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RESUMO

A regido Sudoeste do Paran esta na lista
de destague como umas das dez
mesorregides com maior producao leiteira
no pais, tendo como caracteristica o
pequeno estabelecimento rural. Nesse
cendrio a producao de queijo artesanal tem
uma grande importancia para agregar
renda a propriedade. Esses alimentos,
porém, necessitam de cuidados higiénico
sanitarios para garantir a sua inocuidade,
assim uma forma para garantir a
seguranca dos alimentos € a implantacdo
de programas de qualidade, como as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Este estudo
teve como objetivo avaliar a conformidade
as BPF em uma queijaria informal
localizada no Sudoeste do Parana, por
meio da aplicagao de checklist, baseado na
legislacdo. Foram avaliados 149 itens e
classificados em conforme e ndo conforme.
Verificou-se que o0 estabelecimento
avaliado ndo esta em conformidade com a
legislacdo pois apresentou um valor de
28% de conformidade. A adocgéo de acdes
corretivas pela queijaria com relacdo ao
ambiente fisico, BPF e treinamentos de
manipuladores é essencial para garantir as
melhorias nas condi¢cdes observadas, com
aumento da qualidade dos produtos e
seguranca dos consumidores.
Palavras-chave: Lacteos. Produtos de
origem animal. Produto artesanal.

ABSTRACT

The Southwest region of Parand is on the
prominent list as one of the 10 mesoregions
with the highest milk production in the
country, characterized by small rural
establishments. In this scenario, the
production of artisanal cheese is of great
importance in adding income to the
property. However, these foods require
exceptional hygienic and sanitary care to
ensure their safety, and one way to ensure
food safety is the implementation of quality
programs, such as Good Manufacturing
Practices (GMP). This study aimed to
evaluate the adjustments regarding GMP in
an artisanal cheese factory located in the
Southwest of Parana, through the
application of the checklist form, based on

legislation. So 149 items were evaluated

and classified as compliant or non-
compliant. It was found that the assessed
establishment is not in compliance with the
legislation as it presented a compliance
value of 28%. The adoption of corrective
actions by the cheese factory in relation to
the physical environment, GMP and
handler training are essential to guarantee
improvements in the conditions observed,
with increased product quality and
consumer safety.

Keywords: Dairy. Products of animal
origin. Handcrafted product.

1 INTRODUGAO

A regido Sudoeste do Parana se
destaca como umas das dez mesorregides
com maior producdo leiteira no pais,
ocupando em 2024 a oitava posi¢cao dentre
as dez. Porém a producdo de leite na
regido tem como caracteristicas o pequeno
estabelecimento rural, com administracao
de base predominantemente familiar, com
pequenas e médias propriedades (Brasil,
2024).

Silva e Soares (2023) defendem
que um dos pontos fortes da agricultura
familiar é sua vocacdo para produzir
alimentos e atuar no combate a forme no
Brasil, de modo que no pais mais de 80%
das exploracdes agricolas sdo do tipo
familiar. A atuac&do da agricultura familiar
deve ser considerada uma importante
atividade econdémica como fornecedora de
alimentos, bem como geradora de
empregos.

A producédo de queijos artesanais
tem uma importancia para agregar renda a
propriedade, alimentos

porém como
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pereciveis, necessitam de cuidados
higiénico sanitarios para garantir a sua
inocuidade. Dessa forma, devem ser
implantados programas de qualidade no
estabelecimento (Stréher et al., 2024).

As Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF) sdo um conjunto de procedimentos e
requisitos sanitarios que devem ser
adotados em todas as etapas do processo
produtivo (Dietrich, Conchavo & Lima,
2023). A implementacdo das mesmas é
essencial para garantir a qualidade e a
seguranca dos alimentos, prevenindo a
contaminacdo e garantindo a integridade
dos produtos (Zambelli, 2024).

De tal modo que a falta de adeséo
as BPF na producdo de queijos pode
resultar em diversos problemas de saude
para o consumidor (Barbosa & Salomao,
2021; Rodrigues, 2023 e Plautz, 2023).

O produto também perde
qualidade, com caracteristicas sensoriais
alteradas, como sabor, textura e aparéncia,
além de reduzir a vida til do queijo. Ainda,
a auséncia de BPF impede que o produtor
consiga as certificacbes de qualidade e
seguranca dos alimentos e/ou o selo de
inspecao, e a combinacdo de todos esses
fatores leva a perdas financeiras
consideraveis dentro da atividade (Rosa,
Breide & Royer, 2021).

