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Meu caro amigo Braz,

Pela tua competéncia, como homem
e como profissional, pelo que voce é
como exemplo de equilibrio entre
razao e emocao, fica aqui nossa ho-
menagem!

SACCO Brasil.

Caro Braz,

Sinto-me muito trangqiiila e feliz em
poder homenagea-lo neste espago
privilegiado. Homem de fibra. Ti-
mido. Introspectivo. Determinado,
com ag¢des ponderadas, mas, decisi-
vas na hora certa. Conselheiro, ami-
go, discreto. Pai de familia estrema-
do. Profissional laticinista, que a-
portou no Instituto Candido Tostes
em 01 de fevereiro de 1971, na
categoria de trabalhador dedicado a
causa laticinista. A partir dai, sua
trajetoria foi construida no dia-a-
dia, com ética, seriedade, respeito
por tudo e por todos, enfim, com
competéncia. Transitou por todos os
segmentos do Instituto: Professor,
Coordenador de Ensino e de Pesqui-
sa, Pesquisador, Diretor do Instituto
de Laticinios Candido Tostes, Coor-
denador no Congresso Nacional de
Laticinios, figura marcante nas Se-
manas Laticinistas. Natural de Gua-
rani /MG, de origem simples, fez do
seu trabalho o porto seguro de sua
existéncia. Como contemporanea
nos momentos dificeis e de sucesso
do Instituto, s6 tenho a agradecer

pela oportunidade da
convivéncia, pelo a-
prendizado pessoal e
profissional, sempre
oportunos. Peco a
Deus que fortaleca os
,‘ seus momentos de fe-
licidade e que estes
) ~ sejam compartilha-
dos com seus entes
queridos, onde quer que esteja no
seio familiar ouno ILCT.

Regina C. Mancini
Candido Tostes.

Caro Braz

Falar do professor Braz ¢ uma tarefa
bastante confortavel, porém dificil,
pois estou falando também de meu
irmao tdo querido e respeitado. Te-
nho certeza que posso atribuir a ele
todos os adjetivos possiveis para
tentar falar da integridade e compe-
téncia que ainda assim ndo serei exa-
gerado. Simples, objetivo, compe-
tente, inteligente, integro, honesto,
equilibrado, que sabe dividir seus
conhecimentos com muita humilda-
de e sem egoismo. Enfim, uma pes-
soa especial...Na verdade as mais
importantes coisas que ele fez e faz,
na maioria das vezes nao podem ser
vistas nem tocadas, mas sim, senti-
das pelo coragao de todos nds que
temos o privilégio de conviver com
ele. Como bem disse Fernando Pes-
soa “O valor das coisas ndo esta no
tempo que elas duram, mas na inten-
sidade com que acontecem. Por isso,
existem momentos inesqueciveis,
coisas inexplicdveis e pessoas in-
comparaveis”. Vocé Braz, ¢, sem du-
vidas, uma dessas pessoas!

Sinceramente,

Geraldo Magela
Gemacom.
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Boas Praticas-de Fabricag¢ao - BPF

Parte I: ordenha, coleta, recepcao e pasteurizacao.

Considerando-se como destino final
de um produto, o consumo humano,
a sua seguranga alimentar deve ser a
primeira responsabilidade da indus-
tria. Para cumprir com esta respon-
sabilidade, todas as agdes ¢ ou ativi-
dades preventivas devem ser toma-
das, do inicio ao final do processo
produtivo, de forma a eliminar ou,
pelo menos, reduzir os possiveis pe-
rigos para o consumidor. Constitui-
das por um conjunto de agdes que
englobam os controles de processo e
métodos de higiene, as Boas Prati-
cas de Fabricagao - BPF ¢ a ferra-
menta que deve ser adotada pelas in-
dustrias para assegurar a sua pratica
sanitaria e dentro das condi¢gdes am-
bientais favoraveis que garantam a
obtencao de alimentos indcuos e
saudaveis. O conceito de BPF pre-
coniza a realizacdo do trabalho atra-
vés de medidas preventivas com o
objetivo de evitar a ocorréncia de
problemas, antes mesmo deles a-
contecerem. Desta forma € mais ga-
rantido para a industria manter o seu
processo sob controle, além de man-
ter a confianga e conquistar a fideli-
dade do consumidor no momento da
compra. Segundo a legislacdo vi-
gente, as BPF constituem pré-requi-
sitos fundamentais e necessarios pa-
ra a implantacao de qualquer pro-
grama de seguranca alimentar co-
mo, por exemplo, o APPCC Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole. A Legislacao geral que regula-
menta as BPF's ¢ composta pelas se-
guintes resolucdes e portarias:

