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Objetivos:

O Manual de Boas Praticas de Fabricacao estabelece os requisitos essenciais de higiene e de
boas praticas de fabricacdo de todas as operagdes de elaboragao/
industrializacdo, executadas na QUEIJARIA BRASIL LTDA.

Este Manual é uma das ferramentas para garantia da inocuidade, qualidade e integridade dos
produtos elaborados pela empresa (programa de autocontrole) e deve ser utilizado com outras
ferramentas como o plano PPHO (procedimento padrdao de higiene e operagdo) e o
PLANO APPCC (a ser implantado). PLANOS AINDA NAO EXIGIDOS PELOS SERVICOS
MUNICIPAIS.

1. lIdentificagcao da empresa:

Queijaria Brasil Ltda

Endereco: Fazenda Brasil — Zona Rural — Juiz de Fora - MG

Nome do técnico responsével: (preencher nome) - o proprietario podera assinar/ consultar legislagao prefeitura.
Técnico em laticinios: (preencher nome) - o proprietario podera assinar/ consultar legislagéo prefeitura local.
Horario de funcionamento: 8:00 as 17:00 horas (22 a 62 feira) e 8:00 as 12:00 horas aos

Sabados. CNPJ: 00.000.000/0001-00
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Linha de produtos registrados — marca BRASIL (verificar o critério numeraggo prefeitura/ selo arte ou selo artesanal):

001/0000 QUEIJO MINAS PADRAO EM PRODUGAO

002/0000 CREME DE LEITE NAO PRODUZINDO
PASTEURIZADO

003/0000 QUEIJO MINAS FRESCAL EM PRODUGAO

004/0000 QUEIJO DE COALHO EM PRODUGAO

005/0000 QUEIJO PRATO (LANCHE) EM PRODUGAO

006/0000 RICOTA FRESCA EM PRODUGAO

Documentos relacionados - local: arquivo escritério. AS PASTAS DEVEM SER NUMERADAS.
Pasta — NOTIFICACOES DE INSPECOES SIM.

Pasta — ATA (QUANDO APLICAVEL).

Pasta — RELATORIO ESTATISTICO — (QUANDO APLICAVEL).

Pasta — CRMV E DOCUMENTOS RELATIVOS AO RT (QUANDO APLICAVEL).

(AQUI E CITADO EM QUAL LOCAL E QUAIS DOCUMENTOS ESTAO RELACIONADOS COM OS
PRODUTOS AUTORIZADOS A PRODUGAO E O RESPECTIVO REGISTRO).

SIM: SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL.
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ALGUNS MUNICIPIOS POSSUEM UM SETOR ESPECIFICO LIGADO A SECRETARIA DE
AGRICULTURA OU AGROPECUARIA. NO TRAMITE FEDERAL O SERVIGO E EXECUTADO PELO SERVIGO
DE INSPECAO FEDERAL - SIF.

OS SETORES RESPONSAVEIS PELA LEGALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL ESTAO
VINCULADOS A SECRETARIA DE AGROPECUARIA DE CADA MUNICIPIO.

A ANVISA OU VIGILANCIA SANITARIA NAO E O ORGAO QUE INCUBIDA PARA TAL COMPETENCIA.

2. Recursos humanos — higiene pessoal:

Os funcionarios sdo admitidos conforme a necessidade da empresa e devem estar aptos apos
exame médico.

Documentos obrigatérios no ato da admisséo
(DEVE-SE CITAR OS DOCUMENTOS EXIGIDOS PARA REGISTRO DE EMPREGADOS):
1. 2 fotos 3 x 4;
2. Carteira de trabalho;
3. ldentidade, cpf, cartdo pis (caso possua);
4. Comprovante de residéncia;
5. Documentos dos dependentes menores (quando aplicavel);
6. Exame médico admissional;

7. Outros.

A empresa dispde de um quadro total compostos por 5 (cinco) funcionarios, sendo 03 (trés) do
sexo masculino e 02 (dois) do sexo feminino. (CITAR OS NUMERO DE FUNCIONARIOS
CONTRATADOS PELA EMPRESA BASEADO NA NECESSIDADE DA MESMA).

2.1. Método utilizado para treinamento dos funcionarios, relativo a higiene pessoal
e higiene na manipula¢ao do produto:

Ao ser admitido o funcionario €& treinado individualmente com base nas Boas
Praticas de Fabricagdo (ELABORAR O PLANO BASEADO NO FUNCIONAMENTO
DA QUEIJARIA E PRODUCAO), assim como nas medidas de seguranga pessoal
a serem cumpridas, como cuidado na manipulagdo de produtos quimicos, vapor se
existente, acionamento de maquinario e utilizacdo de equipamentos de protecao
individual (epi). Verificar com seu contador as exigéncias trabalhistas atuais.
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Todos recebem treinamentos conforme o cronograma estipulado pelo responsavel no
decorrer do ano ou quando necessario. Pode haver consultor técnico para treinamento
ou 6rgaos de extensdo como EMATER ou SENAR.

Registro relacionado: Pasta - TREINAMENTOS - local: arquivo escritério.

O MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO POSSUI COMO SUPORTE SUAS
RESPECTIVAS PASTAS ARQUIVADAS NORMALMENTE EM LOCAL DE FACIL ACESSO,
VALIDANDO E COMPROVANDO AS INFORMACOES DESCRITAS.

2.2. Procedimento para avaliagao médica:

Os procedimentos relacionados a saude médica ocupacional dos funcionarios, incluindo os
exames: admissionais, periddicos e demissionais sdo executados por empresa terceirizada, e
devem estar rigorosamente em dia conforme documentagéo disponivel na empresa.

Os exames sao renovados conforme o cronograma da empresa prestadora e exigéncias do
Ministério do Trabalho.

Documentos relacionados: Pasta — Saude dos Empregados.
Pasta — ATESTADOS E EXAMES MEDICOS - local: arquivo escritério.

AQUI CITA QUE OS DOCUMENTOS COMPROBATORIOS DO ITEM 2.2 — PROCEDIMENTO PARA
AVALIACAO MEDICA, LOCALIZADOS NO ARQUIVO PROPRIO NO ESCRITORIO.
Verificar exigéncias legais.

2.3. Procedimento para uso dos uniformes:

O uniforme é composto por conjunto de calga branca e blusa de manga curta branca e é
complementado por: conjunto de botas especial para laticinios com forro, tipo alpargatas (7
léguas, mascara descartavel em tnt (com elastico, gorro descartavel em tnt (com elastico e
avental em napa resistente com alga.

Cada funcionario recebe 6 jogos de uniformes basicos (calga e blusa branca, que devem ser
trocados diariamente (devidamente identificados conforme o dia da semana).

O recebimento de um novo conjunto de uniformes é feito a cada necessidade e devera
ser registrado em formulario préprio. O MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
E VALIDADO E REFERENDADO PELOS REGISTROS COMPROBATORIOS DE SUA
EXECUCAO.
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Para manuseio nas camaras frigorificas € imperativo o uso de blusao (especifico para
esta finalidade), disponivel em quantidade necessaria.

Documentos relacionados: Pasta — Saude dos Empregados.
Pasta - RECEBIMENTO DE UNIFORME E EPI - local: arquivo escritério.

2.4. Procedimento para alimentagao dos funcionarios:

A empresa fornece diariamente café da manha e lanche da tarde para os funcionarios, em
refeitério préprio provido de mesa, bancos, armarios, geladeira e fogdo com banho-
maria. (CADA EMPRESA ADOTA UM PADRAO DE BENEFICIO PARA SEUS
EMPREGADOQOS).

O funcionario ao sair da queijaria devera deixar na barreira sanitaria o avental, gorro e
mascara.

2.5. Procedimento para capacitagao dos funcionarios e comportamento pessoal:

A capacitagdo dos funcionarios & efetiva através de treinamentos para instrucoes relativas
a toda etapa de producao, contemplando o adequado manuseio dos alimentos conforme os
padrdes estabelecidos pelos programas de autocontrole.

Os manipuladores s&o conscientizados a adotarem as seguintes condutas:

e Tomar banho diariamente;

e Manter a higiene das maos. FIXAR INSTRUCOES DE TRABALHO.

e Manter as unhas aparadas, limpas e sem esmalte (inclusive base);

e Manter os cabelos limpos, escovados e cobertos; homens devem manté-los aparados;
e A barba deve ser feita diariamente. Proibido o uso bigode e costeleta;

e Sempre escovar os dentes;

e Na&o usar adornos (colares, brincos, pulseiras ou fitas, reldgios, anéis, amuletos);
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Quando de uso de 6culos, este deve estar preso a uma corrente ou cordao, para se
evitar a sua queda no alimento;

Os desodorantes devem ser inodoros ou suaves. Proibido o uso de perfume e
maquiagem;

Ao tossir ou espirrar, o funcionario deve afastar-se do produto, cobrir a boca e o nariz,
se possivel com papel descartavel e, depois, higienizar as maos;

O suor deve ser enxugado com papel toalha descartavel e a seguir deve-se promover
imediatamente a higienizagéo correta das maos;

Apés qualquer pratica que possa contaminar as maos, as mesmas devem ser
higienizadas imediatamente;

Nao falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os alimentos;

Mascar goma, palito de fésforo ou similares, chupar balas;

Nao cuspir a ndo ser em local proprio (pia do vestiario);

N&o tocar os alimentos com as maos desnecessariamente;

Nao tocar no corpo;

N&o assoar ou colocar o dedo no nariz;

Proibido fumar;

Nao comer ou beber nas areas de producéo;

Nao fazer uso de equipamentos e utensilios sujos;

Nao guardar pertences pessoais além de ferramentas na area de produgéo;

Nao circular sem uniforme na area industrial.

Uniformes:

Utilizar uniforme completo e limpo, trocado diariamente. O conjunto uniforme é
composto de:

Bota plastica branca;
Camisa branca;

Calga branca de tecido resistente (brim);
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e Avental plastico de napa branco;
e Touca descartavel;

e Mascara descartavel.

Observacgoes:
e O funcionario deve zelar pela limpeza e manutencao de seu uniforme;

e O uniforme somente pode ser utilizado no setor industrial, sendo vedada qualquer
outra utilizagao;

e Os aventais devem permanecer pendurados no setor da barreira sanitaria, sendo
proibido seu uso ou circulagao fora industria.

E proibida a entrada de alimentos, bebidas, disposi¢do de roupas, embalagens, ferramentas
ou quaisquer outros objetos na area de producéo.

Visitantes, funcionarios da area administrativa e servigos auxiliares devem paramentar-se com
roupas protetoras e observar as regras de higiene pessoal/ boas praticas na area
de manufatura/ processamento.

E importante o registro das ndo conformidades em todas as etapas de produgao, o que inclui
atitudes e procedimentos adotados pelos manipuladores.

Documentos relacionados: FERRAMENTAS DE AUTOCONTROLE.

Pasta - TREINAMENTOS - local: arquivo escritdrio.
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2.6. Procedimentos utilizados em relagao a seguranca do trabalho:

Os procedimentos relacionados a seguranca do trabalho s&o referenciados com base
nos programas de controle médico de saude e programa de prevengido de
riscos ambientais (PLANOS CONTEMPLADOS PELA LEGISLACAO TRABALHISTA);
em instrucbes contidas em documento especifico, assim como no treinamento periddico
por parte da empresa; aos cuidados relacionados com a protegcdo individual e
conjunta, preservando desta forma a integridade mental e fisica de seus
funcionarios. *Programa a ser implantado (CADA EMPRESA DEVE CONTRATAR OS PLANOS
EXECUTADOS POR EMPRESAS TERCEIRIZADAS E ESPECIALIZADAS EM SEGURANCA
DO TRABALHO). Consultar seu escritério de contabilidade.

IMPORTANTE ADOTAR CRITERIOS PARA:
e Etapas, frequéncia, principios ativos usados na lavagem e anti sepsia das méaos dos manipuladores.

¢ Medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentam lesdo nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a seguranca do alimento.

e Exames aos quais os manipuladores sao submetidos e a periodicidade de execucao.

e Programa de capacitagdo dos manipuladores, periodicidade de execugdo, carga horaria, conteudo
programatico e frequéncia de realizagao.

o Acdes corretivas.

3. Condi¢6es ambientais:
3.1. Internas:

O projeto de construgao foi elaborado de forma a oferecer condigées de ambiente apropriadas,
permitir limpeza e sanitizacdo adequadas, minimizar as contaminagdes por materiais
estranhos ou a contaminagdo cruzada, prevenir a entrada de pragas e oferecer espago
suficiente para que as operacgdes sejam satisfatorias.

A queijaria possui um ambiente amplo, com pé direito de 3,5 metros que prové uma excelente
ventilagcdo a qual é complementada por sistema de exaustao edlica/ mecanica permitindo uma
temperatura ambiente confortavel.
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A iluminacgao é artificial mantida por lampadas leds e complementada em grande parte
pela iluminagdo natural pela excelente disponibilidade de basculantes com vidro
transparente.