A avaliacdo das condigbes
higiénico-sanitarias em estabelecimentos
produtores de alimentos pode ser realizada

por meio de checklists, isso permite

possibilitando a

mapear 0S [riscos,
implementacdo de medidas corretivas e
preventivas para garantir a seguranca do
alimento produzido. A utilizacdo de
checklists é amplamente recomendada na
literatura cientifica como uma ferramenta
de gestdo de qualidade e seguranca dos
alimentos (Brugeff et al., 2022).

Quanto as legislacbes para essa
atividade: Instrugdo Normativa n° 5 de
2017 (IN 5/2017) que estabelece os
requisitos técnicos de estrutura fisica e
também dos equipamentos dos
estabelecimentos  agroindustriais  de
pequeno porte (Brasil, 2017); Instrucdo
Normativa n°® 16 de 2015 (IN 16/2015), que
estabelece as normas especificas de
inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria de
produtos de origem animal, no que se
refere as agroindistrias de pequeno porte
(Brasil, 2015); e Portaria n® 368 de 1997, a
gual estabelece os requisitos minimos para
a producéo de alimentos, incluindo as BPF
(Brasil, 1997).

Diante do exposto, este trabalho
teve como objetivo avaliar a conformidade
informal

as BPF em uma queijaria

localizada no Sudoeste do Parana.

2 MATERIAL E METODOS
@) estabelecimento avaliado
tratava-se de uma queijaria de carater
informal, com producdo semanal de
aproximadamente 400 L de leite divididos

em dois dias de fabricagdo. O queijo
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fabricado era do tipo colonial, elaborado a

partir de leite cru, com maturacdo média
observada de 15 dias.

A producao em pequena
propriedade rural, sendo todas as etapas
— desde a recepcédo da matéria-prima até
a expedicdo do produto final —realizadas
por uma Unica pessoa.

Os equipamentos  disponiveis
incluiam: tanque de expansao, tanque de
fabricagdo com sistema de aquecimento
(utiizado apenas para adicdo do
coagulante, sem atingir temperaturas de
pasteurizacdo), formas com prensa manual
e camara fria para estocagem.

Os queijos produzidos no local
eram vendidos na feira do produtor rural
que ocorriam semanalmente na area
urbana do municipio, ou entregues
diretamente aos consumidores por meio de
encomendas prévias e, em menor escala,
compras diretas por consumidores na
queijaria.

Foram realizadas trés visitas
técnicas com diferenca de uma semana,
cada uma, com duracdo de quatro horas.
Primeiro realizou-se a observacdo e
reconhecimento inicial, na segunda foi feito
0 preenchimento do checklist, descri¢éo e
avaliacdo de toda a infraestrutura e na
terceira 0 acompanhamento da producéo.

Em todas as visitas foram utilizadas
vestimentas e EPIs (equipamentos de
protecao

individual) adequados: calca,

jaleco de manga longa, bota de borracha
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branca antiderrapante, touca e mascara
descartaveis.

O checklist foi confeccionado com
base nas exigéncias previstas na Portaria
368/1997 (Brasil,1997), IN 16/2015 (Brasil,
2015) e IN 5/2017 (Brasil, 2017), com
diversos itens e divididos em 5 classes: 1)
edificacdes e instalagdes; 2)
equipamentos, moveis e utensilios; 3)
manipulacdo; 4) producgédo e transporte do
alimento; e 5) documentacéo, classificados
como: em conformidade ou néo
conformidade.

Os dados foram tabulados em
planilha (BrOffice 2019) por classes e foi
realizado o célculo de porcentagem de
atendimento ou nao aos requisitos.
Utilizou-se a classificacdo de Santos &
Hoffmann (2010), que considera aprovado
quando o0 estabelecimento  obtiver
resultado igual ou superior a 75% dos itens

da avaliagdo em conformidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura 1 ilustra os resultados em
porcentagem de itens classificados em
conformidade ou ndo as BPF ap6s a

aplicacéao do checklist.