e Resolugdo RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002;

e Portaria SVS/MS n° 326, de 30
de julho de 1997;

e Portaria MS n°® 1428, de 26 de
novembro de 1993;

e Portaria 368, do Ministério da
Agricultura, de 1997.
Cada segmento da industria alimen-
ticia deve fornecer as condigdes ne-
cessarias para proteger os alimentos
enquanto estes estiverem sob seu
controle. As BPF’s possuem uma a-

bordagem ampla que incluem mui-
tos aspectos operacionais da planta
e de pessoal, tais como:

e praticas referentes a pessoal,

e instalagdes, que inclui os requisi-
tos para manuten¢ao das areas exter-
nas, constru¢do de plantas fisicas,
ventilagdo e ilumina¢ao adequadas,
controle de pragas, uso e armazena-
mento de produtos quimicos em ge-
ral, abastecimento de dgua potével,
encanamentos e coleta de lixo;

e requisitos gerais para equipa-
mentos, incluindo aqueles necessa-
rios para construcdo, facilidade de
limpeza e manutengao preventivas;

e programas de rastreabilidade,

“recall”, controle de pragas e por ul-
timo, os controles de produgao.
O ideal ¢ que todos os controles per-
tinentes a cada etapa do processo
produtivo sejam registrados. E atra-
vés destes documentos que a indus-
tria podera evidenciar e manter em
tempo real um historico de cada pro-
ducdo. Os controles de produgdo
que constituem a parte mais detalha-
da das BPF’s serdao abordados na se-
qiiéncia do fluxo abaixo:

(Ordenha e C()letaj—»(Recep(;do)—»(Pasteurizag&o

Envase - Derivados

Armazenamento

e BPF naordenha e na coleta:
Nas fazendas, por exemplo, para se
produzir um leite de boa qualidade,
¢ necessario que se tenha um contro-
le eficiente da satde do rebanho, in-
clusive o cumprimento de todos os
programas anuais de vacinagdo
constantes do historico de cada ani-
mal. O leite deve ser produzido de
animal sdo e, apds ordenha, ser res-
friado o mais rapido possivel. Todo
animal que estiver em tratamento
deve ser separado dos demais e o seu
leite nao deve ser enviado para as
fabricas. Os cuidados com a higieni-
zacdo dos equipamentos e sala de
ordenha, seja ela manual ou meca-

nica, antes e apds a mesma, também
devem ser seguidos com critério pa-
ra evitar a contaminac¢ao do leite,
bem como garantir a manutencao da
sua qualidade. Cuidados devem ser
tomados também com relagao a hi-
giene pessoal do ordenhador, o qual
deve permanecer sempre limpo e
gozar de boa saude. As principais
medidas a serem tomadas durante a

ordenha manual e ou mecanica sdo:

e usar detergentes e sanificantes a-
propriados e preparados sempre de
acordo com a recomendagao do for-
necedor dos mesmos;

e cfetuar a limpeza completa da sa-
la de ordenha, dos coadores, baldes,
latdes e ou tanques de coleta de leite;

e utilizar baldes que possuam a-
bertura parcial para proteger o leite
de contaminantes como particulas
de fezes, pélos dos animais, urina ou
insetos;

e usar coadores de limpeza facil e
frequente para filtrar o leite;

e proceder a higienizagdo criterio-
sa da ordenhadeira mecanica, do
resfriador e do tanque de estocagem
do leite;

e higienizar adequadamente as
maos do ordenhador com agua e sa-
bao;

e limpar os tetos e seca-los antes da
ordenha;

e climinar os primeiros jatos cole-
tando-os em recipiente a parte;

e ndo fumar, tossir ou espirrar du-
rante a ordenha;

e depositar ou entregar o leite or-
denhado, imediatamente, na fabrica
ou nos tanques coletores;