A geracao de ruidos é amena e se encontra dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao
vigente.

3.2. Externas:

O estabelecimento esta situado longe de areas com meio ambiente poluido e
atividades industriais; em area nao sujeita a enchentes, infestagdes/ pragas e
que permitem a retirada facil de dejetos.

O terreno possivel tamanho compativel com a proposta, permitindo determinada expanséo.
A éarea possibilita a circulagao interna de veiculos, de modo a facilitar a chegada do leite e
saida e produtos acabados. A area possibilita a circulacdo interna de veiculos, de
modo a faciltar a chegada de matérias-primas e a saida de produtos acabados. O patio
interno é pavimentado; em blocos de pedra (paralelepipedos), devidamente rejuntados, com
canalizagado para aguas pluviais e complementados com canteiros gramados. O perimetro da
queijaria esta devidamente delimitado, evitando a entrada

(DEVE-SE FAZER A DESCRICAO DETALHADA DO PROJETO DA QUEIJARIA. O
QUE FOR DESCRITO DEVE COINCIDIR COM A REALIDADE.

4. Instalagoes, edificacdes e saneamento:
4.1. Tipo de construcao e material empregado em cada setor:

O projeto de layout da queijaria possui separacdo de atividades eliminando as
operacoes suscetiveis de causar a contaminagao cruzada que podem interferir na qualidade e
inocuidade do produto.

A queijaria possui area de refeitorio, vestiario, escritério, dml (depodsito de
material de limpeza), separados da area de fabricagcdo e armazenamento.

O piso da queijaria é resistente a impactos, impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes
(gressit com rejunte em asplit) devidamente rejuntados com caimento de 2% para adequada
limpeza e desinfecgdo, com distribuicdo de ralos sifonados, impedindo o acumulo de
residuos liquidos.
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As paredes foram construidas e revestidas com material ceramico (azulejos de cor
clara), lavaveis e assentados até a altura de 2 metros.

Os angulos entre as paredes, entre as paredes e 0s pisos, € entre as paredes e os tetos
ou forros, séo de facil limpeza.

A cobertura foi construida e acabada de modo que se impega a acumulo de sujidades e
se reduza ao minimo a condensacéao e a proliferacdo de fungos.

Os basculantes foram construidos de forma a evitar o acumulo de sujidades e s&o providos
de protecao contra insetos.

Todos os materiais como basculantes, portas, oculos, incluindo a prote¢ao das quinas,
foram construidos em aluminio para devida e facil limpeza.

No setor de manipulacédo todas as estruturas e acessérios sao elevados de maneira que
se evite a contaminacdo direta ou indireta dos alimentos, da matéria prima e do material
de embalagens por intermédio da condensagcdo e bem como as dificuldades nas
operagdes de limpeza.

Documentos relacionados:

Pasta — PLANTAS E MEMORIAIS — local: arquivo escritorio.

Pasta — DOCUMENTOS RELATIVOS AO MEIO AMBIENTE - local: arquivo escritdrio.

M A expedigao esta localizada de maneira a atender ao fluxograma operacional racionalizado.

M O laboratério esta equipado para fazer controle fisico-quimico basico da matéria-prima,
agua de abastecimento e salmoura.

M Os vestiarios/ sanitarios e refeitério foram projetados separados da queijaria de forma
adequada a racionalizagao e dimensao do fluxo dos funcionarios.
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A empresa disponibiliza dois vestiarios (sendo um para funcionarios do sexo masculino e
outro para o sexo feminino, uma vez que sao contratados funcionarios de ambos os sexos.

Os lavatorios séo providos com agua fria (com acionamento automatico, sabonete liquido
para higienizacdo das maos, porta papel com toalha descartavel, recipiente fechado de lixo
com acionamento por pedal e chuveiro com agua quente.

Possui ainda armario individualizado para cada funcionario permitindo a guarda de seus
pertences pessoais e uniformes.

O refeitério permite o armazenamento de alimentos de todos os funcionarios; almogo, café da
manha e tarde; descanso no intervalo para almoco.

Esta equipado com mesa e bancos, pia, armario, fogdo em banho maria e geladeira.
Qualquer ingestao de alimento somente é autorizada no ambiente do refeitorio.

Todos os elementos de monitoramento sdo observados diariamente pelo monitor de
qualidade e langados no formulario de registro proprio (registro 4 - vestiarios e refeitorio -
mbpf).

Toda nao conformidade deve ser acompanhada de uma acao corretiva imediata e
também descrita no formulario de registro especifico localizado neste setor.

Cabe ao proprietario o monitoramento das condigcdbes ambientais e de uso dos
ambientes do refeitorio, vestiarios e patio de circulagao.

Plano monitoramento dos vestiarios, refeitério e patio externo; frequéncia e documentacgao:

Instrugdes Material a ser Frequéncia e Formulario de Responsavel
empregado limites de controle localizado pelo
monitoramento no refeitério monitoramento
- Recolher o Para os
lixo vestiarios:
diariamente Detergente de uso
ou quando geral (500 ml litro
necessario; para cada 50 L de TODAS AS
agua industrial a VEZES QUE
40°C): SE FIZI’ER
NECESSARIO
- Limpeza de EM FUNCAO
pias, vasos DO FLUXO
sanitarios, - Desinfetante DO
paredes e comercial; PESSOAL.
pisos com
sabéao
detergente e
escovagio; - Sabonete liquido

anti-séptico sem
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perfume.

- Manter

abastecido:

porta papel Para o refeitério:

higiénico,
porta papel - Detergente de
toalha e porta  USO geral (500 ml
detergente litro para cada EM ANEXO
icidar 50 L de agua

bactericida; industrial a PLANILHA PARA

40°C); MONITORAMENTO
- Monitoramento
condigoes
ambientais e - Detergente INS¢I>{/lIJSOC)SéS .
uso comercial para G
) limpeza dos CARTAZES
utensilios de FIXADOS NOS PROPRIETARIO
cozinha. AMBIENTES DO
REFEITORIO E
VESTIARIOS.

Para o patio
externo/ areas de
circulagao e
chegada:

- Varrer
diariamente e
lavar com agua
sob pressao para
retirada de poeira.

Documentos relacionados: TODAS AS FERRAMENTAS DE AUTOCONTROLE.

M O acesso a queijaria é restrito e deve ser feito via barreira sanitaria a qual foi
estrategicamente construida e devidamente equipada com: lava botas completo, pia (com
acionamento automatico), sabonete (liquido), papel toalha, gel bactericida, tapete com solugao
clorada e cabides para guarda dos aventais.

M O estabelecimento dispde de refeitério instalado em local préprio.
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4.2. Distribuicao das areas:
Area construida:

180 m?

4.3. Sistema de exaustao:

A queijaria possui um ambiente amplo, com pé direito minimo de 3,5 metros que
prové uma excelente ventilacdo a qual &€ complementada por sistema de exaustdo
edlica e mecanica.

4.4. Sistema de ventilagao:

O sistema de ventilagdo é suficiente e visa evitar o calor excessivo, assim como a
condensacao de vapor e acumulo de po, eliminando possivel contaminagéao via ar.

O projeto contemplado impede a formacao de corrente de ar de area suja para area limpa.

As janelas e portas foram construidas de maneira que impecam a entrada de agentes
contaminantes e estao providas de tela mosqueteira e vidro transparente.

0] monitoramento referente a este elemento de inspecao é
executado pelo proprietario que deve observar sua adequada conformidade.

A inspecao devera ser registrada semanalmente em formulario préprio (Pasta — sistema
de ventilagao).

Toda nao conformidade deve ser acompanhada de uma agdo corretiva imediata e
também descrita no formulario de registro especifico localizado no escritério.

As acbes corretivas sdo todas as quais necessarias para a perfeita
manutencdo dos  elementos de inspegao e devem ser executadas
imediatamente  para regularizacdo da conformidade.



Elementos de
inspegao

- Ha presenca de
agentes
contaminantes no
ambiente (como
fungos)?

- Ha presenca de
condensagao de
vapor de agua?

- As telas
mosqueteiras e
basculantes estao
adequadamente
limpos?

- Ha presenga de po
oriundo do meio
externo?

- Os exaustores
estao funcionando
adequadamente e
sao mantidos com
a manutengido em

dia?

Acoes corretivas:

1. Presenca de agentes contaminantes no ambiente (como fungos):

Execucédo de higienizagdo de choque, com limpeza em todas as paredes, aplicagdo de solugdo

Acgoes

- Verificagdo da
ocorréncia pelo
monitor de
qualidade
quando nao
conforme —
preenchimento
do registro de
monitoramento
conforme a
orientacdo do
plano
mencionado no
registro préprio.

- comunicagao
imediata;

- corregao
programada do
problema.

Frequéncia e
limites de
monitoramento

INSPECAO
SEMANAL OU
ACAO
IMEDIATA EM
CASO DE
PROBLEMA.

hiperclorada (150 ppm) sobre as mesmas e pisos.

Pulverizagéo de solugao de biguanida a 1% ao final do dia, apds a faxina e término das atividades.

2. Presenca de condensacgao de vapor de agua:

Nao abrir demasiadamente os registros de vapor, que causam o acumulo do mesmo no ambiente.

Ligar os exaustores.

Formulario de
controle
localizado no
escritoério

EM ANEXO

Responsavel
pelo
monitoramento

PROPRIETARIO
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3. Telas mosqueteiras e basculantes sujos:
Retirar as telas e fazer a higienizagao.
Lavar os basculantes.

Conferir a integridade das telas.

4. Presenca de p6 oriundo do meio externo:

Fechar os basculantes em ocasides de muita ventania.

5. Presenca de p6 oriundo do meio externo:

Fechar os basculantes em ocasides de muita ventania.

Documentos relacionados: TODAS AS FERRAMENTAS DE AUTOCONTROLE.

4.5. Agua de abastecimento e produgio de aquecimento (vapor, gas, elétrico):

A Queijaria Brasil, dispbe de um abastecimento de agua potavel, com pressao
adequada e temperatura conveniente e apropriado sistema de armazenamento/
distribuicao protegidos contra contaminacgdes.

Devida a sua importancia vital no processamento da industria, o abastecimento de agua, assim
como todos os procedimentos de monitoramento sao contemplados no PPHO 1: possui a finalidade
de assegurar a qualidade da &gua que abastece a industria, evitando a contaminacdo direta ou
indireta no processamento e produto final.

Incluso agbes corretivas.

Para produgdo de calor utiliza-se gas glp em alta pressdo, com queimadores
devidamente dimensionados.

REFERENCIA DOS EQUIPAMENTOS. CASO OPTE POR CALDEIRA CITAR
DETALHES DE PRODUGAO, LOCALIZAGCAO, DISTRIBUIGAO DO VAPOR NA
QUEIJARIA.
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A queijaria nado utiliza agua nao potavel, pois o sistema de captagao,
cloragdo, armazenagem e distribuicdo € o unico adotado.

Diariamente devem ser coletadas amostras em dois pontos distintos visando a verificagao
da eficiéncia da cloracédo da agua através de KIT apropriado.

Os resultados s&o registrados em formulario proprio (Pasta — andlises diarias do teor de
cloro).

As instrucdes para coleta e analises estdo descritas INSTRUCOES - CARTAZES.

Pontos de coleta: pia do laboratério; lavatorio na barreira sanitaria; lavatério na area
de producédo; outros pontos como recepcéao e lavatorios dos vestiarios.

4.6. Sistema de esgoto — aguas residuais:

A queijaria possui um sistema eficaz de evacuagao de efluentes e aguas residuais, o qual
€ mantido em bom estado de funcionamento.

As tubulagbes de evacuagédo (que incluem o encanamento de despejo das aguas) foram
devidamente dimensionadas e suportam a vazdo com devida margem de seguranca.

Nao existe possibilidade do cruzamento das tubulagées de aguas servidas com as tubulagdes
da agua de abastecimento, uma vez que ambas as redes sdo independentes incluindo
0 posicionamento das mesmas (tubulagdes de aguas servidas sado subterrdneas e
agua de abastecimento via aérea).

O piso da queijaria foi executado com declividade de 2%, direcionados para caixas
sifonadas, providos de ralos construidos em ago inoxidavel.

As caixas de passagem externas sado de alvenaria, revestidas com argamassa de cimento e
areia, compativel com a declinagado dos dutos instalados.

As 4aguas servidas, assim como a rede de esgoto doméstica (vestiarios e
escritério) sao destinadas para o sistema de tratamento préprio (fossa séptica), depurados
e distribuidos para o plantio.

7

As aguas utilizadas nos processos de resfriamento via circulagdao pela pasteurizagcdo é
de natureza “limpa”®, pois ndo entra em contato direto com material organico e séao
descartadas diretamente no ambiente e é reaproveitada para limpeza externa.

As aguas oriundas do processo de refrigeracao (forcadores de ar) sé&o drenadas via
mangueiras para area externa.

