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BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS

As Boas Praticas Agropecuadrias (BPA) sdo um conjunto de
procedimentos que padronizam o processo de producao de leite
e que devem ser aplicados durante fodo o manejo e ordenha dos
animais. A implementacao destas praticas é fundamental para
otimizar a producdo e garantir matéria-prima de qualidade, com
seguranca para a produg¢ao de queijos.

Cada propriedade deve desenvolver seu préprio manual de
BPA, adaptado a realidade e necessidades especificas, para obter
uma ordenha higiénica, a partir de um rebanho saudavel e com
bem-estar animal. Esta cartilha tem por objetivo servir como um
guia basico para o monitoramento das BPA na obtenc¢do do leite
para a fabricacdo do queijo artesanal.

Por meio de uma lista de verificacdo é possivel identificar,
em cada etapa, os pontos que estdo em conformidade com as
BPA e os que requerem a implementacao de melhorias. Inicial-
mente, é importante compreender como preencher a lista corre-
tamente e o significado de cada abreviacao:

Selecione “conforme” para o item que se encontra adequado

Selecione “nao conforme” para o item que se encontra inadequado

NAD OBSERVADO (NO)

Selecione “nao observado” para o item que nao foi possivel avaliar

NAD SE APLICA (NA)

Selecione “nao se aplica” para o item que nao é pertinente para a
situacdo em questao




Guia de Verificacdo das Boas Praticas
Agropecuarias na Producao de Queijo Artesanal
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Apds o preenchimento da lista de verificagao, sera possivel
elaborar um relatdério detalhado, com um cronograma de adequa-
¢ao, que ajudara na compreensdo do risco de contaminac¢ao e do
nivel de implementacdo da legislacdo que o estabelecimento se
encontra. Além disso, é importante registrar os pontos que ne-
cessitam de melhoria e como corrigi-los, por meio de um plano de
acao, a fim de garantir que a propriedade mantenha a qualidade
e a seguranca do leite produzido.




Guia de Verificacdo das Boas Praticas
Agropecuarias na Producao de Queijo Artesanal

Para prosseguir, € importante compreender alguns termos
que estarao presentes na lista de verificacao.

Bom estado de conservacdo: refere-se a condicdo de um utensi-
lio, equipamento, veiculo ou local que nao apresentam danos sig-
nificativos. Sem sinais de deterioracdo, como rachaduras, desgas-
tes, entre outros, que comprometam o uso adequado.

Higienizacao: é composta por duas etapas, a limpeza e a sanitiza-
¢ao. A limpeza é a primeira etapa e caracteriza-se pela remocao
de residuos e sujidades, por meio da utilizacdo de uma solucdo
detergente (sabao). A sanitizacao deve ser realizada sempre apds
alimpeza, e tem o objetivo de eliminar e/ou reduzir a contagem de
microrganismos, por meio da agao de uma solucao desinfetante
como, por exemplo, o cloro.

LIMPEZA

o HIGIENIZACAD

SANITIZACAO



Os registros das vacinagdes obrigatdrias estdo
atualizados (Brucelose).

E feita a marcacdo das fémeas vacinadas contra
brucelose.

S&o realizados testes anuais do rebanho, para
3 | resultados de exames negativos para brucelose e
tuberculose.

E realizada a compra somente de animais com
4 | resultados de exames negativos para brucelose e
tuberculose.

Ao usar medicamentos veterindrios, descarta-se o
5 | leite contaminado até a completa eliminagdo dos
residuos.

O leite proveniente de animais com mastite ou ou-
6 | fras doenc¢as nao é utilizado para a elaboracdo de
produtos lacteos.

O rebanho é identificado individualmente com brin-
cos.

8 | Realiza-se o controle parasitolégico do rebanho.

9 | O rebanho recebe assisténcia médico-veterinaria.

Possui registros de todos os tratamentos dos ani-
mais.

