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APRESENTATCGAT

O SENAR - Administracao Regional do Mato
Grosso, ap6s um levantamento de necessidades, vem
definindo as prioridades para a producdo de cartilhas
de interesse geral.

As cartilhas sao recursos instrucionais de Formacao
Profissional Rural e Promocéo Social e, quando elabora-
das segundo metodologia preconizada pela Instituicao,
constituem um reforco da aprendizagem adquirida pe-
los trabalhadores rurais apds os cursos ou treinamentos
promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

Estas cartilhas fazem parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacao Brasileira
de Educacao Agricola Superior (ABEAS), especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT) e especia-
listas autdnomos, e sao mais uma contribuicao do SENAR
AR/MT visando a melhoria da qualidade dos servicos
prestados pela entidade.
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Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata de
forma detalhada de todas as operacdes necessarias para
a fabricacdo de requeijao cremoso e em barra, desde a escolha
do local de processamento, o atendimento a legislacao vigen-
te, a higienizacao pessoal, do local, utensilios e equipamentos,
a extracao da massa de requeijao, a fabricacao do requeijao,
a limpeza dos utensilios, equipamentos e instalacdes até o
conhecimento dos defeitos na producdo dos requeijoes.

Contém informacdes sobre os procedimentos necessa-
rios para se executar as operacdes no momento preciso e na
seqliéncia logica.

Trata, também, de aspectos importantes para a pre-
servacdo do meio ambiente, da salde e seguranca do tra-
balhador e de assuntos que possam interferir na melhoria
da qualidade e produtividade da fabricacao de requeijao
cremoso e em barra.
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FABRICAGAO DE REQUEIJAO
CREMOSO E EM BARRA

O requeijao é um produto tipicamente brasileiro,
fabricado praticamente em todo o territorio nacional, com
algumas variacoes de tecnologia e caracteristicas proprias de
regido para regido. F fabricado a partir do leite cru, integral
ou desnatado.

Possui duas formas de consumo: cremoso e em barra.
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ESCOLHER 0 LOCAL
DE PROCESSAMENTO

As condicdes higiénicas das instalacdes para 0 manuseio
do leite e preparo dos requeijoes sao de grande importancia
para a qualidade do produto final.

Existem normas técnicas, estabelecidas pelo Servico de
Inspecao Federal (SIF) e pelos servicos de inspecao estadu-
al, que regem a construcao, a montagem e a producao nos
estabelecimentos de processamento de alimentos de origem
animal.

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade natu-
ral e artificial, com teto e piso revestido de material lavavel,
telas nas janelas e nas portas e com agua de boa qualidade
e em abundancia.
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Deve ter ambientes suficientes para a adequada re-
cepcdo, selecéo e preparo da matéria-prima e fabricacao dos
produtos derivados. Deve ter, também, instalacoes sanitérias
e vestuario com porta para fora dos locais de producao.

O local de preparacao dos produtos deve ser arejado,
de facil limpeza, ter piso e paredes de surpeficie impermeavel,
esgoto com bom escoamento, agua em quantidade suficiente
e de boa qualidade, além de tela nas portas e janelas para
evitar a entrada de insetos e outros agentes que possam levar
contaminacao para os alimentos.

Nesse setor, as mesas, pias e utensilios devem ser em
aco inoxidavel ou de facil limpeza e desinfeccéo.

Se o investimento permitir, aconselha-se a instalacao de
um sistema de ar refrigerado na sala de processamento para
manter a temperatura ambiente mais baixa, e evitar que o
leite sofra alteracdes indesejaveis durante o processamento.
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CONHECER A
LEGISLAGAO VIGENTE

Quando se trata de produtos de origem animal, o pro-
dutor precisa cuidar para que o produto atenda as exigéncias
legais vigentes, as quais procuram assegurar e preservar a
salide dos consumidores.

Por esse motivo, o produtor precisa saber que a inspe-
cao sanitaria é executada em trés niveis: federal, estadual e
municipal, de acordo com a abrangéncia do mercado a ser
atingido.

1 PROCURE A DELEGACIA FEDERAL DO
MINISTERIO DA AGRICULTURA DE
SEU ESTADO

Quando o produto industrializado se destina a comer-
cializacdo em Estados diferentes de onde é produzido, o
produtor deve obedecer aos critérios do Servico de Inspecao
Federal (SIF). O site para consulta é: www.agricultura.gov.br.
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EAl PROCURE O INSTITUTO DE DEFESA
AGROPECUARIA DE SEU MUNICIPIO

Quando o produto industrializado se destina a comer-
cializacdo em municipios diferentes de onde é produzido, o
produtor deve obedecer aos critérios da Coordenadoria de
Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Cispoa).
O site para consulta é: www.indea.mt.gov.br ou pelo e-mail
cispoa@indea.mt.gov.br.

EX PROCURE 0 SERVIGO DE INSPECAO
MUNICIPAL

Quando o produto industrializado se destina a co-
mercializacao somente no municipio onde é produzido, o
produtor deve obedecer aos critérios do Servico de Inspecao
Municipal, que funciona nas prefeituras municipais.
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III FAZER A HIGIENIZACAO

Considerando-se que o leite se estraga facilmente,
quem trabalha com ele deve tomar cuidados de higiene
pessoal e ambiental, visando a seguranca e a boa qualidade
dos produtos.

