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BOAS PRATICAS DE FABRICACAO SE DIVIDEM EM DEZ PRINCIPIOS BASICOS:

* BoaS pra’ticas é Uma 1. Definir passo a passo os procedimentos de producéo, os quais estejam em
~ . conformidade com as préticas de BPF de modo controlado e consistente.
o expressao, que denomina
técnicas identificadas como
. 3 Documemar todo proc?ldimento feito em uma producéo, a fim de haver
as melhores pa ra reallzar conformidade e tragabilidade.
determinada ta refa Verificar se as normas estédo sendo seguidas, para validar o trabalho.

N

. Seguir tais procedimentos minuciosamente, para evitar contaminagdes,
misturas e erros.

w

»

o

. Promover adequados maquinario e edificacdes, a fim de integrar
produtividade, qualidade do produto e seguranca do trabalhador.

6. Fazer a manutencéo apropriada da area e dos equipamentos. BOAS PRATlCAS NA
PRODUCAO DE LEITE

> Registros

7. Poder definir, desenvolver e demonstrar claramente a competéncia do
trabalho executado.

8. Proteger produtos contra contaminagéo através de boas praticas de ?Pmtoco'os Ord_e"ha
higiene diérias. »Protocolos higiene
> Protocolos sanitarios
9. Gerar qualidade ao produto através do controle sistematico dos > Descarte de Leite
rr!ate_riai_s ~(prc»dug:éo, _empacotamento, etiquetamento, testagem, > Bem Estar animal
distribuicdo e marketing). > Controle de produtos
10.Conduzir auditorias periédicas, a fim de verificar a consisténcia dos (Armazenamento
métodos de producgéo (conformidade e performance). »Transporte
(C [T C
] A= 4 5
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BOAS PRATICAS NA PRODUCAO

BOAS PRATICAS
- IDENTIFICAR

causal/problema

- MUDAR

acdes/manejo

- MONITORAR

acompanhar

" O QUEE LEITE ???

e — P

< Conforme a IN62/2011 do MAPA, leite é
o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condigoes
de higiene, de vacas sadias, bem

'

o alimentadas e descansadas.

gr Ngr gy

‘l‘ ‘I_" gy
gy gy

RELATORIO

119

E3

— Qual a
, realidade de

Bl nossorebanho

174

b Tom  Tom om Jem Jem
0 220 190 150 130 160 1

B ; s
R T
=i
|t am o am sw se g% mlﬁ‘
s us

wom b

-

T T O R
R
SR




02/09/2016

[ RELATOR? - GESTAG DE CONTROLE D€ QUALIDADE SUWARIG PRODUCROECEE |
o o o T

B o
e
MORENA —far| 0 160 160 160 180]
o | 240 3s 200 2%
oo | sm 3 3w aw sz
E— s s st
1884
[oTo e ) 70
o | 262 200 2 )
oo | sz am a a8
o W u  m 3
38
[PRTADN R | T80 120100 70
o | 307 2 3w L4
32 as  as 30d]
E— - 2
1720
[PRGUET TE 10 10 T
v s zu e 211
B V-] £
= w 4
e %
[ProER el 80 S0 Wo &0 & &0
[ | 130 12 s 2e am e 4]
[« | sos s sm 3w se  an an)
= w s s m  ne ae e
e Ha iy
T —— wo 1o so 10 @0 159
| 1 1 2 am  2m  2m)
| 28 2w am 3w s s
[PrETR To B0 Bo 60 7]

RELATORIO 2 - GESTAO DE CONTROLE DE QUALIDADE SUMARIO PRODUCAO E CCS

T [onmn  [oan  [oaa  JoATA  [oAA [oAA  [oaa
I [ 23/1172015] 24101/2016 [ 21/0272016]

VA

MEDIA Late kG 15,80 15,00 14,50 12,50 11,55 13,20
s0rd 2,07 2,03 1,77 2,66 3,75 3,00
swrot 28 3.36 3,29 3.57 3,65 3,80
ces 11
uren 24,50

Boas Praticas
- MEIO AMBIENTE

Boas Praticas

- ORDENHADORES / MANIPULADORES

Boas Praticas

- MANEJO DE ORDENHA

- Linha de ordenha
- Limpeza de tetos

Pré dipping

- Secagem tetos

- Colocagdo teteiras
- Acompanhamento ordenha
- Retirada das teteiras

)

)

Boas Praticas

- INFECCOES INTRAMAMARIAS - mastites

- Diagnéstico - CCS

- P ia clinica ou
- Prevengdo

- Tratamento
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Boas Praticas

- LIMPEZA DE EQUIPAMENTOS DE ORDENHA

- ORDENHADEIRA

- RESFRIADOR

'l "