Possui registros que permitem identificar e acom-
11 | panhar individualmente os animais do nascimento
a morte.

A propriedade mantém, por pelo menos trés anos, os
registros de ocorréncia de doengas, uso de produtos

12 L
veterindrios, resultados de testes de brucelose e
tuberculose, e vacinagdes.

13 O controle de pragas e roedores é feito por empresa

terceirizada, mantendo-se os registros de cada visita.

14 | Realiza-se a inspe¢do de indicios de praga.

Realiza-se a destinagdo adequada para aguas resi-
dudrias provenientes da atividade leiteira.




A ordenha é realizada em local ventilado, limpo e dis-
tante de fontes de contaminacdo e odores indeseja-
veis.

O curral de espera é calgado ou cimentado.

A sala de ordenha possui piso impermeavel e com co-
bertura adequada.

O curral de espera e a sala de ordenha estao limpos e
em bom estado de conservacao.

O curral de espera e a sala de ordenha possuem com-
pleto escoamento da agua.

A sala de ordenha possui ilumina¢do adequada.

Auséncia de fiacdo elétrica exposta.

Auséncia de oufras espécies animais na sala de or-
denha.

Os animais sdo conduzidos ao local de ordenha tran-
quilamente, evitando-se o estfresse.

Existe uma rotina com horarios para ordenha, trato e
descanso dos animais.

O ordenhador apresenta vestimenta adequada, gor-
ro, botas de borracha e avental plastico, além de bom
estado de saude.

O ordenhador possui higiene pessoal, como unhas
limpas, cortadas e lavagem de maos, sempre que
necessario.

E feito o teste da caneca de fundo escuro, diariamen-
te, para o diagndstico da mastite clinica.

E feita, apos o teste da caneca de fundo escuro, a de-
sinfec¢do dos tetos antes da ordenha (pré-dipping)
com solu¢do adequada.

Ap6s 30 a 60 segundos da aplicagdo do pré-dipping,
é feita a secagem dos tetos com papel toalha.

E feito, frequentemente, o teste CMT para o diagnds-
tico de mastite subclinica.

E feita a desinfeccdo dos tetos imediatamente apds
a ordenha (pés-dipping), com solu¢do adequada.

E feita a linha de ordenha, deixando os animais do-
entes para o final da ordenha, para se evitar a conta-
minac¢do de animais sadios.

Logo apds a ordenha, os animais sdo alimentados no
cocho ou soltos no pasto, para evitar que deitem e
contaminem a glandula mamaria.




Os procedimentos de ordenha descritos anterior-

12 | mente estdo disponiveis ou expostos em locais apro-
priados, de facil visualiza¢do para os colaboradores.
13 O leite é coado logo apds a ordenha, em coador apro-
priado, ndo sendo permitido o uso de panos.
Existem pontos de dgua potavel suficientes para hi-
14 | gienizagdo das instala¢cdes e do equipamento de or-
denha.
Os equipamentos e utensilios de ordenha s&o higie-
15 . p
nizados adequadamente antes e apds cada ordenha.
16 0 equipamento de ordenha possui manuten¢ao pre-

ventiva e periddica.

Existe local para a higieniza¢do das maos do orde-
nhador, com sabonete liquido, sanitizante e papel to-
alha ndo reciclado.

A propriedade realiza, anualmente, analises da quali-
dade da agua utilizada no curral para os parametros:
coliformes termotolerantes e Escherichia coli pH, dure-
za, nitrato e Soélidos Dissolvidos Totais.

A propriedade mantém, por no minimo trés anos, os
registros das andlises de qualidade da agua.

Existe sombra suficiente para todos os animais da
fazenda, seja natural seja artificial, de modo que os
animais ndo precisem disputar espaco.

Os alimentos sao fornecidos em qualidade e quanti-
dade adequadas aos animais.

Os alimentos sdo armazenados em condi¢cBes ade-
quadas, para evitar deterioragdo, contaminag¢do e/ou
atracdo de pragas e roedores.