O trabalhador na transformacao do leite deve ser sau-
davel e cultivar bons habitos de higiene pessoal, garantindo,
assim, a qualidade do produto final.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar em
perfeito estado de satde, ou seja, livres de doencas infecto-
contagiosas e sem ferimentos nas maos e antebracos, a fim
de se ter produtos isentos de contaminacoes.

O uso correto de equipamentos de protecao individual
(EPI) previne acidentes e evita a disseminacao de agentes
contaminantes, por isso, deve ser acatado por quem trabalha
na transformacao de produtos.

* Use o uniforme completo, bem conservado e limpo;

* Troque o uniforme diariamente e utilize-o somente
nas dependéncias internas do local de manipulacao;

* O uso do avental plastico deve ser restrito as ati-
vidades onde ha grande quantidade de agua, nao
devendo ser utilizado préximo ao calor;

* Nao utilize panos ou sacos plasticos para proteger
o uniforme;

* Asbotas devem estar sempre em boas condicoes de
higiene e conservacao;

* Nao carregue no uniforme caneta, lapis, batom, es-
covinha, cigarro, isqueiro, rel6gio e outros adornos.
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Kl CONHEGA SOBRE 0
COMPORTAMENTO DO MANIPULADOR
NO AMBIENTE DE TRABALHO

Todo manipulador de alimentos sabe que certas atitu-
des sao proibidas durante o processamento de alimentos, por
isso, deve estar sempre atento, para garantir uma producao
de alimentos sadios, sem contaminacdes.

Enquanto estiver manipulando os alimentos, o operador
nao deve:

Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os alimen-
tos;

Mascar goma, palito, fosforos, chupar balas, comer;
Cuspir;
Experimentar alimentos com as maos;

Tocar o corpo e continuar as atividades sem fazer a
higienizacao das maos;

Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou no ouvido,
mexer no cabelo ou penteéa-lo perto dos alimentos;

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta;

Manipular dinheiro;

Fumar;

Deixar cair residuos durante a manipulacao;
Tocar macanetas com as maos sujas;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Trabalhar diretamente com alimentos quando apre-
sentar, por exemplo, ferimentos e/ou infeccao na pele,
estiver resfriado ou com diarréia;

Circular sem uniforme nas areas de servico.
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Atengdo: A aparéncia e o comportamento sao
importantes para evitar contaminagoes nos
alimentos e também para causar boa impressao
aos clientes.

Al FACA A HIGIENE PESSOAL

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem ser
treinadas e conscientizadas a praticar medidas de higiene para
proteger os alimentos de possiveis contaminacoes.

A apresentacdao do manipulador envolve as seguintes
orientacoes:

* Banho diario;
* (abelos limpos, bem escovados e protegidos com
gorro ou touca;

* Barba feita diariamente:

* Nao utilizar adornos (colares, amuletos, pulseiras
ou fitas, brincos, relogios e anéis);

* Usar desodorante sem perfume;

* Nao usar perfume;

* Unhas curtas, limpas, sem esmalte (inclusive base);
* Dentes escovados;

* Maos e antebracos com higiene adequada.
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2.1 VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE PROTECAO
INDIVIDUAL

O uso de equipamentos de protecao individual (EPI)
previne acidentes; portanto, o operador deve utilizar os equi-
pamentos corretos em cada operacdo a ser realizada.

2.1.1 COLOQUE A BOTA 2.1.2 VISTA 0 JALECO

2.1.3 VISTA 0 AVENTAL 2.1.4 COLOQUE A TOUCA
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2.2 FACA A HIGIENIZAGAO DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

Todas as pessoas que tenham contato com alimentos,
equipamentos e utensilios higienizados devem ter especial
atencao com a higienizacdo de maos e antebracos, para
proteger os alimentos de contaminacao fisica, quimica e
microbiana.

Para garantir um produto de qualidade, o manipulador
de alimentos deve lavar as maos e antebracos sempre que
chegar ao trabalho e entrar ou sair do setor, ao iniciar um
novo servico ou trocar de atividade, for ao banheiro, sair da
sala de manipulacao, tossir, espirrar ou assoar o nariz, depois
de utilizar material de limpeza, recolher o lixo, manipular
matéria-prima crua ou ndo higienizada e depois de manusear
dinheiro.

2.2.1 ABRA A TORNEIRA

As torneiras com sensor devem ser acionadas com o
auxilio dos cotovelos ou do joelho.

2.2.2 UMEDEGA 2.2.3 UMEDEGA
AS MAOS 0S ANTEBRAGOS

FABRICAGAO DE REQUEIJAO CREMOSO E EM BARRA




2.2.4 PASSE SABAO
NEUTRO E
INODORO

2.2.5 ESFREGUE
AS MAOS
DURANTE 15 A
20 SEGUNDOS

Atencdo: Se for utilizado sabonete anti-séptico, as
mados e os antebragos devem ser massageados por
1 minuto, para se obter uma correta higienizagdo.

2.2.6 LAVE AS
UNHAS COM
0 AUXiLIO DE
UMA ESCOVA

2.2.7 ENXAGUE
AS MAOS E
ANTEBRAGOS




2.2.8 SEQUE AS MAOS E ANTEBRAGOS

As maos e os antebracos devem ser secos com pa-
pel- toalha ou por secadores, a fim de garantir uma melhor
penetracao do anti-séptico.

a) Retire o b) Seque as méaos
papel-toalha e antebracos

c) Descarte o
papel-toalha

2.2.9 COLOQUE
0 ANTI-
SEPTICO
NA MAO

Como anti-
séptico, pode-se
utilizar alcool a
70% ou similar.