Figura 1 — indice de conformidade as BPF por
classe de uma queijaria do Sudoeste do
Parana. Ago/2024.
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mATENDE mNAQATENDE

CLASSEO1 CLASSEOZ CLASSEO3 CLASSEO4 CLASSEOS TOTAL

Legenda: CLASSE 1 - estrutura fisica e
dependéncias; CLASSE 2 - equipamentos,
moéveis e utensilios; CLASSE 3 -
manipuladores; CLASSE 4 - producdo e
transporte do alimento; CLASSE 5 -
documentacéao.

Fonte: Autor, 2024.

3.1 Classe 1 - Estrutura Fisica e
Dependéncias

Foram observados 79 itens, sendo que 18
ndo se aplicavam ao estabelecimento,
sendo considerados, portanto, 61 itens.
Constatou-se 36% (22/61) dos itens em
conformidade, entre os quais destacam-se:
- Disposicéo adequada dos equipamentos,
permitindo boas condi¢cfes de temperatura,
ventilagdo e iluminagéo;

- Pisos, paredes, forro, portas, janelas,
equipamentos, utensilios impermeaveis,
de material resistente, de facil limpeza e
desinfeccao;

- Paredes da area de processamento
revestidas com material impermeével de
cores claras na altura adequada para a
realizacdo das operacoes;

- Area util construida compativel com a
capacidade, processo de produgéo e tipos
de equipamentos;

- Disposicdo e quantidade de

equipamentos adequados;

- Areas de armazenagem em ndmero
suficiente, dimensdo compativel com o
volume de producdo e temperatura
adequada;

- Armazenagem de materiais de limpeza
em local proprio e isolado das demais
dependéncias;

- Etapas de secagem e maturacdo dos
gueijos em camaras frias;

- Presenca de éarea de producdo, de
depdsito, e de lavagem e armazenamento
dos utensilios.

Ja os itens de Area Interna, de
Instalagbes Sanitarias e Vestidrios para
Manipuladores, de Lavatorios da Area de
Producdo, de Illuminacdo e Instalagcéo
Elétrica, de Controle Integrado de Vetores
e Pragas Urbanas e de Leiaute estavam
todos em ndo conformidade. Sendo ent&do
que 39/61 (64%) itens estavam ndo
conformes.

Mera et al. (2020) encontraram que
edificacbes e instalagbes, em unidades
agroindustriais familiares produtoras de
derivados lacteos em municipios do Rio
Grande do Sul, foi o item com maiores
inadequacodes. Das 10 unidades avaliadas,
20% retratavam foco de poeira, objetos em
desuso, ndo possuiam sistema de
drenagem eficiente com o tamanho das
instalacbes, e auséncia de ralos que
impedissem a entrada de pragas em 70%
dos estabelecimentos.

As nao conformidades da estrutura

fisica e  dependéncias de um
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estabelecimento produtor de alimentos

pode acarretar em varios problemas como:
contaminacdo de alimentos uma vez que
estruturas danificadas, como paredes
rachadas, pisos com buracos e tetos com
infiltracbes, podem abrigar insetos,
roedores e outros vetores de doencas,
contaminando os alimentos com fezes,
pelos e patégenos; umidade excessiva,
falta de ventilagdo podem favorecer a
proliferacdo de bactérias, fungos e outros
microrganismos, causando doengas como
intoxicacbes e
(Oliveira et al., 2024).

A RDC n° 275/2002 da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

infecgbes alimentares

estabelece que as instalacdes devem ser
projetadas de forma a impedir a entrada de
vetores e facilitar a higienizagdo, sendo
vedado o0 uso de materiais porosos ou
danificados (Brasil, 2022).

Um dos fatores que pode explicar
esse indice de ndo conformidade da classe
“Estrutura fisica e dependéncias” esta
diretamente ligado com a informalidade do
estabelecimento, uma vez que unidades
informais surgem de forma espontanea e a
implantacdo se da sem projeto técnico
orientado, sem acompanhamento técnico
ou projeto  arquitetbnico adequado,
contrariando as exigéncias legais, que
exigem layout com fluxo unidirecional,
separacdo entre areas limpas e sujas e
materiais de facil

1997; Brasil, 2019).

higienizacdo (Brasil,

Uma vez que a
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estrutura fisica é inadequada isso dificulta
a implantacao das BPF.