- Protocolode limpeza
- Detergente

- Agua
- Temperatura
- Tempo

Boas Praticas
-USOE MANEJO DE AGUA

- Fonte
- Respeito a legislagdo
- Protegdo

- Potabilidade

- Dureza

- Ferrosa

- Contaminagdo

- Armazenamento

O QUENAO
INTERFERE
NA
QUALIDADE

sisrema o PRODUCAO

TAMANHO Do REBANHO

& LA

racanos ANIMAIS

O QUE
PODERA
INTERFERIR
NA
QUALIDADE

2 A

\f]‘ ORDENHA
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> INSTALAGOES

>MANUTENGAO / INSTALAGCAO - EQUIPAMENTO
'SAUDE DA GLANDULA MAMARIA

°HIGIENE / LAVAGEM - EQUIPAMENTO

AUMENTO CONTAGEM BACTERIANA;
RISCOS DE NOVAS INFECGOES;

°MANEJO — ROTINA DE ORDENHA

AUMENTO CCS & MASTITES;
LESOES DE TETOS;

ESFINCTER

RACHADURAS
RISCOS DE NOVAS INFECGOES;

Limpeza do equipamento
de ordenha

ESTIMA-SE QUE LIMPEZA DE
EQUIPAMENTOS/RESFRIADORES
IMPACTAM EM

+ DE 90% NA CPP

PRODUTOSADEQUADOS

]
Detergentes alcalinos contém a

energia quimica p/dissolver depdsitos
orgénicos (gordura e proteina)

Detergentes dcidos contém a energia
quimica p/dissolver principalmente
depdsitos minerais (calcio, magnésio
etc.)

BOAS PRATICAS DE ARMAZENAMENTO

IMPORTANTE

- Resfriador fabricado dentro de normas técnicas

TEMPO DE TEMPERATURA | QUANTIDADE
o
- Capacidade conforme a producio ARMAZENAMENTO Q) DE
(hs) BACTERIAS/mI
- Capacidade compativel para 2 ou 4 ordenhas _ ‘ (N°)
- Higienizag¢do ap6s cada carregamento e 0! - 40.000
> Protocolo de limpeza \ 24 6 90.000
© Uso de produtos/detergentes especificos . 24 10 180.000
- 24 15 4,500,000
- Manutengao Preventiva 24 20 61.000.000
Fonte: Dairy Handbook, Engineering, AlfaLaval
1. Logo apbs aordenha
et * Docenaem
i Yhe ) C—

TEMPO x TEMPERATURA x BACTERIAS
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RESFRIAMENTO - PRESERVA A QUALIDADE

» Temperatura desejavel:
» 4°C na propriedade
» 72C no estabelecimento beneficiador
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BOAS PRATICAS DE TRANSPORTE

BOAS PRATICAS - TRANSPORTADOR

1. Usode identificacéo — cracha, uniforme;

2. Higiene pessoal e do veiculo;

3. Néao fumardurante p dii tos carreg: b
amostragem;

4. Material de uso;

5. PROCEDIMENTOS;

@_ Xh———

% AR

BOAS PRATICAS - TRANSPORTADOR

6. Assegurar que o tanque foi devidamente higienizado/lavado
apos a descarga;

7. Checar regi , i Gl

8. Checar funci e da

9. Se utilizar caixa, certificar-se que o gelo esta devidamente
congelado;

10. AMOSTRAGEM DO LEITE QUE FOI CARREGADO

- CAMINHOES COM TANQUES ISOTERMICOS

- ISOLAMENTO COM PAREDES DUPLAS
- TAMPAS COM CAPACIDADE DE VEDACAO

RESPIRO SEM RETORNO
PARTE INTERNA EM INOX - AlSI-304

SEM RACHADURAS

- SOLDAS E PAREDES COM CANTOS SANITARIOS

- REGISTROS, VALVULAS E TUBULAGOES SANITARIOS

- MANGUEIRA SEM EMENDAS, ESPECIFICA PARA ALIMENTOS

@_ Xh———

% A

Procedimentos de carregamento

- Garantia de tanque higienizado ap6s o descarregamento
- Medir o volume de leite

- Agitar o leite
- Medir a temperatura

- Realizar o teste do alizarol -
IMPORTANTE )
MONITORAMENTO
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ANTES DO CARREGAMENTO

- Lavar a boca do registro
- Conectar a mangueira
- Abrir o registro

- Ligar a bomba de leite

- USO DE CONEXAO PARA RESFRIADORES m
- USO DE PONTEIRA PARA TARROS 0 e

APOS O CARREGAMENTO

- Fecharo registro
- Desconectar a mangueira
- Colocara mangueira nos suportes do caminh#io

-Colocara

CONCLUSAO

»>A QUALIDADE DO LEITE ESTA EM NOSSAS
ATITUDES E PROCEDIMENTOS;

»NOSSO SUCESSO COM A QUALIDADE ESTA NO
APERFEICOAMENTO E PROFISSIONALIZACAO
QUE ADOTAMOS NO NOSSO DIA A DIA.

JOSE AUGUSTO HORST
Gerente do PARLPR
(41)2105-1723 / 8837-1045
horst@apcbrh.com.br
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