Os alimentos adquiridos sdo rastredveis, com
registros das compras de alimentos e ingredientes
adquiridos.

Existem cochos em quantidade suficiente para
todos os animais, de modo que ndo haja disputa de
espaco e limitagdo do consumo.

A propriedade possui planejamento forrageiro, para
que os animais estejam em boas condi¢des nutricio-
nais durante todo o tempo.

Existem bebedouros suficientes para todos os
animais, de modo que nao haja disputa de espacgo e
limitacdo do consumo de agua.

Os bebedouros e cochos sdo limpos regularmente,
sem avarias que possam causar lesBes aos animais.




Os colaboradores da propriedade recebem ftreina-
mentos periddicos sobre saude e higiene pessoal,
limpeza e desinfec¢do das instalagdes e equipamen-
tos e manejo adequado do rebanho.

Os colaboradores sao treinados por técnicos da ex-

2 |tensdo rural publica ou privada ou por responsaveis
técnicos com formacgdo na area de Ciéncias Agrarias.
Os colaboradores compreendem e aplicam as BPA.

4 A propriedade possui registros dos treinamentos dos
colaboradores, por no minimo, trés anos.

5 Os colaboradores possuem atestado de saude, reno-

vado anualmente e sempre que necessario.

Usa-se o leite para producdo artesanal prdpria e re-
alizam-se, no minimo a cada trés meses, analises do
leite cru, em laboratdrio credenciado na RBQL, para
o0s parametros dos itens 3 ao 10.

Fornece-se leite para estabelecimentos artesanais e
realiza-se, mensalmente, analises do leite cru, em la-

2 boratdrio credenciado na RBQL, para os parametros
abaixo.

3 Teor minimo de gordura de 3 g/ 100 g (trés gramas
por cem gramas).

4 Teor minimo de proteina ftotal de 2,9 g/ 100 g (dois
inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas).

5 Teor minimo de lactose anidra de 4,3 g/ 100 g (quatro
inteiros e frés décimos de gramas por cem gramas).
Teorminimodesdlidosndogordurososde 8,4g/100g

6 |(oito inteiros e quatro décimos de gramas por cem
gramas).

7 Teor minimo de sdlidos totais de 11,4 g/ 100 g (onze
inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas).
Contagem padrdo em placas de no maximo

8 | 300.000 UFC/mL (trezentas mil unidades formado-
ras de col6nia por mililitro).

9 Contagem de células somaticas de no maximo
500.000 CS/mL (quinhentas mil células por mililitro).

10 A propriedade mantém registros, por no minimo frés

anos, das andlises da qualidade do leite.

Os colaboradores compreendem e aplicam as BPA.

A propriedade possui registros dos treinamentos dos
colaboradores por, no minimo, trés anos.




Plano de acao das Boas Praticas Agropecuarias
na Producao de Queijo Artesanal

Apds preencher a lista de verificacdo e realizar o monito-
ramento das BPA, serd possivel elaborar um plano de acao.
Este plano € um documento que ajudard a organizar e execu-
tar as farefas necessarias. Assim, cada item em ndo confor-
midade encontrado na lista de verificacdo deverd ser incluido
no plano de acdo, para que sejam implementadas as medidas
corretivas necessarias, e o item seja corrigido e esteja em confor-
midade em uma nova avaliacao.

Esvaziar o bebedouro, lavar

. Bebedouros Nome do . =
Limpeza dos . . com agua e sabdo, enxa-
1 da sala de Imediato | responsa-
bebedouros guar e encher novamente
espera vel

com agua limpa

Imersdo dos tetos em solu-
¢3o desinfetante, usando
copo aplicador sem retorno.
Aguarde 30 segundos para
acdo do produto, antes de
seguir para a préxima etapa

Em todos os
tetos, apos Antes de Nome do
2 | Pré-dipping | otesteda | cadaorde- | responsa-
caneca de nha vel
fundo escuro

(]



A utilizacdo de um plano de acao é fundamental para alcan-
car objetivos especificos, atribuindo responsabilidades claras
para cada tarefa e garantindo que todos saibam exatamente o
que e quando fazer. Para obter bons resultados, é preciso acom-
panhar o progresso das atividades e fazer os ajustes necessarios.

