QUEIJOS

Processo de higiene durante a
producao do queijo

Boas praticas na fabricacao € um
processo essencial que minimiza a
contaminacao agregando uma boa
qualidade.

O queijo é um produto obtido a
partir do leite, que precisa passar
por diversas fases de producao, com
inicio na ordenha e término apos
maturacao. Além do controle de
qualidade

ApOs recepcao e analise do leite,
inicia-se resfriamento e
pasteurizacao. Em seguida
acrescido de coalhada/fermento
a mistura € aquecida até atingir
consisténcia firme. O processo
seguinte € a separacao do soro e
alocacao da massa em formas.
Apos desidratacao o queijo passa
por um processo de adicao de sal.
Concluido os processos, fica sob o
tempo de maturacao necessario.

Os principais erros na fabricacao:
Queijo mole: tempo de mexedura
insuficiente.

Contaminacao: utilizacao de leite
cru (sem pasteurizar).
Desenvolvimentos de fungos:
problema ambiental (instalacoes
mal cuidadas e armazenamento
de material cru).

Sabor amargo: relacionado ao
excesso de coalho e leites velhos.




HIGIENE

=> Pessoal:

As maos sao o principal meio de
contaminagao alimentar, visto que
no exato momento estamos
passando por uma pandemia, onde
o cuidado com a higiene pessoal e
de equipamentos e ambiente
tendem a ser redobrados.

A eficiéncia da lavagem pode ser
melhorada pela aplicagdo de
antissépticos como alcool,
compostos quaternarios de
amonio, compostos de iodo e
hipoclorito.

O fazer para prevenir a
contaminag¢ao?

Utilizacao de mascaras, touca,

luvas, botas e jalecos devidamente
higienizado.

Para a qualidade do produto
final os queijos devem ser
processados  seguindo  as
normas rigorosas de higiene.

A higiene do ambiente e dos
equipamentos consiste
basicamente em duas etapas:
limpeza e sanificagao.

Composig¢ao do grupo:
Giovanna Michelin RA: 2682718
Veronica dos Santos RA: 8567469
Jaqueline de Oliveira RA: 8537197
Caique Alves RA: 8349081

Breno Despezzio RA: 8922326
Ricardo Corréa RA: 8350257

CLIQUE AQUI PARA ACESSAR AS REFERENCIAS



https://drive.google.com/file/d/1auYHnfV2oTL6429VN1TweWhupEvcbOU4/view?usp=sharing