Atencgdo: Se o sabonete for anti-séptico,
dispensa-se a utilizagdo de dlcool a 70%.
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2.2.10 DISTRIBUA
NAS MAOS E
ANTEBRACOS

EM FACA A HIGIENIZAGAO
DE SUPERFICIES, UTENSILIOS
E EQUIPAMENTOS

Os equipamentos e utensilios facilitam o trabalho dia-
rio, mas a higienizacdo incorreta ou a falta de limpeza podem
favorecer o crescimento de microrganismos e contaminar os
produtos durante o processamento.

A higienizacdo consiste nas etapas de limpeza e desin-
feccao do local e de todos os utensilios, vasilhame e
equipamentos a serem utilizados no trabalho.

A higienizacao e a sanificacdo visam minimizar os riscos
decorrentes das contaminacdes quimicas, fisicas e microbio-
l6gicas e preservar a qualidade do produto final em suas
caracteristicas sensoriais, nutricionais e higiénico-sanitarias.

Uma limpeza inadequada pode comprometer a imagem
do produto, pois, na maioria das vezes, s6 e
percebida quando o produto ja esta na prateleira.

Atencdo: A limpeza deve ser iniciada sempre pelos
lugares mais altos (teto e paredes) e terminar
com a limpeza do piso, para evitar que a sujeira
se espalhe pelos locais ja higienizados.
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3.1 REUNA 0 MATERIAL

* Baldes;

* Borrifador;

* Detergente;

* Esponjas;

* Jarras;

* Luvas;

* Pano;

* Rodos;

* Solucdo sani-
ficante;

* Vassouras.

3.2 VISTA AS LUVAS

Para cada tipo de
limpeza (teto e paredes;
bancadas, utensilios e equi-
pamentos; piso) devem ser
usadas luvas especificas e,
para facilitar a organizacao
da limpeza, podem ser de
cores diferentes.

3.3 LIMPE O TETO

A limpeza do teto
deve ser feita sempre que
for necessario, retirando-se,
primeiramente, as sujeiras
com o auxilio de vassouras
e pano Umido, evitando es-
palha-las sobre o ambiente.
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3.4 LAVE AS PAREDES

As paredes devem ser lavadas semanalmente, ou sem-
pre que for necessario.

3.4.1 JOGUE AGUA
NAS PAREDES

3.4.2 ESFREGUE AS
PAREDES COM
0 AUXiLIO DE
UMA ESPONJA
E DETERGENTE

Alerta ecologico: O detergente deve ser neutro e biode-
gradavel, para evitar danos ao meio ambiente.

3.4.3 ENXAGUE
AS PAREDES

3.5 LAVE AS BANCADAS

As bancadas devem ser lavadas diariamente, ou confor-
me o uso. A lavagem apenas com agua, mesmo sob pressao,
é insuficiente para remover toda a sujeira presa as superficies,
por isso é necessario utilizar agentes de limpeza especificos
para sujeiras organicas ou inorganicas.
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Atengdo: 1 - Na limpeza de bancadas, equipa-
mentos e utensilios, que entram em contato com
o alimento ndo devem ser usadas as mesmas
luvas que serviram para a higienizagdo do teto,
paredes e pisos, para facilitar o controle da tro-
ca de luvas, recomenda-se usar cores diferentes
para cada tipo de tarefa.

2 - A cada troca de luvas, as mdos e os antebra-
¢os devem ser higienizados, a fim de prevenir
contaminacgoes.

3.5.1 RETIRE AS
LUVAS

3.5.2 FACAA
HIGIENIZAGAO
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.5.3 COLOQUE
OUTRO PAR
DE LUVAS
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3.5.4 COLOQUEO
DETERGENTE
NA ESPONJA

3.5.5 ESFREGUE
AS BANCADAS
COM A
ESPONJA

3.5.6 ENXAGUE
AS BANCADAS

3.5.7 RETIRE
0 EXCESSO
DE AGUA
COM 0 RODO

O rodo deve ser exclusivo para essa operacao, de cabo
curto, material plastico ou inox, sendo necessario lava-lo e
desinfecta-lo.
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3.6 LAVE 0S EQUIPAMENTOS
Os equipamentos devem ser limpos diariamente, ou
conforme o uso.
3.6.1 COLOQUE O
DETERGENTE
NA ESPONJA
3.6.2 ESFREGUE 0S 3.6.3 RETIREO
EQUIPAMENTOS DETERGENTE COM O
COM A BUCHA PANO LIMPO

3.6.4 COLOQUE 3.6.5 PASSE 0 PANO
ALCOOL A 70% SOBRE A SUPERFICIE
SOBRE 0 PANO DA BALANCA

\'—'
ol
!
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3.7 LAVE 0S UTENSILIOS

Os utensilios devem ser lavados diariamente, ou con-
forme o uso.

3.7.1 COLOQUE } =
DETERGENTE
NA ESPONJA 5

3.7.2 ESFREGUE E
0S UTENSILIOS -‘7
COM A ESPONJA
E DETERGENTE

3.7.3 ENXAGUE 0S UTENSILIOS

Ao final, deve-se
enxaguar muito bem as
pecas para remover 0s
restos de sujeira e de de-
tergente. A agua deve ser
potavel, morna ou fria.
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3.8 LAVE O PISO

O piso deve ser lavado diariamente, ou conforme o uso.