O desenvolvimento deste Guia de Verificagao das BPA foi re-
alizado por meio da consulta a legislagdo vigente do Instituto Mi-
neiro de Agropecuaria (IMA), érgao responsavel pelo registro das
gueijarias artesanais no estado de Minas Gerais e do Ministério
de Agricultura e Pecuaria (MAPA). Para obter mais informacoes
sobre as BPA, recomenda-se consultar as seguintes referéncias:

Portaria n© 517, de 14 de junho de 2002 - estabelece normas de defesa
sanitaria para rebanhos fornecedores de leite para producao de Queijo
Minas Artesanal.

Instrucdo Normativa n? 76, de 26 de novembro de 2018 - estabelece o
Regulamento técnico de identidade e qualidade de leite cru refrigerado,
de leite pasteurizado e de leite pasteurizado tipo A.

Instrugcdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018 - estipula os
padrdes e caracteristicas de qualidade que o leite cru deve atender.

Instrucdo Normativa n2 73, de 23 de dezembro de 2019 - estabelece
o regulamento técnico de BPA destinadas aos produtores rurais
fornecedores de leite para a fabricacdo de produtos lacteos artesanais.

A utilizacdo do Guia de Verificacdo ajudarad na compreensao
do risco de contaminacdo que o estabelecimento se encontra, e o
plano de acdo, na adequacdo das ndo conformidades, de forma
organizada e o mais rapido possivel. Para garantir a qualidade do
leite produzido, é fundamental que todos os trabalhadores imple-
mentem os requisitos das BPA, em todas as etapas de obtencao e
manejo dos animais. Dessa forma, ao utilizar uma matéria-prima
de qualidade, contribui-se para a fabricacdo de produtos com exce-
Iéncia e preserva-se a tradicdo artesanal.

10



Acesso as planilhas para impressao

Aponte a cadmera do seu celular para o QR Code ou
utilize o link para ter acesso a lista de verificacao de
BPA e o plano de agao, em formato digital, disponiveis
no final desta cartilha para baixar e imprimir quando
quiser. As planilhas ja estao configuradas no formato
A4 para impressao.
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https://www.livrariaepamig.com.br/docs/bpa-queijo-artesanal/
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AGRICULTURA,
=N PECUARIA E
ABASTECIMENTO

Pesquisa Agropecuéaria

MINAS o

(continua)

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS

Produtor:

Propriedade:

Endereco:

Telefone:

N° vacas lactagao:

Producao diaria:

SECAO 1 - SAUDE ANIMAL

Itens de Avaliagao

Conformidade

Cc

NC

NO

NA

Observacgao

1. Os registros das vacinagdes obrigatérias estéao
atualizados (Brucelose e Febre Aftosa).

2. E feita a marcagdo das fémeas vacinadas contra a
brucelose.

3. Sao realizados testes anuais do rebanho, para
resultados negativos para brucelose e tuberculose.

4. E realizada a compra de animais com resultados de
exames negativos para brucelose e tuberculose.

5. Ao usar medicamentos veterinarios, descarta-se o leite
contaminado até a completa eliminagao dos residuos.

6. O leite proveniente de animais com mastite ou outras
doencas nao € utilizado para a elaboragdo de produtos
lacteos.

7. O rebanho é identificado individualmente com brincos.

8. Realiza-se o controle parasitologico do rebanho.

9. O rebanho recebe assisténcia médico-veterinaria.

10. Possui registros de todos os tratamentos dos animais.
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(continuacgéo)

11. Possui registros que permitem identificar e acompanhar
individualmente os animais do nascimento a morte.

12. A propriedade mantém, por pelo menos trés anos, os
registros de ocorréncia de doengas, uso de produtos
veterinarios, resultados de testes de brucelose e
tuberculose, e vacinagoes.