Elementos a serem contemplados no monitoramento do destino das aguas residuais e
gestdo ambiental:


User
Realce


20

a) Residuos organicos: o soro resultante da fabricacao de queijos é coletado passando
por tubulacdo propria e segue para caixas de armazenagem dispostas fora do
perimetro da queijaria. Destinado para alimentagao animal.

b) Residuos de massas e queijos: os funcionarios sao constantemente treinados a
evitarem o despejo de massa ao chao, ocasionando o prejuizo econédmico e ambiental.
Caso ocorra devem ter o devido cuidado de remover este residuo conforme as
instrugdes do plano de monitoramento e verificacao.

¢) Manutencdo da integridade dos ralos e tubulacdo, limpeza dos pisos, remogao de
sujidade evitando desta forma a formacéao de “pocas”.

Todos os elementos de monitoramento s&o observados diariamente pelo monitor de
qualidade, proprietario ou responsavel imediato e langados no formulario de registro (Pasta —
sistema de esgoto e aguas residuais).

Toda nao conformidade deve ser acompanhada de uma acgdo corretiva imediata e também
descrita no formulario de registro especifico localizado neste setor.

As acgdes corretivas sao todas as quais necessarias para a perfeita manutencio dos
elementos de inspecao conforme descritos anteriormente.

Devem ser executadas imediatamente para regularizagao do status conforme, orientados
pelo monitor de qualidade e executados pelos funcionarios aptos a tais agdes.

Plano para manutencao da barreira sanitaria, frequéncia e documentacao:

Instrugdes Material a ser Frequéncia e Formulario de Responsavel
empregado limites de controle pelo
monitoramento localizado no monitoramento

préprio setor

- Evitaro Efetivo Diario ou
despojamento treinamento dos quando se
de residuos no funcionarios, fizer

chao; conscientizagéo necessario.
e monitoramento
sistematico.

- Recolher



residuos
imediamente,
evitar o
transbordamen
to de lixo nas
lixeiras;

Acionar as agdes
corretivas para

- Conferir bomba s F
normalizagéo do

de soro;
status conforme
e solugéo do
problema.
- Evitar a queda
de soro no
chao;
Todas as agbes
devem ser
registradas no
- Verificar formulario de
limpeza geral, registro 5 relativo
estado dos a este manual.
ralos, evitar
“pogas”;

- Monitoramento
de vazamentos:
tubulagées de
leite, soro,
agua potavel e
agua residual.
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EM ANEXO PROPRIETARIO

Documentos relacionados: TODAS AS FERRAMENTAS DE AUTOCONTROLE.

4.7. Sistema elétrico e de iluminagao:

A queijaria dispde de iluminagédo natural e artificial em intensidade suficiente, possibilitando

a adequada realizagcdo das tarefas,
do processamento.

por conseguinte n&do comprometendo a higiene

As fontes de luz artificial sdo indcuas, ndo alterando a cor e sao do tipo led.
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Todas as tomadas sao devidamente identificadas e protegidas contra possiveis acidentes
por manuseio inadequado e nao existem cabos pendurados sobre as areas de manipulagao.

A rede elétrica estd devidamente dimensionada, protegida por quadro elétrico e disjuntores/
relés distribuidos conforme a necessidade do equipamento e setor.

O monitoramento referente a este elemento de inspecdo é executado pelo proprietario
(PODE CITAR MONITOR, SUPERVISOR OU TECNICO SE APLICAVEL) que deve observar
seu adequado funcionamento.

A inspecdo devera ser registrada semanalmente em formulario proprio (Pasta -
iluminagéo e elétrica).

Toda ndo conformidade deve ser acompanhada de uma acdo corretiva imediata
e também descrita no formulario de registro especifico localizado no escritorio.

As acgdes corretivas sdo todas as quais necessarias para a perfeita manutencao

dos elementos de inspegdo e devem ser executadas imediatamente para
regularizagdo da conformidade.

Elementos de Acgoes Frequéncia e Formulario de Responsavel
inspecao limites de controle pelo
monitoramento localizado no monitoramento
escritoério
- Lampadas em bom - Verificacdo da
funcionamento? ocorréncia pelo
monitor de
qualidade
quando néo
- Tomadas conforme —
identificadas e preenchimento
protegidas? do registro de
monitoramento
conforme a
orientagao do
- Ocorréncia de plano

panes elétricas? mencionado na

pasta propria.

INSPECAO
SEMANAL OU
- As lampadas estao ACAO EM ANEXO PROPRIETARIO
protegidas? - comunicagéo IMEDIATA EM
com o CASO DE
responsavel; PROBLEMA.

- Outras ocorréncias
relativas a parte de

iluminagao nao - corregao
descritas devem programada do
estar descritas em problema.

observagoes de
nao
conformidades.
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Documentos relacionados: TODAS AS FERRAMENTAS DE AUTOCONTROLE.

4.8. Controle de temperatura:

O controle da temperatura é de essencial importancia em todas as etapas do
processamento, visando garantir a inocuidade e garantia da qualidade dos produtos.

A queijaria dispde do monitoramento e registro das temperatura da camara frigorifica que
compreendem o0s seguintes setores: camara de salga e secagem/ cémara de
maturag¢ao, camara de produtos acabados e refrigerador do laboratério.

As temperaturas sdo tomadas no decorrer da rotina, com frequéncia diaria.

E NECESSARIO O MONITORAMENTO E REGISTRO DIARIO. CITAR AGOES
CORRETIVAS.

4.8.1. Procedimento para tomada de temperatura:
1. Certificar-se que a cadmara se encontra fechada por no minimo 20 minutos que
antecedem o registro da medic&o da temperatura.
2. Preencher o formulario de registro e anotar o registro efetuado.

3. Caso esteja ndo conforme adotar as medidas para corre¢ao imediata.

4. Para medigdo de temperatura de um liquido em aquecimento, colocar o bulbo do
termémetro aproximadamente no centro do recipiente que contém o liquido, para que
se tenha uma medida correta (nas extremidades ou no fundo do recipiente a
distribuicdo do calor é desigual).

4.8.2. Acgdes corretivas:

As acdes corretivas visam o imediato restabelecimento da condigédo desejavel e imperativa,
eliminando qualquer possibilidade de dano ao alimento armazenado pela elevacdo da
temperatura de conservagao ou armazenamento.

Uma vez detectada a elevagdo da temperatura por falha no sistema de produgédo de frio
artificial os seguintes procedimentos devem ser adotados:
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1. Né&o utilizar a camara, aguardar as checagens iniciais a seguir.
2. Comunicar imediatamente ao responsavel.

3. Verificar se ndo ha interrupcdo de energia para o sistema de geracgdo de frio e se os
comandos de liga/desliga estdo devidamente acionados.

4. Verificar se ndo ha desligamento dos disjuntores que comandam o compressor e
forcador de ar.

5. Verificar se ndo ha bloqueio de gelo no forgador de ar (caso ocorra devera haver o
descongelamento, acionar um técnico em refrigeracéo).

6. Verificar se ndo ha vazamentos do gas refrigerante.

7. Descartadas as checagens iniciais deve-se acionar um técnico em refrigeragdo. O
conserto deve ser imediato. Nao utilizar a camara até que o problema esteja sanado.

Pasta - temperatura das camaras, frequéncia e responsavel. —
local escritorio.

4.8.3. Calibracao dos termémetros:

Os termdmetros das camaras frigorificas sao calibrados através da medi¢ao interna utilizando
um termdémetro de mercurio especifico.

Os termbmetros utilizados nas diversas medi¢cdes de temperaturas envolvidas no processo de
producao sao calibrados conforme as instrugdes para calibragcdo abaixo descritas.

A calibracdo dos termdmetros ocorre numa frequéncia anual.

Pasta - registro de calibragdo da temperatura das
cémaras - escritdrio. Pasta - registro de calibragédo dos

termémetros - escritorio.

Etapas:

1. A conferéncia é procedida colocando o termémetro de mercurio no interior central da
camara.
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2. Manter a cAmara fechada (sem movimentagao por 15 minutos).
3. Entrar e fazer a leitura da temperatura interna com a porta da cAmara fechada.
4. Fazer o registro.

5. Com a camara fechada por 15 minutos fazer a leitura da temperatura do termémetro
digital que deve equivaler ao termdémetro de mercurio.

6. Fazer registro.

7. Adotar acbes corretivas se necessario.

Instrugdes para calibracdo dos termémetros:

Um termdmetro deve ser calibrado antes da primeira vez que for usado, independentemente
do seu tipo e de sua finalidade. Ha muitos fatores que podem afetar a precisdo dos
termémetros.

Por exemplo, se eles cairem no chao e foram usados para medir temperaturas muito altas ou
baixas, ou simplesmente se sdo usados com muita frequéncia devem ser calibrados para
garantir a exatidao na medicao de temperaturas.

Calibracdo com agua fervente:

Um termbémetro pode ser calibrado inserindo seu sensor em uma panela com agua fervente
por 30 segundos.

O ponto de ebulicao da agua € de 100°C ao nivel do mar, portanto, essa é a temperatura que
o termbdmetro deve mostrar.

Se isso acontecer, vocé confirmara que seu termémetro esta preciso.

Calibragdo com agua fria:

Vocé também pode calibrar um termémetro inserindo-o em um copo térmico cheio de agua e
pedras de gelo.

Aguarde cerca de cinco minutos para que a temperatura suba através do gelo.

Segure o termdmetro no centro do copo por 30 segundos até ele chegar a 0°C.
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4.9. Lixo e dejetos:

A queijaria classifica os residuos oriundos das operacdes de producdo conforme sua
natureza.

a. Residuos organicos (soro e residuos de material solido como finos de queijos):

O soro é destinado via tubulacao propria até o depdsito e assim para alimentagao animal.

b. Finos de queijos sdo cuidadosamente coletados, acondicionados em embalagens com
tampas e destinados ao final do dia para alimentacido de pequenos animais.

c. Residuos como caixas de papelao e plasticos, sdo recolhidos sistematicamente ao final do
dia e destinados para coleta publica do municipio.

5. Equipamentos:

5.1. Equipamentos existentes
e suas especificagdes:
(DESCREVER DETALHADAMENTE
TODO EQUIPAMENTO DA FABRICA
COM BASE NO PROJETO,
PRODUTOS A PRODUZIR E
EXIGENCIA LEGAL).

5.1.1 SETOR DE RECEPCAO DE
MATERIA PRIMA:

Descrever todos o0s equipamentos
envolvidos no setor de recebimento de
leite como tanque de recepg¢ao, bomba
se houver (capacidade, inoxidavel),
filtro de linha, funil de recebimento,
desnatadeira e o que for de utilizagao.
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Mencionar de que forma o leite é transportado da sala de ordenha para este setor,
como por tubulagéo ou latas.

5.1.2 PADRONIZACAO E PASTEURIZACAO:
Descrever esta etapa. No caso da queijaria a pasteurizagao é executada no tanque de
fabricagdo camisa dupla alta, com aquecimento a gas ou elétrico (citar o tipo de aquecimento).

A etapa de desnate é feita por desnatadeira (especificar o tipo, volume de desnate hora,
onde fica localizada).

513 SETOR DE FABRICACAO DE QUEIJOS: DESCRIGAO DETALHADA
1 tanque de fabricagdo de queijos com capacidade para 200 litros, camisa dupla
e alta, entrada para vapor e agua industrial, saida com padrdo de rosca sms em 1%
polegada. Se ndo for a vapor descrever que o aquecimento €& feito via gas glp,
devidamente dimensionado, com queimadores de alta pressao. O controle da pasteurizagcéo é

verificado via termdmetro digital.
1 garfo em ago inoxidavel para mexedura de massa.

1 conjunto de prensa para queijo dotado de pesos revestidos em
aco inoxidavel capacidade para 20 quilos.

1 conjunto de liras em aco inoxidavel (vertical e horizontal) para corte de massa.

2 baldes de capacidade para 15 litros com bico e alga, graduado em acgo inoxidavel.

2 mesas padrao 2 x 1 com rodizios, construida em ago inoxidavel para
apoio setor de fabricagao de queijos.

1 tanque para higienizacdo de formas e materiais diversos, capacidade de 100
litros, com abastecimento de agua.
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5.1.4 SETOR DE EMBALAGEM:
1 maquina envasadora/ seladora a vacuo.
1 balanca eletrénica capacidade de 15 quilos.

1 bancada.
1 maquina datadora hot stamping.

5.1.5 SETOR DE EXPEDICAO:
1 bancada em ago inoxidavel AlISI 304.

5.1.6 CAMARA DE ESTOCAGEM DE PRODUTO ACABADO:
Estrados em material plastico rigido.

5.1.7 CAMARA DE SALGA/ SECAGEM/ MATURACAO:

1 tanque para salmoura (DESCRVER O MATERIAL).
06 prateleiras em fibra de vidro para secagem de queijos.

SE TIVER REFRIGERADORES NO LOCAL DA CAMARA FRIA, FAZER A DESCRICAO
DO MESMO COMO MATERIAL, TIPO DE PRATELEIRAS, CAPACIDADE,
REGULADOR DE TEMPERATURA E CONTROLES.
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5.1.9 ALMOXARIFADO:

Estrados em material plastico e prateleiras para armazenamento de embalagens e
ingredientes, separados por sua natureza.