® apos a ordenha, evitar a coloca-



e cd0 das partes desmontaveis da

or-denhadeira no chdo da sala de or-
denha. Elas devem ser mantidas em
solu¢do sanificante;
Os tanques de coleta, individuais ou
comunitarios, devem ser higieniza-
dos freqiientemente apds cada des-
carga, com o objetivo de diminuir os
riscos de contaminacao do leite. A-
Iém disto, deve-se evitar a remon-
tagem constante ou ndo de leites pa-
ra evitar o aumento da acidez e,
principalmente o desenvolvimento
de psicrotroficos. Cuidados especi-
ais devem ser tomados, ainda, com
relagdo a manutencdo desses tan-
ques de coleta para assegurar, que o
sistema de refrigeracdo e agitacao
do leite funcionem de maneira per-
feita. O ideal ¢ fazer controle da
temperatura do leite durante o perio-
do de permanéncia nos tanques co-
letores. Finalmente, antes da retira-
da do leite para o caminhdo tanque,
deve-se realizar analises fisico-qui-
micas de forma a garantir uma pri-
meira selec¢ao.

e BPFnarecepcaodeleite:

Na etapa de recepcdo, o objetivo
principal € selecionar o leite para a
producdo dos diversos derivados a-
través das andlises, pelo laboratorio
de controle de qualidade. As anali-
ses devem ser realizadas com crité-
rio, de maneira metodica e obede-
cendo-se a uma técnica ja estabele-
cida para que os resultados sejam
confidveis. Para isto existem as BPL
- Boas Préaticas de Laboratorio. A se-
guir, os cuidados a serem tomados
comrelagdo as BPF’s narecepgao:

e antes de efetuar a descarga do lei-
te dos caminhdes, deve-se proceder
a limpeza e higienizagdo da tubula-
¢do e mangote de descarga do tan-
que rodoviario, com auxilio de esco-
va propria, de cabo longo, detergen-
te e Agua corrente;

e apos homogeneizagdo, coletar a-
mostras de cada compartimento, pa-
ra os seguintes controles de sele-¢ao
no Laboratorio de Controle de Qua-
lidade: sensorial, densidade, aci-
dez, pH, antibioticos, conservantes,
inibidores, EST, ESD, gordura,

e redutase e lactofermentagdo;

e durante a descarga, o leite succi-
onado por bombas sanitarias ¢ fil-
trado e pode ser:

-resfriado e estocado,

-termizado, resfriado e estocado,

- pasteurizado, processado ou ainda

resfriado e estocado.

e o interior dos tanques dos cami-
nhoes transportadores, mangotes u-
sados na descarga, anéis de vedacao
das escotilhas e demais partes des-
montaveis devem ser devidamente
higienizados ap6s descarregamento;

e 0s filtros da linha de descarga de-
verao ser lavados manualmente apos
recepgao;

e as partes desmontaveis ndo deve-
rao ficar no chao da secao de recep-
¢ao; ‘

e deve-se efetuar controle |
freqiiente da temperatura do
leite cru nos tanques de esto-
cagem. O ideal ¢ manté-la a-
baixo de 5 °C;

e monitorar periodicamen-
te, a concentragao das solu-
¢oOes acida e alcalina dos tan-
ques de CIP, através de ana-
lises laboratoriais, até mes-
mo quando houver dosador
automatico;

eregularmente, ¢
recomendéavel o teste de “swab”
para checa a eficién-cia da
higienizacdo dos tanques de
estocagem, tubulacdes, e demais e-
quipamentos da recepg¢ao;

e BPF na pasteurizacio:
A temperatura € o tempo de pasteu-
rizagdo s20 as varidveis importantes
desta operacdo, pois € o
aquecimen-to a 71- 73 °C por
15 a 20 se-gundos que
garante a elimi-nagdo dos
microrganismos patogénicos
do leite. O mo-nitoramento |
constante destas
variaveis ¢ feito através
painel de controle do
equipamento que deve
possuir termo registrador
e termo regulador auto-
maticos, onde toda a ope-
ragdo, do inicio ao final,