13. O controle de pragas e roedores é feito por empresa
terceirizada, mantendo-se os registros de cada visita.

14. Realiza-se a inspegao de indicios de praga.

15. Realiza-se a destinagdo adequada para &aguas
residuarias provenientes da atividade leiteira.

SEGAO 2 - CURRAL E SALA DE ORDENHA

Conformidade
C |[NC |NO|NA

Itens de Avaliagao Observagao

1. A ordenha é realizada em local ventilado, limpo e distante
de fontes de contaminacdo e odores indesejaveis.

2. O curral de espera é calgado ou cimentado.

3. A sala de ordenha possui piso impermeavel e com
cobertura adequada.

4. O curral de espera e a sala de ordenha estao limpos e
em bom estado de conservacao.

5. O curral de espera e a sala de ordenha possuem
completo escoamento da agua.

6. A sala de ordenha possui iluminagao adequada.

7. Auséncia de fiagao elétrica exposta.

8. Auséncia de outras espécies animais na sala de ordenha.
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SEGAO 3 - HIGIENE E ORDENHA

Conformidade
C INC|NO |NA

Itens de Avaliagao Observagao

1. Os animais sdo conduzidos ao local de ordenha
tranquilamente, evitando-se o estresse.

2. Existe uma rotina com horarios para a ordenha, trato e
descanso dos animais.

3. O ordenhador apresenta vestimenta adequada, gorro,
botas de borracha e avental plastico, além de bom estado
de saude.

4. O ordenhador possui higiene pessoal, como unhas
limpas, cortadas e lavagem de maos, sempre que
necessario.

5. E feito o teste da caneca de fundo escuro, diariamente,
para o diagndstico da mastite clinica.

6. E feita, apds o teste da caneca de fundo escuro, a
desinfeccéo dos tetos antes da ordenha (pré-dipping) com
solucao adequada.

7. Apds 30 a 60 segundos da aplicagao do pré-dipping, é
feita a secagem dos tetos com papel toalha.

8. E feito, frequentemente, o teste CMT para o diagndstico
de mastite subclinica.

9. E feita a desinfeccdo dos tetos imediatamente apos a
ordenha (p6s-dipping), com solu¢do adequada.

10. E feita a linha de ordenha, deixando os animais doentes
para o final da ordenha, para se evitar a contaminacao de
animais sadios.

11. Logo apds a ordenha, os animais sao alimentados no
cocho ou soltos no pasto, para evitar que deitem e
contaminem a glandula mamaria.

12. Os procedimentos de ordenha descritos anteriormente
estao disponiveis ou expostos em locais apropriados, de
facil visualizacio para os colaboradores.
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(continuagéo)

Conformidade
C |[NC | NO|NA

Itens de Avaliagao Observagao

13. O leite é coado logo apdés a ordenha, em coador
apropriado, ndo sendo permitido o uso de panos.

14. Existem pontos de agua potavel suficientes para
higienizacdo das instalagbes e do equipamento de
ordenha.

15. Os equipamentos e utensilios de ordenha séo
higienizado adequadamente antes e apds cada ordenha.

16. O equipamento de ordenha possui manutencdo
preventiva e periédica.

17. Existe local para a higienizagdo das méaos do
ordenhador, com sabonete liquido, sanitizante e papel
toalha nao reciclado.

18. A propriedade realiza, anualmente, analises da
qualidade da agua utilizada no curral para os parametros:
coliformes termotolerantes e Escherichia coli, pH, dureza,
nitrato e Sélidos Dissolvidos Totais

19. A propriedade mantém, por no minimo, trés anos os
registros das analises de qualidade da agua.

SEGAO 4 - AMBIENCIA, ALIMENTOS E AGUA DOS ANIMAIS

Conformidade
C INC|NO |NA

Itens de Avaliagao Observagao

1. Existe sombra suficiente para todos os animais da
fazenda, seja natural ou artificial, de modo que os animais
nao precisem disputar espaco.