- 3.8.1 RETIRE

AS LUVAS

3.8.2 FACAA
HIGIENIZACAO
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.8.3 COLOQUE
OUTRO PAR
DE LUVAS

3.8.4 JOGUE
AGUA
NO PISO
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3.8.5 JOGUE 0
DETERGENTE
NO PISO

3.8.6 ESFREGUE
0 PISO
COM UMA
VASSOURA

3.8.7 RETIRE
0 EXCESSO
DE SABAO
COM 0 RODO

3.8.8 ENXAGUE
0 PISO
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3.9 SANIFIQUE O AMBIENTE

A desinfeccdo ou sanificacao é um procedimento que
visa eliminar ou reduzir os microrganismos a niveis aceitaveis,
ou seja, sem riscos para a salde do consumidor. Pode ser
feita com &gua fervente, alcool a 70% ou solucdo clorada a
200 ppm.

3.9.1 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A escolha do tipo de desinfeccao vai depender do
material a ser desinfetado.

Os utensilios de metal cromado ou aluminio podem ser
desinfetados a vapor ou com agua fervente.

Os utensilios de aco inoxidavel ou plastico, bem como
as instalacdes (paredes e pisos), devem ser desinfetados com
produtos quimicos a base de cloro ou outros produtos reco-
mendados para a industria de alimentos.

Atencdo: A solugdo clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo em que a concentragdo de
cloro livre esta entre 100 e 200 ppm.

1‘ a) Facaa

2 higienizacao
das maos e
antebracos

b) Coloque as
luvas para
sanificar
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Precaucgao: O manipulador deve usar, como equi-
pamentos de protecado individual, luvas e avental
impermeavel ao lidar com compostos clorados,
porque estes produtos apresentam cardter irri-
tante.

c) Meca 10 litros
de agua

d) Coloque 5 litros
de agua em
um balde com
capacidade
para 10 litros

e) Mega 100 mL
de hipoclorito
de sodio a 2%
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f) Adicione o
hipoclorito de sddio
ao balde com 4gua

g) Complete a solugéo
com os 5 litros de
agua restantes

Este procedimen-
to permite a mistura do
hipoclorito de s6dio na
agua sem a necessida-
de de agitacao.

3.9.2 SANIFIQUE AS PAREDES

Ap6s a retirada total do residuo de detergente no enxa-
glie, sanificam-se as paredes usando o borrifador para facilitar
a distribuicao da solucao sanificante por toda a area. Neste
(aso, Nao é necessario 0 enxaglie pos-sanificacdo, uma vez que
as paredes ndo entrardo em contato direto com o alimento.

a) Coloque o
sanificante no
borrifador
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b) Borrife a solucao
sanificante na
parede

3.9.3 SANIFIQUE AS BANCADAS

Apo6s a retirada total do residuo de detergente no
enxagle, sanificam-se as bancadas usando o borrifador
para facilitar a distribuicdo da solucdo sanificante por toda
a area. Caso a bancada seja usada em seguida, aguarda-se
15 minutos, tempo necessario para a solucao desinfetante
agir, e enxaglia-se para retirar os residuos do desinfetante.
Se a bancada nao for usada logo apds a sanificacao, ndo sera
necessario o enxagiie pos-sanificacao.

a) Borrife a solugéo
sanificante nas
bancadas

b) Deixe agir
por 15 minutos
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c) Enxagiie as
bancadas com
agua limpa

d) Retire o
excesso de
agua com o
rodo

e) Deixe secar
naturalmente

3.9.4 SANIFIQUE 0S EQUIPAMENTOS E 0S UTENSILIOS

Apos a retirada total do residuo de detergente no enxa-
glie, sanificam-se os utensilios e acessérios do equipamento
usando a solucao sanificante ou 4gua fervente. Caso o uso
dos utensilios e acessorios dos equipamentos seja imediato,
aguarda-se 2 minutos em imersdo na solucao e enxagiia-se
para retirar os residuos do sanificante.

Se nao forem usados em seguida, os utensilios e acessé-
rios dos equipamentos dispensam o enxaglie pés-sanificacao,
uma vez que eles nao irdo entrar em contato imediato com
o alimento.
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a) Coloque a solucéo
sanificante na
cuba

b) Mergulhe os utensilios
na solugao sanificante

c) Deixe os acessdrios do equipamento e os utensilios
mergulhados na solucéo por 2 minutos

Atencdo: Para faci-
litar a sanificagdo
das pecas do equi-
pamento, pode-se
borrifar a solugdo
sanificante; neste
caso, deixa-se agir
por 15 minutos
antes de enxaguar.

d) Enxagiie se for usar
imediatamente

e) Deixe secar naturalmente
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3.9.5 SANIFIQUE O PISO

Ap6s a retirada total do residuo de detergente no
enxagiie, o piso deve ser sanificado passando-se a solucdo
sanificante por toda a area. Aguarda-se 15 minutos, tempo
necessario para a solucdo desinfetante agir. Nao é necessario
0 enxagiie pos-sanificacdo. O excesso de solucao pode ser
retirado com um rodo.

a) Jogue a solugéo
sanificante no
piso

b) Deixe agir por 15
minutos

c) Retire 0 excesso
de solugao com o
rodo

d) Deixe secar
naturalmente
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M FACA A HIGIENIZAGAO DOS
VIDROS E DAS TAMPAS

Os vidros e as tampas devem ser higienizados para
eliminar ou reduzir a carga de agentes contaminantes pro-
venientes do armazenamento e transporte. Esta operacao é
realizada antes do inicio do preparo do requeijao, para evitar
interrupcao do processo produtivo e para possibilitar que o
requeijao cremoso seja envasado quente.