5.1.10 BARREIRA SANITARIA:

A queijaria é provida de barreira sanitaria construida no mesmo padrdao de acabamento
dos demais setores.

Possui: lavabotas com acionamento automatico, tapete sanitizante, pia com acionamento pelo
joelho (sem contato com as maos), porta detergente bactericida inodoro, porta papel
toalha, cesto de lixo com acionamento por pedal e bebedouro.

A barreira sanitaria embora n&o contemple nenhuma atividade de producdo deve ser
considerada como o setor chave no que se refere a garantia da seguranca alimentar
no tocante ao transito funcionarios/ queijaria.

O bom o uso da barreira sanitaria ira impedir a exposicao de fatores externos que podem ser
carreados pelos funcionarios no transito normal (inicio do trabalho, saida para almogo, saida
para vestiarios, escritorio, café da tarde, saidas imperativas no decorrer das atividades,
retorno para casa).

Elementos a serem contemplados na inspe¢cdo da manutencdo das boas condi¢cdes da
barreira sanitaria e monitorados em formulario préprio:

d) Limpeza geral: sem residuos de sujidades externas como areia, insetos mortos, folhas
ou internas como residuos de produtos como massa. Lixo: cesto revestido com saco
plastico e com espaco suficiente. O lixo deve ser recolhido quando necessario e
obrigatoriamente ao final do dia.

e) Tapete sanitario: em boa conservagdo com solugao hiperclorada a 150 ppm. Limpeza
quando necessario e obrigatoriamente ao final do dia.

f) Material de apoio: porta detergente bactericida sempre abastecido; porta papel toalha
nao reciclado; bebedouro limpo e abastecido (uso do bebedouro apenas pelos
funcionarios da fabrica).

g) lluminagédo adequada.

h) EPI: os funcionarios sdo orientados que ao sairem da industria ndo carreguem consigo:
aventais, gorros e mascaras. Estes devem permanecer depositados no setor da
barreira sanitaria.
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Todos os elementos de monitoramento sao observados diariamente pelo monitor de
qualidade e langados no formulario de registro proprio Pasta - barreira sanitaria.

Toda nao conformidade deve ser acompanhada de uma agdo corretiva imediata
e também descrita no formulario de registro especifico localizado neste setor.

As acbes corretivas sdo todas as quais necessarias para a perfeita manutencdo dos
elementos de inspecao conforme descritos anteriormente.

Devem ser executadas imediatamente para regularizagdo do ambiente conforme, orientados
pelo monitor de qualidade e executados pelos funcionarios aptos a tais agoes.

Plano para manutencao da barreira sanitaria, frequéncia e documentacao:

Instrugoes

- Recolher o
lixo
diariamente
ou quando
necessario;

- Remover o
tapete e a
solugao
sanitizante ao
final do dia e
fazer a
limpeza;

- Lavar piso
com auxilio de
escovao
proprio e pia
com escova;

Material a ser
empregado

- Detergente de
uso geral (500 ml
litro para cada
50 L de 4gua
industrial a
40°C);

- sabonete liquido
anti-séptico sem
perfume;

- sanitizante para
barreira sanitaria

base cloro (12 ml
para cada 10 | de
agua).

Formulario de
controle
localizado no
proprio setor

Frequéncia e
limites de
monitoramento

Responsavel pelo
monitoramento

TODAS AS
VEZES QUE SE
FIZER
NECESSARIO
EM FUNCAO DO
FLUXO DO
PESSOAL

EM ANEXO PROPRIETARIO
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- Renovar a
solugao
sanitizante do
tapete;

- Reabastecer
sabonete, gel
sanitizante
para maos e
papel toalha.

5.1.13 DML (DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA):

Prateleiras e estrado para armazenamento de material de limpeza.

5.1.14 Equipamentos:

Os equipamentos e utensilios utilizados foram construidos em aco inoxidavel AISI 304, com
acabamento sanitario.

Nao sdo admitidos os seguintes materiais: madeira, plastico ou qualquer outro tipo de material
que nao permita a adequada higienizagao.

Todo equipamento deve ser adquirido de empresa idbnea, capacitada a projetar os
equipamentos de forma que se assegure a higiene, permitindo facil e completa limpeza/
desinfeccao e, quando possivel, facilitar a devida inspecéao.

Os equipamentos fixos foram instalados de modo que permitam facil acesso e adequada
limpeza, sendo utilizados exclusivamente, para as finalidades sugeridas pelo formato que
apresentam.

Os equipamentos sdo devidamente vistoriados a cada etapa de producido e submetidos a
manutencdo preventiva.

Todas as observacbes relativas a ocorréncias de falhas e corregcdes sao devidamente
registradas em formulario préprio para devida e imediata providéncia.

Sendo necessario, as atividades devem ser paralisadas para devida regularizagdo da nao
conformidade e devida agao corretiva.

As camaras frigorificas sdo providas de termbmetro para registro da
temperatura, assegurando a uniformidade da temperatura na conservagao.
OU REFRIGERADOR.
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5.2. Programa de inspec¢ao para manutencao preventiva:

a) A manutencdo preventiva deve ser executada pela verificagdo sistematica das condigbes
das instalacdes e equipamentos conforme o grau de importancia envolvido no processo.

b) A manutencgao preventiva deve ser documentada na forma de registros, realizada conforme
a necessidade de verificagcdo. As observagbes verificadas devem ser registradas e
comparadas com as orientacdes e procedimentos adotados e manuais de funcionamento.

Verificagao Frequéncia Observacao

Paredes e piso mensal ha necessidade de
reparos?

Ambiente mensal ha presenca de sujidades e
condensagio?

Portas e basculantes mensal boa vedagao?

Equipamentos mensal boa facilidade de limpeza e

instalagao adequada?

Equipamentos mensal necessidade de reparos?
micro-furos e vazamentos?

Equipamentos mensal verificar desgastes que
possam comprometer a
higienizagao.

Tubulacdes mensal as tubulacdes encontram-
se em bom estado de
conservagao e com as
pinturas de referéncia em

dia?

Outras ocorréncias mensal outras  providéncias e
necessidades a serem
adotas relativas a

manutenc¢ao preventiva.
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Documento relacionado: Pasta — manutengdo preventiva — local escritério

6. Sanitizagao:
6.1. Conservagao do estabelecimento:

A queijaria, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais instalagcdes da empresa,
incluidos os condutos de escoamento das aguas deverao ser mantidos em bom estado
de conservacao e funcionamento.

E imperativo que o setor de produgdo seja mantido limpo, sem a presenca de condensacgao de
vapor d’agua e poeira acumulada.

Os produtos de limpeza e desinfeccdo deverao ter seu uso aprovado previamente pelo
controle da empresa, identificados e guardados no dml (depdsito de material de limpeza),
localizado em setor préprio.

Os produtos de limpeza e higienizacdo devem estar devidamente registrados e
autorizados pela ANVISA.

Os vestiarios, sanitarios e banheiros deverao estar permanentemente limpos.

As vias de acesso e o patio que fazem parte da area delimitada da queijaria
deverdo estar permanentemente limpos.

6.2. Subprodutos - manipulagao, armazenamento e eliminagao de residuos:

O soro resultante do processo de fabricacdo de queijos é destinado primariamente para
producdo de ricota e secundariamente para alimentagdo animal, via tubulagdo prépria
e independente.

Em hipdtese alguma devera ser esgotado no ambiente ou em qualquer sistema de
tratamento de efluentes por ser considerado um efluente de elevado grau poluidor.

Residuos de massa oriundos da fabricagdo de queijos deverdo ser devidamente recolhidos
em vasilhame proprio, destinados a alimentacdo animal, ao término das operacdes
(ndo devem ser armazenados na queijaria).

Apés o uso, equipamentos e superficies devem ser higienizadas e sanitizadas
imediatamente.
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6.3. Proibicdo de animais domésticos:

E proibida a entrada e/ ou permanéncia de animais em todo perimetro da queijaria.

6.4. Controle integrado de combate as pragas:

O controle integrado de combate a pragas deve ser eficaz e continuo visando os seguintes
objetivos:

a) Evitar a infestacao de insetos e roedores por condigdes que as favoreca.

b) Evitar a infestagdo via ambiente externo.

Para contemplar o primeiro objetivo, deve-se verificar a incidéncia do acumulo de agua,
residuos de alimentos e possiveis focos de reproducio, tanto interna como externamente.

A incidéncia de pragas via a area externa deve ser dirigida para a prote¢do dos basculantes,
que possuem quadro telado, em perfeitas condicdes.

A porta de acesso via barreira sanitaria, deve ser mantida fechada, com a devida e completa
vedacao.

A incidéncia de insetos no setor de produgao é uma evidéncia de que ha falhas no sistema.
Em caso de alguma praga invadir a industria, dever&o ser adotadas medidas de erradicagao.

As medidas de combate, que compreendem o tratamento com agentes quimicos e/ ou
bioldgicos autorizados, e fisicos, s6 poderdo ser aplicadas sobre supervisdo direta do
responsavel técnico.

Somente deverdao ser empregados praguicidas se nao for possivel aplicar-se com eficacia
outras medidas de precaugéo.

Antes de aplicagdo de praguicidas se devera ter o cuidado de proteger todos os alimentos,
equipamentos e utensilios contra a contaminagao.

Apdés a aplicacdo dos praguicidas autorizados deverdo ser limpos minuciosamente, ©
equipamento e os utensilios contaminados, a fim de que, antes de serem novamente utilizados
sejam eliminados todos os residuos.
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7. Procedimentos operacionais/ sanitarios para elaboragao dos produtos:

O fluxograma operacional ndo permite a ocorréncia de contaminagcdo cruzada uma vez que
setores considerados “sujos” n&o permitem o contra fluxo das operacoes.

Como exemplo, podemos citar o recebimento de matéria prima (leite in natura) que é
executado no setor de recepgao: o leite uma vez apto para processamento € descarregado em
circuito fechado e armazenado no tanque estacionario para estocagem de leite cru em
in natura.

AQUI CITAMOS UM EXEMPLO DE TRABALHO:

O LEITE PODE SER RECEBIDO E ARMAZENADO ANTES DE SUA UTILIZAGAO EM
UM TANQUE ESTACIONARIO PARA ESTA FINALIDADE - ALGUNS SERVICOS DE
FISCALIZAGAO PERMITEM O USO DO TANQUE DE EXPANSAO PARA ESTE
ARMAZENAMENTO INTERNAMENTE.

O leite in natura cru flui totalmente pelas tubulagcbes também em circuito fechado
para beneficiamento (desnate, padronizagdo, pasteurizacdo) seguindo via tubulagao
para processamento.

DESCREVA DETALHADAMENTE COMO E FEITA A ENTRADA DO LEITE PARA
PRODUGCAO, BENEFICIAMENTO.

Nao existe operagdo de contra fluxo no processamento, produtos finais sao
enfim despachados no setor de expedicdo, nao retornando para alguma etapa
anterior do processamento.

7.1. Matéria prima:

A queijaria possui estabelecido todo critério e sistematica para recebimento
de matéria prima (leite) conforme o estipulado pela normativa vigente.

Fica vedado o] recebimento da matéria prima ou ingrediente que
contenha parasitas microrganismos ou substancias toxicas (como antibidticos),
decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis, pelos
procedimentos normais de classificagao e/ ou preparacao/ elaboragao.

As matérias primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados e classificados antes de
seguirem para a fabricagdo, passando por controles laboratoriais.
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Na elaboracdo s6 deverao utilizar-se matérias primas ou ingredientes limpos e em boas
condicoes.

As matérias primas ou ingredientes armazenados devem ser mantidos em condigbes que
evitem a sua deterioragdo, protegidos contra qualquer tipo de contaminacdo e com perdas
minimas, além de haver uma rotatividade minima.

O leite recebido é proveniente da propria fazenda (sitio) e/ou outras propriedades localizadas
na regiao de Juiz de Fora. Ao ser recebido é medido e registrado em formulario
proprio, classificado como apto ou reprovado. CITAR ORIGEM.

Documentos relacionados:

Pasta — ANALISES RBLCQ - EMBRAPA — local: arquivo escritério.

7.1.2. Ingredientes e embalagens primarias:

Os ingredientes devem ser manipulados conforme as instru¢cdes de uso na formulagao
aprovada e mantidos no setor de producdo em quantidades suficientes ao consumo por
periodo restrito.

A estocagem dos ingredientes é feita no depdsito almoxarifado, localizado no corpo da
industria e é separado dos demais itens também estocados neste setor.

As embalagens primarias sao também estocadas no setor do almoxarifado em locais e
prateleiras especificas identificadas quanto sua natureza.

Deve estar devidamente identificada, transportada em carga seca, acompanhada de nota
fiscal.

No ato do recebimento deve ser feita a conferéncia da quantidade assim como do material
recebido.
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Toda movimentagcdo de embalagens e ingredientes sdo devidamente registradas em
formulario proprio e mantidas no setor de almoxarifado.

