura ndo inferior a 72°C;

5.2. Realizar a agitagdo da massa e mantendo a temperatura a
72°C, em que a massa atinge o ponto de liga; e

5.3. O ponto de liga é quando a massa deverd apresentar-
se elastica e que ndo se rompa ao ser esticada, e ter um
comportamento de um fio ou a critério do queijeiro arteséo.

6. Resfriamento da massa

A massa devera ser esticada e modelada repetidamente em uma
mesa de inox ou outro material aprovado pelo servigo oficial de
inspecdo, com objetivo de esfriamento da massa e dessoragem
final.

7. Corte e modelagem da massa

A massa serd cortada, para posterior disponibilizagdo do
produto em formas de material apropriado, as quais devera
ser constituida de material lavavel e de facil higienizagdo, ndo
contaminante e resistente a corrosdo.

8. Secagem e Maturacéo

O produto deverd permanecer na forma por um periodo ndo
inferior a 12 (doze) horas, com objetivo de secagem e maturagédo
do produto.

9. Embalagem

O queijo apos o processo de secagem e maturagdo, deverd ser
embalado ou em envoltdrios bromatologicamente aptos ao uso e
aprovados pelo Servigo Oficial de Fiscalizagdo.

10. Estocagem, transporte, distribuicdo e comercializacao.
O queijo devera ser armazenado, transportado e comercializado
a uma temperatura ndo superior a 10°C.

ANEXO 11 - PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)
DO QUEIJO REGIONAL DE PARAGOMINAS

A Proposta de Padrdo foi elaborada considerando os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade para Queijos
(portaria 146/1996); padrdo microbioldégico para queijos
(portaria 146/1996) e para derivados lacteos (RDC ANVISA
12/2001); avaliagdo da equipe técnica elaboradora do protocolo;
levantamento de dados de pesquisadores que realizaram
trabalhos com o Queijo Regional de Paragominas e proposta da
atual portaria.

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO: A presente proposta visa fixar a identidade
e os requisitos minimos de qualidade que deverdo cumprir o
Queijo Regional de Paragominas produzidos artesanalmente
e destinados ao consumo humano e/ou para preparagdes
alimenticias.

1.2. AMBITO DE APLICAGCAO: esta proposta se refere
exclusivamente ao Queijo Regional de Paragominas produzido
artesanalmente destinado ao comércio em todo o territério
Paraense.

2. DESCRIGCAO

2.1. DEFINICAO:

Entende-se por Queijo Regional de Paragominas o queijo obtido
por filagem de uma massa &cida resultante da dessoragem do
leite, obtido por coagulagdo por meio de coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas.

2.2. CLASSIFICACAO:

Queijo Regional de Paragominas Sabor Mussarela.

2.3. DESIGNAGCAO (denominacdo de venda): Queijo
Regional Paragominas

Se designardo “QUEIJO REGIONAL PARAGOMINAS”
complementado segundo a classificagdo correspondente em:
“Sabor Mussarela”.

3. COMPOSICAO

3.1. Ingredientes Obrigatorios: Leite de animais da espécie
bovidea, coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas e
cloreto de sddio;

4. REQUISITOS

4.1. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

4.1.1. Consisténcia: semi suave a suave, segundo o contetdo de
umidade e grau de maturagdo.

4.1.2. Textura: fibrosa e elastica.

4.1.3. Cor: branco a amarelado, uniforme.

4.1.4. Odor: lactico.

4.1.5. Ndo devera apresentar: crostas e nem olhaduras,
eventualmente podera apresentar aberturas irregulares.

4.2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Umidade g/100g: maximo de 60%

Gordura no extrato seco: maximo de 35%