Outro fator € que a legislacdo é
elaborada visando, sobretudo, grandes
indUstrias e algumas adequacdes de
estrutura e instalacbes acabam ficando
inviaveis de serem feitas por pequenas
agroindustrias devido a questéo de recurso
financeiro disponivel dos produtores para
adequacdo do estabelecimento (Brugeff,
Peixoto & Bier, 2022).

3.2 Classe 2 - Equipamentos, Moveis e
Utensilios

Foram observados 21 itens, e

apenas um nao se aplicava. Constatou-se
37% (7/20) de conformidade. Destacam-se
0S seguintes pontos:
- Presenca de tanque de fabricagdo de
camisa dupla; resfriador de ago inoxidavel
para armazenamento temporario do leite;
camara fria para armazenamento dos
queijos; prensa em colunas para o
processo de prensa e dessoragem; e mesa
para manipulagéo.

A utilizacdo de equipamentos e
utensilios em condicdes precérias, que
apresentam superficies danificadas, como
as observadas no estabelecimento, podem
causar acumulo de residuos e aumentar as
chances de proliferacdo de
microrganismos com potencial patogénico,
além do mais existe uma complexidade de
fatores que favorecem a formacdo de

biofilmes em instalacées industriais de

ISSN 2675-0260



alimentos, sendo os principais:

longos
periodos de producdo, caracteristicas das
superficies e falhas nos protocolos de
higienizacdo e eficiéncia de sanitizantes.
(Pereira, Lopes & Sant’ana, 2024)

Além disso a condicdo e falta de
higienizacdo adequada dos equipamentos
e utensilios pode afetar de forma
significativa a qualidade sensorial dos
alimentos, como sabor, odor e aparéncia.
Para Brugeff, Peixoto & Bier (2022) uma
das formas de manter as condicbes
higiénico-sanitarias durante 0
processamento industrial € por meio da
higienizacdo, a qual deve ser empregada
em todas as etapas de producdo, incluindo
equipamentos e utensilios usados visando
reduzir possiveis contaminagfes nos
alimentos.

Oliveira et al. (2018) avaliaram oito
gueijarias artesanais localizadas no Sertdo
Paraibano e verificaram que, entre oito
queijarias avaliadas, em duas, que
apresentaram 0s piores indices de nao
conformidades, foram encontradas
precariedades na limpeza dos utensilios,
encontrando acumulo de residuos de
massa de queijos, além de utilizarem
utensilios de madeira. Na queijaria
avaliada também foi possivel verificar
problemas quanto a higienizagdo de
equipamentos, auséncia de barreiras
sanitarias adequadas e equipamentos

inadequados (com presenca de ferrugem).

3.3 Classe 3 - Manipuladores

Todos os 14 itens foram aplicados,
sendo que apenas 36% (5/14) estavam
conformes. Os itens de Programas de
Controle de Saude e de Programas de
Capacitacdo dos Manipuladores e
Supervisdo estavam em nao
conformidade. Destacam-se os seguintes
pontos:

- Utilizacdo de uniforme de cor clara, limpo,
conservado, adequado a atividade e de
uso exclusivo para a ares de producao;

- Presencga de cartazes orientativos sobre
lavagem das maos e demais habitos de
higiene;

- Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas,
supuracdes e demais sintomas que seriam
prejudiciais ao processo;

- Utilizacdo de EPIs (equipamentos de
protecdo individual).

As ndo conformidades foram de
64% (09/14), sendo observada a presenga
de barba no manipulador, a auséncia de
lavagem de méos na troca de atividades e
auséncia de registro de exames periddicos
do manipulador de alimentos. Simas et al.
(2021) defendem que nessa classe € muito
importante dar a devida atencdo a saude
dos manipuladores, ja que sao eles que
participam do processo de fabricacdo do
inicio ao fim.

Oliveira et al. (2018) encontraram
indices de ndo conformidades de 90% no
item de higiene de manipuladores em duas
das oito

gqueijarias artesanais que
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avaliaram no Sertdo Paraibano, sendo

constatado que ndo faziam a higiene

correta das maos, nao utilizavam

uniformes limpos, além de utilizarem
adornos, como brincos, aliancas e reldgios.
(2021), o

atividades de

Para Simas et al.
responsavel pelas
manipulacdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de
capacitacdo, abordando no minimo os
temas de contaminantes alimentares,
DTAs,

alimentos e BPF.

manipulacdo  higiénica  dos

3.4 Classe 4 - Producéo e Transporte do
Alimento

Dos 33
apenas dois ndo se aplicavam, e dos
avaliados 25,81% (08/31) estavam em

conformidade. Todos os itens do controle

itens recomendados,

de qualidade do produto final, transporte do
produto final e fluxo de producdo estavam
em ndo conformidade.