(\

portante a identificagdo manual das
etapas de processamento e limpeza.
Os outros controles que deverao ser
efetuados para garantir a pasteuri-
7acao sao:

o teste de fosfatase alcalina, que
devera ser negativo;

e teste de peroxidase, que devera
ser positivo;

e coliformes 30 a 35 °C, que deve-
raser menor que 0,3 NMP por ml;

e contagem de coliformes a 45 °C,
que, para um plano de amostragem
“n=5 e c=17, tolera-se apenas um
resultado no intervalo 2 e 4 ou seja,
“m=2eM=4",

Quanto a limpeza CIP, do pasteu-
rizador, esta deverd ocorrer logo
apods o processamento do leite.

Nesta etapa, ¢ importante controlar:

e a concentracdo das solucdes de
limpeza CIP, feita sistematicamente
através de analises de verificagao;

e A temperatura ¢ o tempo de
circulagao das solu¢des através da
carta grafica.

Na proxima edicao, BPF Envase e
Derivados.




ABIQ, alimente essa ideéia

Numa época de relagdes institucionais tao
complexas, nenhuma empresa pode
isoladamente, posicionar-se diante de tan-
tas demandas tributarias, legislativas, téc-
nicas ou empresariais. Por isso, as entida-
des de classe tém ganho relevancia e repre-
sentam a forma mais forte de cada segmen-
to defender seus interesses num mundo glo-
balizado de oportunidades.
Neste contexto, ha 18 anos, a ABIQ - Asso-
ciacao Brasileira das Industrias de Queijo,
vem agregando liderancas do setor queijei-
ro ¢ de forma persistente e dedicada tem se
posicionado e se mobilizado para buscar as
melhores solugdes para o setor. Entre suas
mais recentes conquistas esta a obtencdo da
aliquota zero de PIS e Cofins para todas as
industrias produtoras de queijos Mussarela,
Prato, Minas Frescal, Requeijao, Ricota e
queijo de Coalho, exemplo do que se pode
atingir com esforgos coordenados.
E importante portanto que um setor, pulve-
rizado como o setor queijeiro no Brasil
compreenda que muitos outros resultados
positivos podem ser obtidos com o fortale-
cimento do setor. A filiagao a ABIQ, a parti-
cipacao das reunides de mercado, dos even-
tos da entidade e o patrocinios de suas agdes
especiais, sdo a forma mais efetiva de con-
seguir ganhos que dificilmente cada empre-
sa conseguiria sozinha ou sem o empenho
daentidade.
Conhega um pouco das atividades mais re-
centes da ABIQ, visite seu stand na EX-
POMAQ nos proximos dias 17 a 20 de Ju-
lho em Juiz de Fora e participe também das
vitorias da industria_queijeira nacional.
Visite também o site:
www.abiq.com.br
1. 0% de Pis/Cofins para 70% da

producio de queijos no Brasil:
Ganhos médios mensais relativos a isengao

de Pis/Confins.
Calculo base: 10.000 litros de leite/dia

30.000 kg de Mussarela
Quantidade No Lucro Real: No lucro Presumido:
litros/dia 2,5% minimo 3,65%
10.000 R$4.875,00 R$7117,50
50.000 R$24.375,00 R$35587,50
100.000 R$48.750,00 R$71.175,00

2. Mais de R$1milhdo em matérias gra-
tuitas:

A partir da contratag@o da Assessoria de Im-
prensa e da criacao do plano de trabalho, a
ABIQ vem conseguindo a publica¢do de
varias matérias sobre beneficios nutri-
cionais e uso de queijos, em revistas, jor-
nais e TV de todo o Brasil, colocando o te-
ma Queijo na pauta da midia nacional, vi-
sando ampliar o consumo.