2. Os alimentos s&o fornecidos em qualidade e quantidade
adequada aos animais.

3. Os alimentos sao armazenados em condi¢cdes
adequadas para evitar deterioracdo, contaminacdo e/ou
atracao de pragas e roedores.
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(continuagéo)

Conformidade

Itens de Avaliagao Observagao
C |[NC|NO|NA

4. Os alimentos adquiridos sao rastreaveis, com registros
das compras de alimentos e ingredientes adquiridos.

5. Existem cochos em quantidade suficientes para todos os
animais, de modo que nao haja disputa de espago e
limitagdo do consumo.

6. A propriedade possui planejamento forrageiro, para que
0s animais estejam em boas condigdes nutricionais durante
todo o tempo.

7. Existem bebedouros suficientes para todos os animais,
de modo que nao haja disputa de espaco e limitagdo do
consumo de agua.

8. Os bebedouros e cochos sao limpos regularmente, sem
avarias que possam causar lesées no animais.

SECAO 5 - COLABORADORES

Conformidade
C |[NC |NO|NA

Itens de Avaliacao Observagao

1. Os colaboradores da propriedade recebem treinamentos
periddicos sobre saude e higiene pessoal, limpeza e
desinfeccdo das instalagbes e equipamentos e manejo
adequado do rebanho.

2. Os colaboradores sao treinados por técnicos da extensao
rural publica ou privada ou por responsaveis técnicos com
formacgao na area de Ciéncias Agrarias.

3. Os colaboradores compreendem e aplicam as BPA.

4. A propriedade possui registros dos treinamentos dos
colaboradores, por no minimo, trés anos.

5. Os colaboradores possuem atestado de saude, renovado
anualmente e sempre que necessario.
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SEGAO 6 — QUALIDADE DO LEITE

Itens de Avaliagao

Conformidade

Cc

NC

NO

NA

Observacgao

1. Usa-se o leite para produgdo artesanal prépria e
realizam-se, no minimo a cada trés meses, analises do leite
cru, em laboratério credenciado na RBQL, para os
parametros dos itens 3 ao 10.

2. Fornece-se leite para estabelecimentos artesanais e
realiza-se, mensalmente, analises do leite cru, em laboratério
credenciado na RBQL, para os parametros abaixo.

3. Teor minimo de gordura de 3 g/ 100 g (trés gramas por
cem gramas).

4. Teor minimo de proteina total de 2,9 g/ 100g (dois
inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas).

5. Teor minimo de lactose anidra de 4,3 g/ 100g (quatro
inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas).

6. Teor minimo de sdlidos ndo gordurosos de 8,4 g/ 100g
(oito inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas).

7. Teor minimo de sdlidos totais de 11,4 g/ 100g (onze
inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas).

8. Contagem Padrdo em Placas de no maximo 300.000 UFC/mL
(trezentas mil unidades formadoras de colbnia por mililitro).

9. Contagem de Células Somaticas de no maximo 500.000
CS/mL (quinhentas mil células por mililitro).

10. A propriedade mantém registros, por no minimo trés
anos, das analises da qualidade do leite.

SEGAO 7 - TREINAMENTO DOS COLABORADORES

Itens de Avaliacao

Conformidade

Cc

NC

NO

NA

Observagao

1. Os colaboradores compreendem e aplicam as BPA.

2. A propriedade possui os registros dos treinamentos dos
colabores por, no minimo, trés anos.
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PLANO DE AGAO

Proprietario:

Propriedade:

Responsavel pela verificagdo dos itens abaixo:

n° O que deve ser feito? Onde sera feito? Quando sera feito? Quem fara? Como sera feito?