Semanalmente procede-se a contagem do inventario do almoxarifado que é repassado para
a geréncia que ira determinar a agenda de aquisicao e reposi¢cao de estoque.

Registro relacionado: Pasta — registro de ingredientes - escritorio.

Documentos relacionados:

Pasta — LAUDOS DE PRODUTOS E FT - local: arquivo escritério. (FT — FICHA TECNICA
FORNECIDA PELO FORNECEDOR).

7.1.3. Controle de formulagéo dos produtos:

Os produtos elaborados pela empresa foram implantados pelo técnico em laticinios
(CITAR FONTES DE TREINAMENTO, ANCESTRALIDADE, CURSOS) o qual efetuou
treinamentos sistematicos para os funcionarios manipuladores.

As formulagbes estio dispostas nos setores de fabricagao e sdo cuidadosamente
manipuladas em funcéo do volume a ser trabalhado.

Os funcionarios manipuladores devem preencher o formulario de fabricagdo (Pasta -
registro de produgao na queijaria - no escritério ao final do processamento) com base no
volume a ser trabalhado e calcular as dosagens respectivas para cada lote e a natureza
do produto final.

A sistematica do treinamento e a rotina de preenchimento do formulario de
fabricacdo, assim como a identificacdo correta dos ingredientes utilizados elimina a
possibilidade de erros por adi¢ao de ingredientes incorretos.

Ndo ha possibilidade de armazenagem de ingredientes com produtos quimicos diversos
que podem danificar a producao ou afetar a saude de nosso consumidor.

Em uma hipétese remota de erro por adicao incorreta e consequente inutilizacdo da
matéria prima, o lote devera ser descartado adequadamente.
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7.2. Processo de fabricagao, embalagem e armazenagem de produto acabado:
7.2.1. Procedimentos adotados na fabricagdo dos produtos:

O leite selecionado e classificado como apto, segundo a IN 76 e 77/2019 sendo
padronizado em seu teor de gordura, conforme o produto a ser processado.

Padronizagao da matéria gorda:

Para padronizagao do teor de gordura da matéria prima, efetuam-se calculos de padronizagao,
levando em consideragéo o teor de gordura inicial e final.

A padronizagdo € efetuada adicionando certa quantidade de leite desnatado com o
leite integral. (QUANDO SE UTILIZA DE DESNATADEIRAS A FORMA DE
PADRONIZACAO DO LEITE E A MISTURA DE LEITE DESNATADO COM LEITE
INTEGRAL, NORMALMENTE DE 20 A 30% DE DESNATADO).

Esta operagao (desnate e padronizagao) ocorre no setor de recepgado com leite ainda cru.

Uma vez padronizado, o leite, segue para a pasteurizagdo no tanque de processo, sendo
coado previamente. SE FOR UTILIZAR LEITE CRU, EXCLUIR SOBRE PASTEURIZACAO.

A pasteurizagdo assegura a sanidade do produto, uma vez que é suficiente para eliminagao
completa dos patdgenos e a quase totalidade dos microrganismos sapréfitas presentes no
leite cru.

O leite é pasteurizado a 65°C por 30 minutos, sendo monitorado pela medicdo de
temperatura. Registrado na ficha de producao.

SEGUNDO A IN 05/ 2017 DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, PARA ESTABELCIMENTOS DE PEQUENO PORTE E PERMITIDO O
USO DA PASTEURIZAGAO LENTA, QUE CONSISTE NO AQUECIMENTO DO LEITE NA
TEMPERATURA DE 62 - 65°C, POR 30 MINUTOS MANTENDO-SE O LEITE SOB
AGITAGAO MECANICA LENTA, APARELHAGEM PROPRIA. O PASTEURIZADOR PARA O
SISTEMA LENTO (TANQUE DE PAREDE DUPLA) DEVE POSSUIR SISTEMA DE
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AQUECIMENTO E RESFRIAMENTO, CONTROLE AUTOMATICO DE
TEMPERATURA (TERMOMETRO).

7.2.2. Fluxograma das operacdes:
Cronograma e plano de analises de controle de qualidade.

EXEMPLO: Mensalmente nossos produtos sao enviados para o Laboratério Minas Gerais
localizado na cidade de Juiz de Fora — MG. (CITAR A EMPRESA TERCEIRIZADA DE
SERVICO DE LABORATORIO DE QUALIDADE).

7.2.3 Cronograma para analises terceirizadas (MONTAR O CRONOGRAMA
DA EMPRESA PARA ENVIO DE AMOSTRAS PARA O LABORATORIO TERCEIRIZADO).
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Cronograma para o 2° semestre de 2023: (EXEMPLO - AO FINAL DE CADA
SEMESTRE RENOVAR ESTE CRONOGRAMA ATUALIZANDO O MANUAL DE BOAS
PRATICAS).

Produto Més/ 2023 Analises
Queijo Minas Frescal Agosto Micro

Queijo Prato Agosto Fisico Quimica
Ricota Fresca Agosto Fisico Quimica
Queijo Minas Frescal Setembro Fisico Quimica
Ricota Fresca Setembro Micro

Queijo Minas Padrao Setembro Micro

Queijo Coalho Setembro Micro

Queijo Minas Frescal Outubro Micro

Queijo Coalho Outubro Micro

Ricota Fresca Outubro Micro

Queijo Prato Outubro Micro

Queijo Minas Frescal Novembro Fisico Quimica
Queijo Coalho Novembro Fisico Quimica
Queijo Minas Padrao Novembro Fisico Quimica
Queijo Minas Frescal Novembro Micro

Analise de Agua Novembro Micro e Fisico Quimica
Queijo Minas Frescal Dezembro Micro

Queijo Coalho Dezembro Fisico Quimica
Queijo Prato Dezembro Micro

Documentos relacionados:
Pasta — ANALISES TERCEIRIZADAS - local: arquivo escritério.

Pasta - MEMORIAIS e CROQUIS DE ROTULAGEM/ CERTIFICADOS DE REGISTROS DE
PRODUTOS.
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B. Queijo minas frescal:

Ingredientes: leite pasteurizado, cloreto de sédio (sal), cloreto de célcio e coagulante.

Recepc¢ao de matéria prima:

A queijaria cumpre as normas que estabelece a IN 76/ 77 2019, para coleta, transporte e
recebimento de leite cru.

O leite é transportado da ordenha para a queijaria em latbes proprios, sendo submetido ao
seguinte controle diario de qualidade: temperatura de chegada, teste de alizarol 72% vlv,
acidez titulavel e densidade relativa a 15/15°C.

Possui registro de ocorréncias e treinamento.

O leite antes da coleta, no tanque de expansao é submetido ao teste de alizarol e medi¢ao
da temperatura.

Havendo alteracdo o leite ndo sera coletado e medidas serdao adotadas para
normalizacdo adequada da matéria prima.

As mesmas coletas séo efetivadas mensalmente e destinadas a RBQL (REDE BRASILEIRA
DE QUALIDADE DE LEITE — NA ZONA DA MATA MINEIRA E EXECUTADA PELA
EMBRAPA GADO DE LEITE LOCALIZADA EM Juiz de Fora).

Todos os resultados s&o registrados e medidas corretivas s&o imediatamente adotadas
por ocasiao de resultados ndo conformes.

As analises s&o disponibilizadas para cada produtor individualmente e Servigo de Inspegao.

A empresa dispde de duas alternativas para movimentacao do leite: beneficiamento imediato
do leite recebido ou estocagem para posterior beneficiamento. (AQUI DESCREVE O
MOVIMENTO INICIAL DO LEITE NO ATO DO RECEBIMENTO, ALGUMAS EMPRESA
PROCESSAM IMEDIATAMENTE OUTRAS PROCESSAM OU NAO, CONFORME SUA
ROTINA E APARATO DE EQUIPAMENTOQOS).

Em ambas as situacbes o leite é destinado para o setor de padronizacao/ pasteurizacao,
conforme planta baixa e planta de layout (NO PROJETO DA QUEIJARIA DEVE-SE
LOCAR TODOS OS EQUIPAMENTOS NO FLUXO MAIS RACIONAL, INCLUINDO A
REPRESENTACAO DESTE FLUXO), sendo aquecido na temperatura de 40°C

e desnatado (desnatadeira capacidade de 200 I/ hora). DESCREVER.
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(QUANDO SE UTILIZA DESNATADEIRAS E NECESSARIO O AQUECIMENTO PREVIO DO
LEITE PARA 40°C, MELHORANDO A EFCIENCIA DO DESNATE - AQUI CITAMOS O
EXEMPLO DE UM AQUECIMENTO PREVIO COM TROCADOR DE CALOR A PLACAS
ANTES DO SISTEMA DE DESNATE).

A higienizagao é efetivada desmontando as partes aplicaveis e lavando com solugao detergente
neutro, uso profissional.

Processo de padronizagdo da matéria gorda: para padronizagdo do teor de gordura da
matéria prima, efetuam-se calculos de padronizagao, levando em consideracao o teor de gordura
inicial e final.

A padronizagao é efetuada adicionando certa quantidade de leite desnatado com o leite integral.
Esta operagéo (desnate e padronizagao) ocorre no setor de recepgao.

O “leite cru” segue via tubulagdo sendo depositado no tanque de recepgao.

Fabricacdo do queijo: (DESCRICAO DA TECNOLOGIA EMPREGADA PELA QUEIJARIA)

Adicdo dos ingredientes: sobre o leite pasteurizado, com temperatura regulada
para 38°C adicionam-se os ingredientes na seguinte ordem: solugdo de cloreto de
célcio e coagulante, sobre agitacdo constante utilizando o agitador em ago inoxidavel.

Coagulagao, corte, mexedura, ponto e enformagem:

Apds a adicdo do coagulante, na temperatura de 38°C, o leite € mantido intacto por um
periodo de 30 minutos, até que se verifique o ponto de corte.

O corte do coagulo ¢é feito com as liras (vertical e horizontal) no sentido transversal e
longitudinal de forma a obter graos (cubos) com 2 cm de aresta.

Apds o corte a massa € deixada em repouso por um periodo de 5 minutos.

Decorridos este tempo inicia-se a mexedura com intervalo de tempo; mexe 5 e repousa
10 minutos. Apos 30 minutos de mexedura, verifica-se o ponto, retirando cerca de 50% de
soro, através de bomba sanitaria.

Sobre a massa, adiciona-se o sal refinado, agitando-se massa de forma uniforme e permitindo
a perfeita distribuicao do sal.

As formas séo previamente sanitizadas e higienizadas com solugao hiperclorada a 150 ppm.

Apds a enformagem os queijos sdo destinados para a camara de salga/ secagem regulada
para a temperatura maxima de 8°C e virados uma unica vez.

O queijo permanecera nas formas até o dia seguinte, estacionados nesta camara OU
REFRIGERADOR (DESCREVER).
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Embalagem e armazenagem:

O queijo serd embalado em embalagem de sacos de polietileno, datados, lacrados com selagem,
utilizando a seladora a vacuo na funcao selagem (no setor de embalagem e acondicionados em
caixas plasticas, sendo estocados na camara de estocagem de produto acabado regulada para
temperatura maxima de 5°C.

Todo o produto é carregado via setor de expedicdo, sendo registrado em formulario de
controle de estoque. A empresa possui carro préprio com isolamento térmico com
temperatura mantida para 2 até 8°C. DESCREVER COMO FAZ A ENTREGA.

Para cargas maiores a empresa pretende contratar servigcos de transportadoras especializadas
no transporte de cargas pereciveis (especificamente produtos lacteos, com temperatura regulada
para 2 até 8°C.

O acondicionamento do produto sera executado em embalagem secundaria, caixas plasticas
devidamente identificadas, dispostas no bau sobre estrados em material plastico.

Controle de qualidade:

A empresa declara que atende a todos os requisitos determinados pela IN 76 E 77/2019,
enviando periodicamente (frequéncia mensal amostras para laboratérios da RBQL, neste
caso para EMBRAPA Gado de Leite - Juiz de Fora — MG. IMPORTANTE ESTABELECER UMA
FREQUENCIA, NAO NECESSARIAMENTE MENSAL.

Matéria prima: analises realizadas no laboratério da empresa: temperatura de chegada -
acidez - alizarol - densidade.

Todas as analises serdo executadas numa frequéncia diaria, conforme o recebimento da
matéria prima.

Produto elaborado:

Frequéncia conforme cronograma.

Microbioldgicas: Coliforme presuntivo — Coliforme/g (30°C)e Coliforme/g (45°C),Estafilococos
coagulase positiva/g, Listeria monocytogeneses e Salmonella. Fisico quimica: matéria gorda
no extrato seco (g/100g) e umidade.

Documentos relacionados:
Pasta - ndo conformidade dos produtos analisados por empresa terceirizada - escritorio.

Pasta - analises leite cru — escritério.

Pasta - registro de analises salmoura — escritdrio.