4.1 PEGUE 0S
VIDROS E
AS TAMPAS

4.2 LAVE 0S VIDROS E AS TAMPAS
COM AGUA E SABAO
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4.3 ENXAGUE

4.4 COLOQUE
UM PANO
LIMPO NO
FUNDO DA
PANELA

O pano é uti-
lizado para evitar
o contato direto da
panela com os vidros. Se isto acontecer, o choque térmico
pode provocar trincas ou rachaduras nos vidros.

4.5 COLOQUE
0S VIDROS
NA PANELA
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4.6 LEVE
A PANELA
PARA O
FOGAO

Precaucdo: A panela deve ser levada para o
fogdo sem dgua, para que ndo haja esforgo des-
necessario por parte do operador.

4.7 ACRESCENTE
AGUA NA
PANELA

Ao acrescentar
agua na panela, deve-
se verificar se todos
os vidros ficaram sub-

Mersos.
4.8 ACENDA 4.9 COLOQUEA

0 FOGO TAMPA NA PANELA

[
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4.10 DEIXE
FERVER POR
25 MINUTOS

O tempo é con-
tado ap6s o inicio da
fervura.

4.11 COLOQUE
AS TAMPAS
NA FERVURA

As tampas dos
vidros sao colocadas
na panela nos tltimos
5 minutos de fervura.

4.12 TAMPE A
PANELA

4.13 DEIXE FERVER POR 5 MINUTOS

% < o0 | | 414 APAGUE
0 FOGO
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IV OBTER A MASSA DA
COALHADAPARAOD
PREPARO DO REQUEIJAO

A coalhada é obtida por meio da fermentacao do
leite. Depois de fermentado, o leite deve ser aquecido para
a retirada do soro. A massa retida sobre a peneira deve ser
recolhida e lavada, alternando essas operacdes com novos
aquecimentos, até a obtencao de uma massa sem acidez.
Essa massa é utilizada para a fabricacao dos requeijoes dos
diversos tipos.

Il REUNA 0 MATERIAL

Balanca; * Formas;
* Balde graduado; * Panelas;
* Caneco; * Peneira;
* Colher; * Pinca
¢ Colher grande; ) Prat'o;. .
* Recipiente pequeno;
* Concha; ¢ Termdmetro.
* Cubas; * Travessa;
* Dessorador; * Vasilha plastica;

g

4nmp“
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EAl OBTENHA 0 CREME DE LEITE

Entende-se por creme de leite o produto lacteo re-
lativamente rico em gordura, que se apresenta como uma
emulsédo de gordura em agua, e que é retirada do leite por
procedimento tecnologicamente adequado.

2.1 PEGUE UMA
PANELA COM
TAMPA

2.2 COLOQUE 20 LITROS DE LEITE NA PANELA

O leite deve ser fresco e integral.

2.2.1 RETIREA
TAMPA DA
PANELA

2.2.2 PEGUEO
LEITE COM
0 CANECO
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2.2.3 COE O LEITE

O leite pode ser coado em dessoradores e peneiras
proprias sempre de material de facil higienizacao.

23 TAMPEA
PANELA

O leite cru
deve permanecer
em repouso por 6
horas para a retira-
da do creme. Este
tempo nao deve ser
excedido para evi-
tar a acidificacao do
creme.
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2.5 VOLTE AO LOCAL DE FABRICAGAO

2.6 RETIREA
TAMPA DA
PANELA

2.7 RETIRE 0 CREME SUSPENSO NO LEITE
ACIDIFICADO

O creme deve ser retirado da parte superficial da co-
alhada com uma colher. Na auséncia do produto artesanal,
pode-se utilizar o creme de leite produzido em fabricas de
laticinios.

2.7.1 RETIREO
CREME DE
LEITE COM O
AUXIiLIO DE
UMA COLHER

2.7.2 COLOQUE
0 CREME
DE LEITE
EM UMA
VASILHA
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2.8 COLOQUEO
CREME DE
LEITE NA
GELADEIRA

2.9 VERIFIQUE A COAGULAGAO DO LEITE
NA PANELA

O leite deve permanecer na panela até estar totalmente
coagulado.

Ell OBTENHA A MASSA PARA 0
PREPARO DO REQUEIJAO

As etapas de lavagem, aquecimento e dessoramento
devem ser repetidas até a retirada total da acidez da massa.

Ceralmente 3 lavagens com 4gua fria sao necessarias
para a obtencao da massa com qualidade para a fabricacao
do requeijao.
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3.1 AQUECA A COALHADA

Com o0 aquecimento, os grumos de coalha se contraem
expulsando o soro retido no seu interior, formando a massa,
que, apds este procedimento, estara pronta para se iniciar a
fabricacdo dos requeijoes.