Vide publicacgdes no site da ABIQ

3. Atuacio efetiva junto ao INMETRO:
Quem nao se lembra do impacto que a di-
vulgacdo anterior em 1998, trouxe aos fa-
bricantes de minas frescal e aos queijeiros
em geral, pela divulgacdo sensacionalista
que a rede Globo deu aos resultados das
analises. O trabalho da ABIQ comegou jun-
to a0 INMETRO desde o ano passado, ¢ se
intensificou esse ano com ampla troca de
informagdes e reunides e agdes junto a rede
Globo, para que a divulgagdo realizada em
maio, apresentasse uma dimensao compati-
vel com os avancos de qualidade e seguran-
ca alimentar obtidos pela industria queijei-
ranacional.

4. 61.000 encartes em revistas médicas:
A ABIQ contratou a veicula¢do de encarte
sobre os beneficios nutricionais dos queijos
nas edi¢des de maio/junho das revistas de
Associagdes Médicas reconhecidas, falan-
do diretamente com os formadores de opi-
nido.

5. Participacio em diversas reunies

MG - RJ - ES

Boas Noticias...

SACCO

BAHIA

688 NUTRIMENS

n TRIBUIDORA
DE ALIMENTOS LTDA

Conforme previsto anteriormente,
comunicamos o endereco definitivo de
nosso representante para esta regiao:
R. Carolina Teixeira dos Santos - 160
Centro
28360-000 - Bom Jesus do Itabapuana - ES
E-mail: nutrimens@nutrimens.com.br
Skype:
nutrimenssp
Telefone:
223831 6110
Celulares:
22 8112 0150
22 8126 2515

L

A SACCO Brasil acaba de
chegar a Bahia! O endereco da
Vieira Alimentos, nosso

Alegria
45025-265 - Vitoria da Conquista - BA
A responsabilidade técnica ficard a cargo de
Romulo Simas Gongalves Leite, formado pelo
[LCTem2003.
E-mail:romuloleite@yvieiraalimentos.com.br
Skype: romulo.simas
Telefone:
077 3421 4174

representante para a regido
serana:
Av. Lapa - 2150

técnicas, normativas e legislativo
tributarias em defesa da categoria no
ambito federal e estudual:

Normativa 51 - Granelizagdo - Rotulagem
Requeijdo - Rotulagem de queijos Prazos
de Validade - RTIQ de Soro - Camara
Setorial - Legislagdo Ambiental

6. Folheto 3 xao dia é vida mais Sadia:

A ABIQ criou e imprimiu 10.000 folhetos
sobre beneficios nutricionais dos queijos e
impactos na alimentagdo, o qual tem sido
distribuido a imprensa, médicos e em even-
tos dos quais a ABIQ participa.

7. ProgramasdeTV:

Entre as midias procuradas pela ABIQ estdo
os canais de Televisdo por sua grande pene-
tracdo nos lares brasileiros. Fomos ao arna
TV Gazeta com um programa especial so-
bre queijos e ceia de natal em dezembro e
em junho sobre a utilizacdode queijos no in-
verno. Na TV 21 mostramos a preparacao
de Tabuas de Queijos ¢ consumo ¢ fondues.
Sem falar na participagdo da ABIQ no pro-
grama Fantastico da TV Globo, elucidando
o consumidor quando da apresentagdo dos
resultados das andlises de minas frescal pe-
lo INMETRO.

8. Site ABIQ:

Foi criado e estd em permanente atualiza-
¢do o novo site da ABIQ que tem servido de
canal de comunicagdo agil e moderno com
seus Associados e o publico em geral, tra-
zendo dados estatisticos, palestras, reco-
mendagdes nutricionais, receitas e muito
mais, com o objetivo de divulgar o diversi-
ficado e delicioso mundo dos queijos.

9. Encontros do Setor:

AABIQ tem intensificado sua presenga jun-
to aos fabricantes de queijos quer sejam As-
sociados ou ndo, com o objetivo de aproxi-
mar, capacitar e valorizar a industria de
queijos no Brasil. Citamos: o Simpdsio
ABIQ 2005, o Workshop Visao Estratégica,
reunides de Mercado e o Encontro de Lide-
rangas Queijeiras.

A ABIQ participou do 9° Congresso do Lei-
te, em Porto Alegre em junho e participara
em julho da EXPOMAQ e do Congresso
Nacional de Laticinios no Instituto Candi-
do Tostes, em Juiz de Fora.
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