Pasta - controle de entrada e saida de queijo na salmoura — escritorio.
Pasta - andlises terceirizadas - escritorio.
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C. Queijo minas (padrao):

Ingredientes: leite pasteurizado integral, cloreto de sddio (sal), cloreto de calcio, fermento
lacteo e coagulante.

Recepcéo de matéria prima:

A queijaria cumpre as normas que estabelece a IN 76/ 77 2019, para coleta, transporte e
recebimento de leite cru.

O leite é transportado da ordenha para a queijaria em latbes proprios, sendo submetido ao
seguinte controle diario de qualidade: temperatura de chegada, teste de alizarol 72% v/v, acidez
titulavel e densidade relativa a 15/15°C.

Possui registro de ocorréncias e treinamento.

O leite antes da coleta, no tanque de expansao é submetido ao teste de alizarol e medi¢ao da
temperatura.

Havendo alteracdo o leite ndo sera coletado e medidas serdo adotadas para normalizagao
adequada da matéria prima.

As mesmas coletas séo efetivadas mensalmente e destinadas a RBQL (REDE BRASILEIRA DE
QUALIDADE DE LEITE — NA ZONA DA MATA MINEIRA E EXECUTADA PELA EMBRAPA
GADO DE LEITE LOCALIZADA EM Juiz de Fora).

Todos os resultados sdo registrados e medidas corretivas sdo imediatamente adotadas por
ocasiao de resultados ndo conformes.

As analises sao disponibilizadas para cada produtor individualmente e Servigo de Inspecao.

A empresa dispde de duas alternativas para movimentacao do leite: beneficiamento imediato do
leite recebido ou estocagem para posterior beneficiamento. (AQUI DESCREVE O MOVIMENTO
INICIAL DO LEITE NO ATO DO RECEBIMENTO, ALGUMAS EMPRESA PROCESSAM
IMEDIATAMENTE OUTRAS PROCESSAM OU NAO, CONFORME SUA ROTINA E APARATO
DE EQUIPAMENTOS).

Em ambas as situacbes o leite é destinado para o setor de padronizagao/ pasteurizacao,
conforme planta baixa e planta de layout (NO PROJETO DA QUEIJARIA DEVE-SE LOCAR
TODOS OS EQUIPAMENTOS NO FLUXO MAIS RACIONAL, INCLUINDO A
REPRESENTACAO DESTE FLUXO), sendo aquecido na temperatura de 40°C e desnatado
(desnatadeira capacidade de 200 I/ hora). DESCREVER.
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Tecnologia de fabricagao:

O leite ap6s a padronizacado (3,4% de gordura) € destinado para queijaria e pasteurizado a
temperatura de 65°C por 30 minutos, depois resfriado para temperatura de coagulagado. A
pasteurizagao € executada no tanque de camisa dupla, alta com aquecimento e monitoramento
constante. DESCREVER DETALHADAMENTE SEU PROCESSO.

Adicionam-se os ingredientes ao leite regulado com temperatura de 36°C, coagulando por um
periodo de 30 minutos, apds este periodo efetua-se o corte da coalhada.

Apoés o corte, inicia-se a mexedura durante 20 minutos, seguido de aquecimento indireto até
atingir a temperatura de 38°C.

O ponto ocorre num tempo de 60 minutos contados a partir do corte da coalhada, seguido da
pré-prensagem no tanque de fabricacdo por um periodo de 20 minutos com o dobro do peso
relativo a massa.

Terminada a pré-prensagem, efetua-se a enformagem em formas com dessoradores por um
periodo de 60 minutos em prensa propria.

Apoés este periodo, os queijos sdo virados e novamente prensados por um periodo de 30
minutos.

Apoés a prensagem, 0s queijos permanecem na prensa até o dia seguinte, sem dessoradores.

Apos esta ultima prensagem serdo destinados para a salmoura a 20% de sal por 4 horas para
queijos de 500 gramas de peso.

Terminada a salga, os queijos entram na fase de maturagdo com temperatura de 10°C
permanecendo por um periodo de 25 dias. Sao virados diariamente.

Apods este periodo serdo embalados a vacuo e destinados para temperatura maxima de 5°C e
posteriormente para o mercado consumidor.

DESCREVA SEU PROCESSO.
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Todo o produto é carregado via setor de expedi¢ao, sendo registrado em formulario de controle
de estoque. A empresa possui carro proprio com isolamento térmico com temperatura mantida
para 2 até 8°C. DESCREVER COMO FAZ A ENTREGA.

Para cargas maiores a empresa pretende contratar servigos de transportadoras especializadas
no transporte de cargas pereciveis (especificamente produtos lacteos), com temperatura
regulada para 2 até 8°C.

O acondicionamento do produto sera executado em embalagem secundaria, caixas plasticas
devidamente identificadas, dispostas no bau sobre estrados em material plastico.

Controle de qualidade:

A empresa declara que atende a todos os requisitos determinados pela IN 76 E 77/2019,
enviando periodicamente (frequéncia mensal) amostras para laboratérios da RBQL, neste caso
para EMBRAPA Gado de Leite - Juiz de Fora — MG. IMPORTANTE ESTABELECER UMA
FREQUENCIA, NAO NECESSARIAMENTE MENSAL.

Matéria prima: analises realizadas no laboratério da empresa: temperatura de chegada - acidez -
alizarol - densidade.

Produto elaborado:
Frequéncia conforme cronograma.

Microbioldgicas: Coliforme presuntivo — Coliforme/g (30°C) e Coliforme/g (45°C), Estafilococos
coagulase positiva/g, Listeria monocytogeneses e Salmonella. Fisico quimica: matéria gorda no
extrato seco (g/100g) e umidade.

Documentos relacionados:

Pasta - ndo conformidade dos produtos analisados por empresa terceirizada - escritério.
Pasta - analises leite cru — escritorio.

Pasta - registro de analises salmoura — escritorio.

Pasta - controle de entrada e saida de queijo na salmoura — escritorio.

Pasta — analises terceirizadas - escritorio.
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D. Queijo prato (lanche):

Ingredientes: leite pasteurizado integral, cloreto de sddio (sal), cloreto de calcio, fermento
lacteo, coagulante e corante natural de urucum.

Recepgao de matéria prima:

A queijaria cumpre as normas que estabelece a IN 76/ 77 2019, para coleta, transporte e
recebimento de leite cru.

O leite é transportado da ordenha para a queijaria em latdes proéprios, sendo submetido ao
seguinte controle diario de qualidade: temperatura de chegada, teste de alizarol 72% v/v, acidez titulavel
e densidade relativa a 15/15°C.

Possui registro de ocorréncias e treinamento.

O leite antes da coleta, no tanque de expansao é submetido ao teste de alizarol e medicdo da
temperatura.

Havendo alteragdao o leite ndo sera coletado e medidas serdo adotadas para normalizacéo
adequada da matéria prima.

As mesmas coletas sdo efetivadas mensalmente e destinadas a RBQL (REDE BRASILEIRA DE
QUALIDADE DE LEITE — NA ZONA DA MATA MINEIRA E EXECUTADA PELA EMBRAPA
GADO DE LEITE LOCALIZADA EM Juiz de Fora). SE FOR APLICAVEL, CITAR.

Todos os resultados sado registrados e medidas corretivas sdo imediatamente adotadas por
ocasiao de resultados ndo conformes.

As analises sao disponibilizadas para cada produtor individualmente e Servi¢o de Inspecgao.

A empresa dispde de duas alternativas para movimentagao do leite: beneficiamento imediato do
leite recebido ou estocagem para posterior beneficiamento. (AQUI DESCREVE O MOVIMENTO
INICIAL DO LEITE NO ATO DO RECEBIMENTO, ALGUMAS EMPRESA PROCESSAM
IMEDIATAMENTE OUTRAS PROCESSAM OU NAO, CONFORME SUA ROTINA E APARATO
DE EQUIPAMENTOS).

Em ambas as situagdes o leite € destinado para o setor de padronizacdo/ pasteurizagao,
conforme planta baixa e planta de layout (NO PROJETO DA QUEIJARIA DEVE-SE LOCAR
TODOS OS EQUIPAMENTOS NO FLUXO MAIS RACIONAL, INCLUINDO A REPRESENTACAO
DESTE FLUXO), sendo aquecido na temperatura de 40°C e desnatado (desnatadeira
capacidade de 200 I/ hora). DESCREVER.
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Tecnologia de fabricagéo:

O leite é destinado para queijaria e pasteurizado a temperatura de 65°C por 30 minutos,
depois resfriado para temperatura de coagulagdo. A pasteurizagdo é executada no tanque de
camisa dupla, alta com aquecimento e monitoramento constante. DESCREVER
DETALHADAMENTE SEU PROCESSO.

Adicionam-se os ingredientes ao leite regulado com temperatura de 36°C, coagulando por um
periodo de 30 minutos, apds este periodo efetua-se o corte da coalhada.

Adicdo dos ingredientes: sobre o leite pasteurizado, com temperatura regulada
para 36°C adicionam-se os ingredientes na seguinte ordem: fermento lacteo, solucao de
cloreto de caélcio, corante natural de urucum e coagulante, sobre agitagdo constante
utilizando o garfo em acgo inoxidavel.

Coagulagao, corte, mexedura, ponto e pré prensagem da massa:

Apoés a adigdo do coagulante, o leite € mantido intacto por um periodo de 35 minutos, até que
se verifique o ponto de corte.

O corte do coagulo ¢é feito com as liras (vertical e horizontal) no sentido transversal e
longitudinal de forma a obter gréos (cubos) com 1,0 cm de aresta.

Apbs o corte a massa é deixada em repouso por um periodo de 5 minutos.

Decorridos este tempo inicia-se a mexedura com intervalo de tempo; mexe 5 e repousa 5
minutos por 20 minutos, seguido de aquecimento indireto até atingir a temperatura de 42°C.
Apods 70 minutos de mexedura, verifica-se o ponto, retirando cerca de 60% de soro. A massa
€ pré prensada no tanque, com placas de pré prensagem com o dobro de seu peso por um
periodo de 30 minutos com a utilizagao de pesos em ago inoxidavel.

Enformagem, prensagem, salga e armazenagem: Apo6s a pré prensagem efetua-se a
enformagem em formas apropriadas, com dessoradores e tampa. Os queijos deverdo ser
prensados em prensa de coluna, com peso revestido em ago inoxidavel, por um periodo de 90
minutos.

Decorridos este tempo, retiram-se os pesos € mantendo-se 0s queijos na prensa até o dia
seguinte. Serdo desenformados e novamente prensados sem o dessorador, por um periodo de
20 minutos. Apos esta operagdo os queijos serdo sao destinados para a camara de salga
regulada para a temperatura de 10°C sendo imediatamente adicionados na salmoura por 6 horas
(20% de sal) para pegas de 1 quilo. Decorrido o tempo de salga, as pegas sao retiradas e
depositadas nas prateleiras para escoamento do excesso de agua/ sal, entrando na fase de
maturagao por um periodo de 25 dias.
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O queijo sera embalado com embalagem especial, a vacuo, no setor de embalagem, em sistema
a vacuo, datados, armazenados em caixas plasticas e finalmente estocados na
temperatura maxima de 5°C.

Expedicao e distribuicio:

Todo o produto é carregado via setor de expedi¢ao, sendo registrado em formulario de controle
de estoque. A empresa possui carro proprio com isolamento térmico com temperatura mantida
para 2 até 8°C. DESCREVER COMO FAZ A ENTREGA.

Para cargas maiores a empresa pretende contratar servigos de transportadoras especializadas
no transporte de cargas pereciveis (especificamente produtos lacteos), com temperatura
regulada para 2 até 8°C.

O acondicionamento do produto sera executado em embalagem secundaria, caixas plasticas
devidamente identificadas, dispostas no bau sobre estrados em material plastico.

Controle de qualidade:

A empresa declara que atende a todos os requisitos determinados pela IN 76 E 77/2019,
enviando periodicamente (frequéncia mensal) amostras para laboratérios da RBQL, neste caso
para EMBRAPA Gado de Leite - Juiz de Fora — MG. IMPORTANTE ESTABELECER UMA
FREQUENCIA, NAO NECESSARIAMENTE MENSAL.

Matéria prima: analises realizadas no laboratério da empresa: temperatura de chegada - acidez
- alizarol - densidade.

Produto elaborado:
Frequéncia conforme cronograma.

Microbioldgicas: Coliforme presuntivo — Coliforme/g (30°C) e Coliforme/g (45°C), Estafilococos
coagulase positiva/g, Listeria monocytogeneses e Salmonella. Fisico quimica: matéria gorda no
extrato seco (g/100g) e umidade.

Documentos relacionados:

Pasta - ndo conformidade dos produtos analisados por empresa terceirizada - escritorio.
Pasta - analises leite cru — escritério.

Pasta - registro de analises salmoura — escritério.

Pasta - controle de entrada e saida de queijo na salmoura — escritério.

Pasta — analises terceirizadas - escritorio
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F. Queijo de coalho:
Ingredientes: leite pasteurizado integral, cloreto de sédio (sal), cloreto de calcio e coagulante.
Recepcéo de matéria prima:

A queijaria cumpre as normas que estabelece a IN 76/ 77 2019, para coleta, transporte e
recebimento de leite cru.