3.1.1 DESCARTE 3.1.2 ACENDA
AS LUVAS 0 FOGO

3.1.3 COLOQUE A PANELA EM FOGO BRANDO
PARA AQUECER LENTAMENTE

O aquecimento da coalhada deve ser controlado du-
rante a separacao do soro, que deve permanecer entre 45°C
e 60°C.
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3.1.4 MEXA A COALHADA VAGAROSAMENTE

A coalhada deve ser mexida até se notar que houve
completa separacao de soro e massa. O soro apresentara a
cor amarelo-esverdeado.

3.1.5 DESLIGUE
0 FOGO

O fogo deve ser
desligado sempre que a
temperatura atingir 60°C.

3.1.6 RETIRE A PANELA DO FOGAO

Precaucgdo: A panela
deve ser retirada com
o auxilio de luvas
de protegdo contra
o calor, a fim de se
evitar queimaduras
no operador.
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3.2 ESCORRA A COALHADA

Na operacao de dessoragem da coalhada é retirado o
soro. Para realizar esta etapa, pode ser utilizada uma peneira
sobre algum recipiente para separar o soro.

3.2.1 COLOQUE
A PANELA
SOBRE A
BANCADA

3.2.2 COLOQUE
AS LUVAS

3.2.3 PEGUE A
COALHADA
COMO
CANECO
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3.2.4 DESPEJEA
COALHADA SOBRE
A PENEIRA

A peneira deve estar
posicionada sobre um re-
cipiente para aparar 0 soro
extraido.

Pode-se, também,
utilizar tecidos de algodao F
devidamente higienizados.

3.2.5 ESPREMA A MASSA DA COALHADA
CONTRA A TELA DA PENEIRA

A massa deve ser espremida contra a peneira com uma
colher para se retirar o soro.
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| | 326 COLOQUEA
| MASSA NO
RECIPIENTE

3.2.7 REPITAA
OPERAGAO
ATE ESCORRER
TODA A
COALHADA

3.2.8 DESCARTE
0 SORO

S\ b O soro deve ser
’ "? & - | descartadoouaprovei-
(3 : tado para a alimenta-
cao animal.

s e

Alerta ecologico: O soro é um poluente de dguas,
por isso ndo deve ser descartado em rios e cor-
regos.
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3.3 RETIRE A ACIDEZ DA MASSA

A acidez da massa é retirada com leite cru integral e
agua potavel.

3.3.1 COLOQUEA
MASSA NA
PANELA

3.3.2 ACRESCENTE
5 LITROS DE
LEITE

Para 20 litros
de leite fermentado,
utilizam-se 5 litros de
leite cru integral na
lavagem.

3.3.3 DESCARTE AS
LUVAS
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3.4 AQUECA A MASSA

A massa é aquecida novamente para a retirada da
acidez. A temperatura de aquecimento da massa deve ser
controlada e o fogo deve ser desligado quando a massa atingir
a temperatura de 65°C.

Durante este procedimento, o leite adicionado ira co-
agular em funcao da acidez existente na massa. A coalhada
resultante se transformara em massa e soro que se juntara
a massa inicial.

3.4.1 COLOQUE
A PANELA
NO FOGAO

3.4.2 ACENDA
0 FOGO

3.4.3 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO
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3.4.4 MISTURE A MASSA COM O LEITE

A massa deve ser misturada até atingir 65°C.

3.4.5 DESLIGUE
0 FOGO

3.4.6 RETIRE A
PANELA DO
FOGAO

Precaucdo: A panela deve ser retirada com o auxilio
de luvas de prote¢do contra o calor, a fim de se
evitar queimaduras no operador.
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3.5 ESCORRA A MASSA NOVAMENTE

Atengdo: Para evitar contaminagoes no produto,
o operador deve usar luvas propriadas para o
processamento.

3.6 FAGA A SEGUNDA LAVAGEM COM AGUA

Ao se fazer a lavagem com agua, a acidez da massa é

reduzida.

3.6.1 COLOQUE A 3.6.2 ACRESCENTE
MASSA NA 5 LITROS DE
PANELA AGUA
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3.6.3 DESCARTE
AS LUVAS

3.7 AQUECA A MASSA NOVAMENTE

A massa é aquecida novamente para se retirar a sua
acidez. A temperatura de aquecimento da massa deve ser
controlada e o fogo deve ser desligado quando a massa atingir
a temperatura de 65°C.

3.7.1 COLOQUE
A PANELA
NO FOGAO

3.7.2 ACENDA
0 FOGO
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3.7.3 COLOQUE
A PANELA
SOBRE 0
FOGO

3.7.4 MISTURE A MASSA

A massa deve ser
mexida até atingir a
temperatura de 65°C.

O soro amarelo
-esverdeado deve ser
retirado da massa.
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3.7.5 RETIRE
A PANELA
DO FOGAO

3.8 ESCORRA A MASSA NOVAMENTE

A 4gua da massa deve ser escorrida da mesma forma
que o leite da lavagem foi escorrido na etapa anterior.

FABRICAGAO DE REQUEIJAO CREMOSO E EM BARRA




FABRICAR 0
REQUEIJAO CREMOSO

Produto derivado do leite, o requeijao cremoso € bas-
tante consumido no Brasil. Obtém-se a partir da fusao da
massa retirada da coalhada junto com o sal citrato de sédio
e o creme de leite. E retirado do fogo com a consisténcia
pastosa e envasado em vidros.