Destacam-se 0s seguintes pontos:

- Matéria-prima, ingredientes e
embalagens eram inspecionados;

- Rétulos de matéria-prima e ingredientes
atendiam a legislacao;

- Arede de frio era adequada ao volume da
producao;

Critérios como transporte, controle
de temperatura e controle da qualidade
final dos produtos s@o essenciais, uma vez
que a falta de controle da temperatura e da

umidade pode favorecer o crescimento de
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bactérias, fungos e outros microrganismos,
DTAs.

armazenamento e transporte inadequadas

causando Condicbes de

podem acelerar a deterioracdo dos

alimentos, resultando em perdas
financeiras e insatisfacdo do consumidor
(Simas et al., 2021).

Os derivados lacteos, como o0s
queijos no estabelecimento avaliado,
devem ser manipulados da forma mais
cuidadosa possivel, respeitando
temperatura, que deve ser de até 5°C, e
higiene do local de processamento (Brasil,
2017).

Um fator agravante é que no
estabelecimento avaliado a fabricagéo dos
gueijos se dava com uso de leite cru, assim
como nas queijarias avaliadas por Oliveira
et al. (2018). E com tempo de maturacao
insuficiente para garantir assim seguranga
do produto. O processamento térmico do

7

leite é uma etapa de fundamental
importancia para assegurar a inativagédo de
bactérias patogénicas. O leite destinado
para a fabricacdo de queijos deve passar
por pasteurizacdo, ter maturacdo minima
de 60 dias ou ainda ter pesquisa que
garanta a seguranca do alimento pelo
método utilizado (Brasil, 2017).

leite

O tratamento térmico do

somente fica excluido da obrigacao
guando esse leite se destina a elaboracao
de queijos maturados, que deve ser

realizado numa temperatura néo inferior a

ISSN 2675-0260



5°C, por periodo de pelo menos 60 dias
(Brasil, 2017).

Assim compreende-se a partir do

que defende Simas et al., 2021, que o
processo de producdo e transporte de
alimentos de pequenas agroindustrias
precisam de um ciclo programado e
eficiente, de modo que se sejam
preservadas caracteristicas relativas ao
alimento,

principalmente  quanto a

perecibilidade.

3.5 Classe 5 - Documentacéo

Dos 23 itens recomendados, todos
se aplicavam ao estabelecimento: como
existéncia de Manual de Boas Praticas e de
POPs -

Padronizado, porém estavam inconformes.

Procedimento  Operacional

Tais resultados insatisfatorios com
relacdo a existéncia de documentagéo
afetam a qualidade dos produtos, além de
aumentar os riscos de contaminagdo por

microrganismos patogénicos (Brugeff et
al., 2022).

3.6 Resultado Geral

Dos 171 itens listados, 149 foram
aplicados ao estabelecimento, sendo que
71,81%

conformidade. Os

(107/149) estavam em néo
resultados obtidos
evidenciaram um cendrio preocupante,
com apenas 28,19% dos critérios avaliados

em conformidade.

4 CONCLUSAO

@) estabelecimento  tem a
necessidade urgente de implementar
medidas corretivas para garantir a

qualidade e a seguranca dos produtos
fabricados.

A implantacdo de BPF visa
controlar todas as etapas do processo
produtivo. Isso ndo apenas garante a
inocuidade dos alimentos, mas também
fortalece a confiangca dos consumidores e
mercado,

atende as exigéncias do

aumentando a  competitividade do
estabelecimento.

A auséncia de conformidade em
diversos itens avaliados expde a queijaria
a diversos riscos, incluindo a contaminacao
dos alimentos, a proliferacdo de
microrganismos patogénicos e a
ocorréncia de doencgas transmitidas por
alimentos.

A implantacdo das BPF é o primeiro
passo pararealizar o registro no sistema de

inspecdo municipal.
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