O leite & transportado da ordenha para a queijaria em latdes proprios, sendo submetido ao
seguinte controle diario de qualidade: temperatura de chegada, teste de alizarol 72% v/v, acidez
titulavel e densidade relativa a 15/15°C.

Possui registro de ocorréncias e treinamento.

O leite antes da coleta, no tanque de expansao é submetido ao teste de alizarol e medicao da
temperatura.

Havendo alteracdo o leite ndo sera coletado e medidas serdo adotadas para normalizacio
adequada da matéria prima.

As mesmas coletas séo efetivadas mensalmente e destinadas a RBQL (REDE BRASILEIRA DE
QUALIDADE DE LEITE — NA ZONA DA MATA MINEIRA E EXECUTADA PELA EMBRAPA
GADO DE LEITE LOCALIZADA EM Juiz de Fora). SE FOR APLICAVEL, CITAR.

Todos os resultados sdo registrados e medidas corretivas sado imediatamente adotadas por
ocasiao de resultados ndo conformes.

As analises sao disponibilizadas para cada produtor individualmente e Servigo de Inspecao.

A empresa dispde de duas alternativas para movimentagao do leite: beneficiamento imediato do
leite recebido ou estocagem para posterior beneficiamento. (AQUI DESCREVE O MOVIMENTO
INICIAL DO LEITE NO ATO DO RECEBIMENTO, ALGUMAS EMPRESA PROCESSAM
IMEDIATAMENTE OUTRAS PROCESSAM OU NAO, CONFORME SUA ROTINA E APARATO
DE EQUIPAMENTOS).

Em ambas as situacbes o leite é destinado para o setor de padronizacdo/ pasteurizacao,
conforme planta baixa e planta de layout (NO PROJETO DA QUEIJARIA DEVE-SE LOCAR
TODOS OS EQUIPAMENTOS NO FLUXO MAIS RACIONAL, INCLUINDO A REPRESENTACAO
DESTE FLUXO), sendo aquecido na temperatura de 40°C e desnatado (desnatadeira
capacidade de 200 I/ hora). DESCREVER.
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Tecnologia de fabricagao:

O leite é destinado para queijaria e pasteurizado a temperatura de 65°C por 30 minutos,
depois resfriado para temperatura de coagulagdo. A pasteurizacdo €& executada no tanque
de camisa dupla, alta com aquecimento e monitoramento constante. DESCREVER
DETALHADAMENTE SEU PROCESSO.

Adicionam-se os ingredientes ao leite regulado com temperatura de 36°C, coagulando por um
periodo de 30 minutos, apds este periodo efetua-se o corte da coalhada.

Apbs o corte, inicia-se a mexedura durante 20 minutos, seguido de aquecimento indireto até
atingir a temperatura de 44°C.

O ponto ocorre num tempo de 70 minutos contados a partir do corte da coalhada, seguido da
salga na massa (retira-se em torno de 70% de soro para misturar o sal na massa), recolhe-se a
massa na extremidade oposta a saida do tanque e pré-prensa (no tanque de fabricagéo) por um
periodo de 20 minutos com o dobro do peso relativo a massa.

Terminada a pré-prensagem, efetua-se a enformagem em formas com dessoradores por um
periodo de 30 minutos (faz-se uma primeira viragem para correcdo dos dessoradores e
formas) e prensa novamente por 90 minutos.

Apoés este periodo, os queijos sdo virados e novamente prensados por um periodo de 30
minutos sem dessoradores. Apds a prensagem 0S queijos ja podem ser armazenados ha
camara de salga/secagem por 24 horas sao finalmente embalados a vacuo.

Apoés este periodo serdo destinados para camara de produtos acabados em temperatura
maxima de 5°C e posteriormente para o mercado consumidor.

Expedicao e distribuicao:

Todo o produto é carregado via setor de expedigao, sendo registrado em formulario de controle
de estoque. A empresa possui carro proprio com isolamento térmico com temperatura mantida
para 2 até 8°C. DESCREVER COMO FAZ A ENTREGA.

Para cargas maiores a empresa pretende contratar servigos de transportadoras especializadas
no transporte de cargas pereciveis (especificamente produtos lacteos), com temperatura
regulada para 2 até 8°C.

O acondicionamento do produto sera executado em embalagem secundaria, caixas plasticas
devidamente identificadas, dispostas no bau sobre estrados em material plastico.
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Controle de qualidade:

A empresa declara que atende a todos os requisitos determinados pela IN 76 E 77/2019,
enviando periodicamente (frequéncia mensal) amostras para laboratérios da RBQL, neste
caso para EMBRAPA Gado de Leite - Juiz de Fora — MG. IMPORTANTE ESTABELECER
UMA FREQUENCIA, NAO NECESSARIAMENTE MENSAL.

Matéria prima: analises realizadas no laboratério da empresa: temperatura de chegada -
acidez - alizarol - densidade.

Produto elaborado:
Frequéncia conforme cronograma.

Microbioldgicas: Coliforme presuntivo — Coliforme/g (30°C) e Coliforme/g (45°C), Estafilococos
coagulase positiva/g, Listeria monocytogeneses e Salmonella. Fisico quimica: matéria
gorda no extrato seco (g/100g) e umidade.

Documentos relacionados:

Pasta - ndo conformidade dos produtos analisados por empresa terceirizada - escritério.
Pasta - analises leite cru — escritério.

Pasta - registro de analises salmoura — escritorio.

Pasta - controle de entrada e saida de queijo na salmoura — escritorio.

Pasta — analises terceirizadas - escritorio
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G. Ricota fresca com sal:

Ingredientes: soro de queijos, leite pasteurizado desnatado, cloreto de sédio (sal) e acido
latico.

Recepcao de matéria prima:

A queijaria cumpre as normas que estabelece a IN 76/ 77 2019, para coleta, transporte e
recebimento de leite cru.

O leite é transportado da ordenha para a queijaria em latdes proprios, sendo submetido ao
seguinte controle diario de qualidade: temperatura de chegada, teste de alizarol 72% v/v, acidez
titulavel e densidade relativa a 15/15°C.

Possui registro de ocorréncias e treinamento.

O leite antes da coleta, no tanque de expansao € submetido ao teste de alizarol e medigdo da
temperatura.

Havendo alteragdo o leite ndo sera coletado e medidas serdo adotadas para normalizagao
adequada da matéria prima.

As mesmas coletas sao efetivadas mensalmente e destinadas a RBQL (REDE BRASILEIRA DE
QUALIDADE DE LEITE — NA ZONA DA MATA MINEIRA E EXECUTADA PELA EMBRAPA
GADO DE LEITE LOCALIZADA EM Juiz de Fora). SE FOR APLICAVEL, CITAR.

Todos os resultados s&o registrados e medidas corretivas sdo imediatamente adotadas por
ocasiao de resultados nédo conformes.

As analises sao disponibilizadas para cada produtor individualmente e Servigo de Inspegéao.

A empresa dispde de duas alternativas para movimentacéo do leite: beneficiamento imediato do
leite recebido ou estocagem para posterior beneficiamento. (AQUI DESCREVE O MOVIMENTO
INICIAL DO LEITE NO ATO DO RECEBIMENTO, ALGUMAS EMPRESA PROCESSAM
IMEDIATAMENTE OUTRAS PROCESSAM OU NAO, CONFORME SUA ROTINA E APARATO
DE EQUIPAMENTOS).

Em ambas as situagdes o leite é destinado para o setor de padronizagdo/ pasteurizagao,
conforme planta baixa e planta de layout (NO PROJETO DA QUEIJARIA DEVE-SE LOCAR
TODOS OS EQUIPAMENTOS NO FLUXO MAIS RACIONAL, INCLUINDO A REPRESENTACAO
DESTE FLUXO), sendo aquecido na temperatura de 40°C e desnatado (desnatadeira
capacidade de 200 I/ hora). DESCREVER.
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Tecnologia de fabricagao:

Selecgao do soro:

Para elaboracdo da ricota, a queijaria utiliza soro oriundo de sua proépria fabricagdo de queijos.
O soro deve possuir acidez maxima de 13°D (graus Dornic) sendo selecionado antes de
sua utilizagao, através da medicao pela prova de acidez método Dornic.

Apo6s a fabricagdo de queijos, o soro € destiando para o tanque de fabricagdo camisa dupla
e alta, sendo simultaneamente coado com coador em nylon apropriado, com o objetivo de
reter possiveis particulas de massa.

Aquecimento, floculacao, enformagem, embalagem: Inicia-se o] processo
de fabricagdo, aquecendo o soro indiretamente via camisa do tanque, até que o mesmo
atinja a temperatura de 70°C.

Ao atingir a temperatura mencionada faz-se a adigdo do leite mantendo o aquecimento
até que atinja a temperatura de 90°C, neste momento faz-se a adicdo do acido latico diluido
em 5 partes de agua na temperatura ambiente (agua de abastecimento proveniente da propria
rede de distribuicao da empresa).

O aquecimento é regulado com menor pressao, verificando visualmente a preciptacao
proteica (floculagéo), consequente surgimento de massa sobre a superficie do tanque de
producao.

A massa é finalmente recolhida com utensilio préprio (escumadeira em ago inoxidavel)
sendo depositada nas formas.

Apds a enformagem a ricota devera ser destinada para camara de salga/ secagem
com temperatura regulada para 10°C, ali mantida por um periodo de 24 horas, findo o qual
podera ser embalada em embalagem a vacuo, no setor de embalagem, com utilizagdo da
maquina a vacuo.

A estocagem do produto sera na camara de estocagem de produto acabado com
temperatura maxima de 5°C.

A expedicdo é contigua a camara de estocagem de produtos acabados e o produto
€ destinado ao mercado conforme a programacao de vendas da empresa.

Todo o produto € carregado via setor de expedigdo, sendo registrado em formulario
de controle de estoque. O transporte e distribuicdo ocorrem na temperatura de 2 a 8°C através
de veiculo isotérmico. FACA A SUA DESCRICAO.
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Apoés este periodo serao destinados para camara de produtos acabados em temperatura
maxima de 5°C e posteriormente para o mercado consumidor. SE NAO TIVER A CAMARA,
MENCIONE REFRIGERADOR OU GELADEIRA.

Controle de qualidade:

A empresa declara que atende a todos os requisitos determinados pela IN 76 E 77/2019,
enviando periodicamente (frequéncia mensal) amostras para laboratérios da RBQL, neste caso
para EMBRAPA Gado de Leite - Juiz de Fora — MG. IMPORTANTE ESTABELECER UMA
FREQUENCIA, NAO NECESSARIAMENTE MENSAL.

Matéria prima: analises realizadas no laboratério da empresa: temperatura de chegada - acidez -
alizarol - densidade.

Produto elaborado:
Frequéncia conforme cronograma.

Microbioldgicas: Coliforme presuntivo — Coliforme/g (30°C) e Coliforme/g (45°C), Estafilococos
coagulase positiva/g, Listeria monocytogeneses e Salmonella. Fisico quimica: matéria gorda
no extrato seco (g/100g) e umidade.

Documentos relacionados:

Pasta - ndo conformidade dos produtos analisados por empresa terceirizada - escritério.
Pasta - analises leite cru — escritério.

Pasta - registro de analises salmoura — escritorio.

Pasta - controle de entrada e saida de queijo na salmoura — escritorio.

Pasta — analises terceirizadas - escritério.
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8. Embalagem e rotulagem:
8.1. Aquisicao de embalagem e rétulos:

Toda rotulagem deve estar devidamente registrada no servico de inspecgéo
(AUTORIZADA CONFORME PROPOSTA NO REGISTRO).

A embalagem utilizada para queijos é do tipo cry-o-vac ou nylon poly, impermeavel, com
barreira de oxigénio, para fechamento em sistema a vacuo.

A medida que os lotes sdo liberados, apdés o processo de elaboracdo e/ ou
maturacdo, sdo imediatamente envasados, armazenados e separados por lote,
em caixas plasticas higienizadas.

No ato da expedicao final, os queijos sdo dispostos em caixas de papeldao e devidamente
identificados, conforme o tipo, nota fiscal ou cliente.

Apods o envase cada lote é rotulado constando o numero do lote, data de fabricagcao e data
de validade.

A medida que o produto é expedido o estoque vai sendo reposto conforme a necessidade e
programagao da produgéao.

A programacdo da produgdo é elaborada diariamente e afixada na entrada da
barreira sanitaria em quadro de avisos proprio. DESCREVA SEU PROCESSO.
Documentos relacionados:
Pasta — PLANTAS E MEMORIAIS - local: arquivo escritério.

Pasta — CERTIFICADOS DE REGISTROS DE PRODUTOS - local: arquivo escritorio.

8.1.1. Embalagem secundaria:

Os produtos aptos ao mercado sao acondicionados e armazenados na camara de produtos
acabados em sua embalagem secundaria (caixas de papelédo, devidamente identificadas).