K REUNA 0S INGREDIENTES

* (itrato de sédio; * Massa para
* Creme de leite; requeijao;
o Leite; o Sal.

Al PESE 0S INGREDIENTES

Os ingredientes devem ser misturados em proporcoes
adequadas para evitar alteracdes no sabor.
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2.1 PESE 1 QUILO DA MASSA

O peso da massa servira como referéncia, de acordo
com a proporcao da formulacao, para verificar a quantidade
dos outros ingredientes.

2.1.1 COLOQUE
A TRAVESSA
SOBRE
A BALANCA

2.1.2 TARE A
BALANGA

ol Epa

2.1.4 RETIRE A TRAVESSA DA BALANGA
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2.2 PESE 800 GRAMAS DE CREME DE LEITE

A relacdo do creme de leite é de 80% em relacao ao
peso da massa.

2.2.1 TAREA
BALANGA

r i ke
g &
e v
/

2.2.2 PESE 800 GRAMAS DE CREME DE LEITE
NA TRAVESSA

Pode-se utilizar, se necessario, leite pasteurizado ou
agua (75% da massa) para deixar o requeijao mais cremosso.
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2.3 PESE 30 GRAMAS DE CITRATO DE SODIO

A relacdo de citrato de sédio é de 3% em relacéo ao
peso da massa.

O citrato de sédio é um sal fundente. Ele auxilia na
homogeneizacao dos ingredientes.

2.4 PESE 20 GRAMAS DE SAL

A relacao de sal é de 2% em relacao ao peso da massa.
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EX PREPARE 0 REQUEIJAO CREMOSO

Apos pesar todos os ingredientes, a massa deve ser
colocada dentro da panela e levada ao fogo para ser fundida.

3.1 COLOQUE
A MASSA
NA PANELA

LEVE
A PANELA
PARA 0
FOGAO

3.3 ACENDAO 3.4 COLOQUE A PANELA
FOGO SOBRE 0 FOGO

= ,"
o [T

E " [
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3.5 MEXAA
MASSA COM
MOVIMENTOS
CONTINUOS

Atengdo: Ao se adicionar os demais ingredientes a
massa, esta devera estar sob agitagdo e aqueci-
mento constante, para que ocorra uma
perfeita homogeneizagdo.

3.6 ADICIONE O 3.7 ADICIONE O
CITRATO DE CREME DE LEITE

soDI0 VAGAROSAMENTE

3.8 MISTURE
A MASSA

A mistura é im-
portante para homo-
geneizar todos os
ingredientes.
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3.9 ADICIONE
0 SAL

| 3.10 VERIFIQUE

0 ASPECTO
Do
REQUEIJAO

O requeijao es-
tara pronto quando
a massa apresentar
elasticidade e nao
contiver grumos.

Atengdo: Se apos o aquecimento e agitagdo o requei-
Jjdo ndo atingir o ponto desejado e ainda apresen-
tar grumos, deve-se corrigi-lo adicionando até 1,25
gramas de bicarbonato de sodio.

3.11 DESLIGUE
0 FOGO
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[N ENVASE

Por apresentar consisténcia pastosa, o requeijao cremo-
so deve ser acondicionado em frascos de vidro esterilizados
e envasado ainda quente.

Os frascos permitem uma boa conservacao do produto.

4.1 RETIRE 0S VIDROS E AS TAMPAS
PASTEURIZADOS DA PANELA

Precaucdo: O operador deve usar pingas nesta
operagdo para evitar queimaduras.

4.2 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS SOBRE A
BANCADA COBERTA POR UM PANO LIMPO
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4.3 COLOQUE 0
REQUEIJAO
NOS VIDROS

Para facilitar a
operacao, deve-se uti-
lizar uma concha.

4.4 LIMPE AS
BORDAS DO
VIDRO

Para limpar as
bordas do vidro, uti-
liza-se papel-toalha.

4.5 TAMPE
0 VIDRO
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4.6 COLOQUE 0S
VIDROS DE
BOCA PARA
BAIX0

Esta operacao

visa aquecer e facilitar
a vedacao da tampa.

4.7 VIRE 0S
VIDROS
APOS 10
MINUTOS

A embalagem
de vidro é apenas uma
sugestao. Ela pode ser
plastica, desde que
adequada e especi-
fica para embalar o
requeijao.

4.8 LEVE 0S
VIDROS
PARA
ROTULAR
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El ROTULE

A Lei 8.078/90 assegura, como direito basico do con-
sumidor, a protecao a vida, salide e seguranca contra riscos
provocados por produtos e servicos nocivos ou perigosos. Para
a comercializacdo dos produtos, a legislacao brasileira obriga
a presenca do rétulo, a fim de informar ao consumidor sobre
a procedéncia do produto adquirido.

No rotulo deve constar o nome do produto, nome
do produtor, endereco, ingredientes, datas de fabricacao e
validade e volume.

51 REUNA O MATERIAL
* Etiqueta;
* (Caneta.

5.2 PREENCHA
A ETIQUETA

MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:
Ingredientes:
Datadefabricacdo: ~ / ~ /  Datadevalidade:  /  /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagdes nutricionais:
Razéo social:

CNPJ:
Endereco:
N° de registro na inspegdo municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:
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53 COLEA
ETIQUETA
NOS VIDROS

[ ARMAZENE 0 REQUEIJAO EM
AMBIENTE REFRIGERADO

O requeijao é armazenado sob refrigeracao até o seu
consumo.
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FABRICAR 0 REQUEIJAO
EM BARRA

Produto derivado do leite, o requeijao fundido é bastan-
te consumido no Brasil. Obtém-se a partir da fusao da massa
retirada da coalhada junto com o sal, o citrato de sédio e o
creme de leite. E retirado do fogo com a consisténcia mais
firme do que o requeijao cremoso, com a massa mais pesada,
e colocado dentro de formas.

El REUNA 0S INGREDIENTES

Citrato de sodio;
Creme de leite;
Leite:

Massa para requeijao;
Sal.
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Al PESE 0S INGREDIENTES

Os ingredientes devem ser misturados em proporcoes
adequadas para evitar alteracdes do sabor.

2.1 PESE 1 QUILO DA MASSA

O peso da massa servira como referéncia, de acordo
com a proporcao da formulacao, para verificar a quantidade
dos outros ingredientes.

2.1.1 COLOQUE A TRAVESSA SOBRE A BALANCA

2.1.2 TAREA
BALANGA
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2.2 PESE 500 GRAMAS DE CREME DE LEITE

A relacao de creme de leite é de 50% em relacdo ao
peso da massa.

2.2.1 COLOQUE
OUTRA
BANDEJA
SOBRE A
BALANCA

2.2.2 TARE A BALANGA

2.2.3 COLOQUE 500 GRAMAS DE CREME DE LEITE
SOBRE A BANDEJA
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2.3 PESE 20 GRAMAS DE CITRATO DE SODIO

A proporcédo de citrato de sédio é de 20 gramas, ou
seja, 2% em relacao ao peso da massa.

O citrato de sédio é um sal fundente. Ele auxilia na
homogeneizacao dos ingredientes.

=7

b

-

2.4 PESE 20 GRAMAS DE SAL

A proporcao de sal é de 2% em relacao ao peso da
massa.
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EM PREPARE 0 REQUEIJAO EM BARRA

Ap6s pesar todos os ingredientes, a massa deve ser
colocada dentro da panela e levada ao fogo para ser fundida.

COLOQUE
A MASSA
NA PANELA

LEVE
A PANELA
PARA 0
FOGAO

ACENDA
0 FOGO

e |
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3.5

Atencgdo: Ao se

3.6

.

| -

COLOQUEA
PANELA SOBRE
0 FOGO

-
|

MEXA A
MASSA COM
MOVIMENTOS
CONTINUOS

adicionar os
demais ingre-
dientes a
massa, esta deve
estar sob agita-
¢do e aquecimento constante, para que ocorra
uma perfeita homogeneizagao.

ADICIONE O 3.7 ADICIONE O
CITRATO DE CREME DE LEITE

sODIO VAGAROSAMENTE
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MISTURE
0 CREME

ADICIONE
0 SAL

3.10 VERIFIQUE 0
ASPECTO DO
REQUEIJAO

O requeijao es-
tara pronto quando
apresentar uma massa
elastica e sem grumos.

3.11 DESLIGUE
0 FOGO
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3.12 LEVE A PANELA PARA A BANCADA

Sp—

Precaucdo: A panela deve ser retirada com o auxi-
lio de luvas de proteg¢do contra o calor, a fim de
se evitar queimaduras no operador.

[l ENFORME

Por apresentar a consisténcia mais firme, o requeijao
fundido deve ser acondicionado em formas revestidas com
papel celofane, que suporta altas temperaturas. O requeijao
fundido é colocado quente na forma e deve esfriar natural-
mente.

4.1 COLOQUE O PAPEL CELOFANE NAS FORMAS
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4.4 DEIXE ESFRIAR

El ROTULE

A Lei 8.078/90 assegura, como direito basico do con-
sumidor, a protecao a vida, salide e seguranca contra riscos
provocados por produtos e servicos nocivos ou perigosos.

No rétulo deve constar o nome do produto, nome
do produtor, endereco, ingredientes, datas de fabricacdo e
validade e o volume.

51 REUNA 0 MATERIAL
* Balanca;
e (Caneta:

* Etiqueta.
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5.2 RETIRE 0 REQUEIJAO DA FORMA
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5.4 PREENCHA A ETIQUETA

« ¥y &

MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  /  Datadevalidade:  /  /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagbes nutricionais:
Razdo social:

CNPJ:
Endereco:
N° de registro na inspecéo municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

5.5 ETIQUETE 0 REQUEIJAO
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[ ARMAZENE 0 REQUEIJAO EM BARRA
EM AMBIENTE REFRIGERADO

O requeijao é armazenado sob refrigeracao até o seu
consumo.
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VH LAVAR UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E
INSTALAGOES

Logo ap6s o processamento do leite, deve-se efetuar a
limpeza do ambiente, utensilios e equipamentos. Primeira-
mente, retiram-se os residuos sélidos e liquidos em contato
com as superficies; ap6s esse procedimento todos os equi-
pamentos devem ser desmontados e pré-lavados em agua
morna (38° a 46°C), para a retirada dos residuos aderidos.

Atengdo: A temperatura da agua entre 38°C e 46°C

deve ser observada
cuidadosamente,
porque a dgua com
temperatura menor
solidifica as gor-
duras, e maior que
46°C coagula as pro-
teinas na superficie |
dos equipamentos. n
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