A manipulagcdo da embalagem secundaria (caixas de papelao) é apenas permitida é apenas
permitida no setor de expedigao ficando terminantemente proibida a estocagem deste material
na fabrica.

As caixas de papeldao sdo armazenadas em local proprio e destinadas especificamente para
esta finalidade, abastecendo o setor de expedigdo via Oculo disposto somente para
tal finalidade. MENCIONAR EM QUAL TIPO DE EMBALAGEM OS QUEIJOS SAO
TRANSPORTADOS.
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8.2. Recebimento das embalagens:

As embalagens devem ser adquiridas quando atingir o estoque de 20% do total do lote minimo
estipulado pela empresa fornecedora, uma vez que entre o pedido e chegada do
mesmo, demandam-se em torno de 30 a 40 dias. ESTABELECA SEU PROCEDIMENTO.

Deve estar devidamente identificada, transportada em carga seca, acompanhada de nota
fiscal.

No ato do recebimento deve ser feita a conferéncia da quantidade assim como do material
recebido.

Toda movimentagcdo de embalagens é registrada em formulario préprio € mantidas no
escritério.

Semanalmente procede-se a contagem do inventario de estoque para aquisicao e reposicao
caso haja necessidade.

Registro: Entrada e saida dos produtos requisitados no almoxarifado — escritorio.

Registro: Contagem do inventario no almoxarifado — escritorio.

8.3. Embalagens reprovadas:

Todo lote de embalagem deve ser checado no ato do recebimento, sendo aprovado ou
reprovado, conforme o tipo de ocorréncia detectado.

8.4. Sistema de envase:
Os queijos sao liberados para envase, a medida que se completa o processo de salga

e secagem e maturagao (queijos frescos e maturados).

O sistema é executado com auxilio de uma envasadora para fechamento a vacuo, solda por
calor e encolhimento final por imersdo em agua a temperatura de 80 — 85°C.

8.5. Armazenamento do produto final:

Os produtos envasados, sdo destinados a camara de estocagem OU REFRIGERADOR de
produtos acabados com temperatura maxima regulada para 5°C.

As caixas sao empilhadas ao maximo de 5 unidades, sob estrados (em material plastico) e
distanciadas da parede, passivel de remocéao para limpeza e manutencéo.
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No ato da expedicao final, os lotes sdo montados em caixas de papelao, devidamente
identificados e expedidos pelo setor de expedigéo via éculo.

A temperatura da cadmara de estocagem € monitorada rotineiramente e
devidamente registrada em formulario préprio de controle de temperatura
PASTA REGISTRO: TEMPERATURAS CAMARA OU REFRIGERADOR.

8.5.1. Instrugbes para o manuseio dos produtos armazenados na cémara de produtos
acabados:

1. Somente é permitido 0 armazenamento na cdmara de estocagem de produtos devidamente
rotulados e identificados, dispostos de forma que os lotes mais antigos sejam expedidos
preferencialmente.

2. A estocagem deve ser organizada de forma a permitir o acesso rapido e efetivo.

3. Deve-se manter a menor quantidade de produtos possivel no ambiente da expedigdo
(evitando desta forma sua exposi¢ao ao calor).

4. Somente é permitido o manuseio dos produtos acabados pelo funcionario devidamente
treinado ou responsavel.

Qualquer entrada (camara de estocagem) ou saida de produto é precedida de requisicéo
prépria ou planilha de expedigdo com base nos pedidos solicitados. ESTABELECA SEU
PROCEDIMENTO.

5. A camara de estocagem é mantida trancada na auséncia dos funcionarios.

8.6. Registros:

Cada lote produzido ¢ identificado pela data de produgdo, tipo de produto,
quantidade de pegas, acompanhado de ficha de identificacdo, devidamente assinada pelo
responsavel pelo processo.

No ato do envase, apds o processo de liberagao conforme o tipo de produto elaborado (queijo
fresco ou maturado), uma nova codificagdo € implementada, individualmente a
cada embalagem, constando o lote (que se equivale a data produzida) e validade.

Ao final do envase, faz-se uma contagem final em nimero de pecgas e peso, registrando em
registro préprio pelos funcionarios do setor de embalagem.

8.7. Transporte (veiculos):

O carregamento ¢é feito pelo setor de expedicdo, com liberacdo de cada lote, em fungao
do término do processo de estabilizacdo e maturagao, conforme o tipo de produto elaborado.
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O transporte é feito através de veiculo acoplado de carroceria isotérmica, frigorificado e

controle de temperatura para transporte com temperatura maxima 8°C. QUAL SEU METODO?

DESCREVA.

A carroceria deve estar forrada com estrados plasticos (facilmente removiveis para limpeza) e
inspecionada pelo monitor de qualidade, antes do carregamento.

Fica proibido o transporte de quaisquer outros alimentos ou carga em conjunto com o produto
processado.

O monitoramento referente a este elemento de inspecdo é executado pelo monitor de
qualidade que deve observar sua adequada conformidade. A inspecdo devera ser
registrada semanalmente em formulario préprio (REGISTRO - CONTROLE DE VEICULO
PARA CARREGAMENTO).

Qualquer nao conformidade deve ser acompanhada de uma acgao corretiva imediata e também
descrita no formulario de registro especifico localizado no escritorio.

As acbes corretivas sao todas as quais necessarias para a perfeita manutengao
dos elementos de inspecdo e devem ser executadas imediatamente para
regularizacao da conformidade.

Elementos de Acodes Frequéncia e Formulario de Responsavel
inspecao limites de controle pelo
monitoramento localizado no monitoramento
escritorio
- Sistema de - Verificagao da
refrigeragao do ocorréncia pelo
veiculo esta em monitor de
dia? qualidade
quando nao
conforme —
preenchimento
- Temperatura do do registro de
bau atinge o monitoramento
prescrito? conforme a
orientaggo do |\ SPECAO ANTES
plano DE TODO ,
mencionado no CARREGAMENTO EM ANEXO PROPRIETARIO

- Alimpeza do registro proprio.
veiculo esta em dia
e 0 mesmo apto

para
carregamento?
- comunicagao
com o
responsavel;

- Ha presenca de
falhas de vedagao
ou presencga de

pragas no interior pregramegindo
do veiculo? problema.
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No ato do
carregamento as
cargas estao sendo
dispostas
adequadamente?

Acoes corretivas:
1. Sistema de refrigeragéo do veiculo esta em dia?
Se nao estiver tomar as medidas para imediata corregdo do problema.
Nao é permitido o carregamento do veiculo que apresente problema de refrigeragao.

Temperatura maxima para transporte de 8°C.

2. Temperatura atinge o prescrito?

Fazer a medigcao da temperatura interna do bau, antes do carregamento (ligar e fechar) apds 20 minutos
medir a temperatura. Adotar providéncias para regularizagao da situagdo normal quando necessario.

Fazer este procedimento quinzenalmente.
Conferir a temperatura apés o carregamento com o bau lacrado e o sistema de frio em funcionamento.
DESCREVA SUA CONDIGCAO QUE DEVE ASSEGURAR A SEGURANCA DO PRODUTO.
3. Alimpeza do veiculo estd em dia e o mesmo apto para carregamento?
Fazer a vistoria antes do carregamento.

Se néo estiver limpo, adotar medidas para limpeza e higienizagao do veiculo, antes que o mesmo seja
carregado.

4. Ha presenca de falhas de vedagao ou presenga de pragas no interior do veiculo?
Fazer a vistoria antes do carregamento.

Caso haja evidéncia destas ndo conformidades, adotar medidas para corregédo do problema.

5. No ato do carregamento as cargas estao sendo dispostas adequadamente?
Inspecionar e adotar medidas corretivas para solugao do problema.
As cargas devem ser dispostas conforme o destino inicial e final.

O empilhamento ndo deve danificar as cargas.
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9. Controle de qualidade

O controle de qualidade visa o monitoramento da matéria prima, agua de abastecimento,
temperaturas, salmoura e assim como monitoramento de todos 0s
procedimentos documentados e regulados em um plano préprio (PPHO POR EXEMPLO).

O controle microbiolégico ¢é executado por empresa terceirizada e visa o
monitoramento microbiolégico do produto pronto, condicdes de higiene ambientais,
equipamentos e dos funcionarios através de analises de swab assim como analises
microbiolégicas de agua e salmoura.

A empresa declara que atende a todos os requisitos determinados pela Instrugédo
Normativa 76 e 77 , enviando periodicamente amostras para laboratérios da RBQL,
neste caso para EMBRAPA Gado de Leite - Juiz de Fora — MG.

10. Controle de mercado
10.1. Procedimentos sobre reclamagao dos consumidores:

A empresa mantém uma central de atendimento ao consumidor, capacitada a
prestar informagdes sobre os produtos elaborados pela queijaria. Este atendimento é
feito via SAC (DDD) 0000 1000 ou e-mail: queijariabrasil@queijaria.com.br

A rotulagem dos produtos contempla todas as informagdes inerentes ao produto como a
marca, fabricante, ingredientes, registro no servigo de inspecao, lote, validade e dados para
contato junto ao fabricante, composto de telefone e endereco.

10.2. Sistema de recolhimento (recall):

No processo de producdo, cada lote elaborado (independente do tipo de produto)
é identificado em ficha de producao individual, a qual esta relacionada a um histérico de
materia prima e ingredientes utilizados, devidamente registrados.

Cada produto ¢ identificado por numero de lote (o qual identifica a data de fabricacdo) e data
de validade relacionando estes a uma metodologia de controle de matéria prima, ingredientes
e producao.

Além do registro de lote, os rotulos contém informagdes claras e adequadas que permitam a
correta manipulagao pelo consumidor.
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Cabe a empresa a identificacdo do numero do lote do produto posto a venda, na nota fiscal
emitida, permitindo desta forma uma identificacdo rapida do destino do produto numa situagao
de retirada do mesmo do mercado.

Imediatamente apds a deteccdo de alguma anormalidade ou ocorréncia de problema no
mercado, o mesmo deve ser recolhido da area de venda.

O produto recolhido devera ser analisado em laboratério terceirizado com a finalidade de
identificar a origem do problema.

Os registros de todas as reclamagdes recebidas sao arquivadas, contendo o nome, enderecgo
e telefone do reclamante, descricdbes das reclamacgdes tais como problema encontrado,
local da compra, condi¢cdes de armazenamento, data de validade, fabricagdo e lote do
produto.

Documentos relacionados: ATA DE REGISTROS RELACIONADOS AS RECLAMACOES DE
CONSUMIDORES OU PRODUTOS COM PROBLEMAS RELACIONADOS A QUALIDADE.

10.3. Funcionamento do sistema de recolhimento (recall):

a) Quando o sistema de recolhimento é acionado, é registrada, a razdo do recolhimento;
identificado o produto: nome, niumero do lote, data de fabricacdo e validade e todas as
informacdes adicionais sobre o produto.

b) E verificada também a quantidade de produtos afetados, para que se possa ter o controle
da quantidade total de alimentos produzidos no lote onde ocorreu o recolhimento, quantidade
total distribuida até o momento do recolhimento, quantidade que ainda permanece na
industria, as areas de distribuicdo do alimento constatado com a necessidade de ser recolhido.

¢) Levantamento do problema por parte do técnico em laticinios:

¢ Qualidade afetada em razdo de condi¢des inadequadas de refrigeragdo no ponto de
venda?

¢ Integridade da embalagem?
e O problema ocorreu em outros locais ou somente em um local?

¢ A quantidade de produto acionado € consideravel?
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¢ Sendo consumidor final, solicitar a copia do cupom fiscal, o qual deve constar todos
os dados da compra, evitando desta forma a ocorréncia de possivel fraude.

e Constatando qualquer ocorréncia relativa ao produto por falha no processamento deve-
se fazer a troca imediata do produto.

e Para efeito de troca para o consumidor final, o produto deve apresentar no minimo 80%
de sua quantidade original e com sua embalagem total.

10.4. Destino dos produtos recolhidos:

Os produtos recolhidos pela empresa e imediatamente destinados para alimentacdo animal
na propria propriedade. Nao retornam em hipotese alguma para as dependéncias da queijaria.

Nome

Técnico em Laticinios ou RT/ PROPRIETARIO

Juiz de Fora, 30 de agosto de 2023

Reviséo 06 (IDENTIFICAR QUAL REVISAO).
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Registros— mbpf
(Manual de Boas Praticas de Fabricagao)

o FAZER A LISTAGEM DOS REGISTROS
IMPLEMENTADOS.

e NUMERA-LOS.

e ORGANIZAR EM PASTAS INDIVIDUAIS DE FACIL
ACESSO PARA CONTROLE INTERNO E
DISPONIVEL PARA O SERVICO DE INSPECAO.

e ALEM DESTES, ORGANIZAR DOCUMENTOS POR
ASSUNTO, COMO MEIO AMBIENTE, AGUA,
VACINACAO DO GADO, CONTROLE DE REBANHO.

As imagens sdo meramente ilustrativas para tornar este material mais
agradavel em sua leitura.
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