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PRODUCAO DE LEITE SEGURO E DE QUALIDADE

A producio de alimentos comeca na propriedade rural. Para que a industria possa produzir um alimento
seguro (saudavel), garantindo e preservando a saide do consumidor final é necessario que receba uma
matéria prima da melhor qualidade, com a menor contaminacao possivel.

Por isso, a seguranca e a qualidade dos alimentos produzidos e distribuidos ao consumidor dependem
diretamente do comprometimento de toda a cadeia produtiva - produtores rurais, indUstrias, transporte,
distribuicao e armazenamento. Dependendo dos cuidados tomados ao longo desta cadeia, havera maior ou
menor possibilidade de riscos a satde do consumidor.

Hojeemdia, 0os consumidores estio cada vez mais exigentes comaqualidade dos alimentos e preocupados
com a prépria saude. Desta forma, para que produtores e indUstrias crescam em suas atividades e se
mantenham no mercado é importante acompanhar e seguir esta tendéncia garantindo a competitividade

€ sucesso.

Para que ao longo de toda a cadeia produtiva, os alimentos sejam produzidos com qualidade e seguranca
existe o PAS - Programa Alimento Seguro, do Campo a Mesa. Um programa que orienta como aplicar as
Boas Praticas Agropecudrias - BPA e os principios do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC; ambas as ferramentas sao utilizadas para identificar e controlar os perigos existentes
na producao dos alimentos.

Este material faz parte de um conjunto especifico de cartilhas, referentes ao PAS Leite, que além de dar
uma visao geral sobre os perigos da cadeia produtiva do leite, auxilia os produtores a aplicarem as Boas
Préticas e alguns dos principios do Sistema APPCC, focando praticas ou procedimentos para o controle dos
perigos na propriedade rural.

Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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Com o objetivo de produzir leite seguro, diversos cuidados devem ser tomados durante a producdo na
fazenda. Estes cuidados sao conhecidos como Boas Praticas Agropecudrias - BPA e que, pelo PAS Leite,
foram divididos em dois grupos: requisitos gerais e requisitos especificos.

Os requisitos gerais sdo praticas importantes que ajudam a garantir a seguranca do leite até a mesa do
consumidor, como por exemplo: controle de fornecedores e transporte do leite para a industria.

Por exemplo, é muito dificil produzir um leite seguro quando o fornecedor de racio entrega produtos
mofados. Racdes mofadas podem estar contaminadas com micotoxinas, que passam para o leite e ndo
sdo destruidas no processamento (refrigeracdo, pasteurizacio, etc). Da mesma forma, um sal mineral
nao registrado no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) pode conter substancias
téxicas que passardo para o leite e afetardo a satide do consumidor.

Os requisitos gerais encontram-se resumidos na figura abaixo.

Os requisitos especificos sdo considerados os itens essenciais e indispensaveis para garantir a producao
do leite seguro. Devem ser monitorados periodicamente e registrados e, quando necessdrio, realizadas
acdes corretivas.

Os requisitos especificos sdo mostrados na figura abaixo:

-«

-«

'| 2 Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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PRODUGAO DE LEITE SEGURO E DE QUALIDADE

® O produtor que ainda ndo possuir suas instalacdes para producdo de leite devera consultar um
técnico especializado, antes de construir, de modo a conhecer as exigéncias legais para exercer tal
atividade. Se as instalagdes ja estiverem construidas, o técnico devera avaliar a situacao e, se for o
caso, verificar a necessidade de adaptacdes e reformas.

® Asinstalacdes devem ter ambiente confortavel e seguro para os animais e trabalhadores. Alémdisso,
o projeto deve facilitar a higienizacdo do local e dos equipamentos utilizados.

3.1 Escolha do local

O local deve possuir agua de boa qualidade, em quantidade suficiente para realizacdo de todas as

atividades de limpeza.

As areas de espera, ordenha e de armazenamento do leite devem estar localizadas longe de locais com

mau cheiro ou que favorecam o aparecimento de moscas e outras pragas.

Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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3.2 Instalacoes

® Ocurral de esperadeve apresentar espaco suficiente e drea sombreada para no causar estresse nas
vacas.

® Na ordenha manual deve-se evitar o excesso de vacas no curral e na sala de ordenha para nao
favorecer a contaminacao do leite devido aos respingos de fezes e urina no balde.

® A iluminacdo pode ser natural ou artificial desde que o ambiente fique claro e ndo prejudique a
realizacdo das atividades.

@ A ventilagcdo deve ser suficiente para evitar o calor excessivo e manter o ambiente seco e sem mau
cheiro.

® Areas destinadas ao curral de espera e a ordenha devem ser de material antiderrapante (concreto,
blocos de cimento, pedras rejuntadas ou paralelepipedos) e com o piso inclinado, acima de 2%, para
facilitar a limpeza e o melhor escoamento das dguas e dejetos.

@ As canaletas devem ser sem cantos “vivos”, e com largura, profundidade e inclinacio que facilite o
escoamento das dguas e dos residuos organicos.

® Os cochos devem possibilitar facil limpeza e escoamento das aguas.
@ Adreadeordenhadeve ser dotada de facilidades para higienizacdo das maos e dos utensilios.

® A drea de armazenamento do leite deve ser revestida de materiais que permitam facil limpeza e
possuir ralo sifonado com sistema de fechamento ou com tela de protecao.

® As instalacdes da area de armazenamento do leite sdo de uso exclusivo para armazenar o leite;
higienizar e guardar os utensilios de ordenha, de coleta do leite e os produtos de limpeza abertos
para o uso.

Programa Alimento Seguro — PAS Leite 15
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Os banheiros dos trabalhadores ndo devem ter porta para a sala de ordenha ou sala de armazenamento do
leite. Devem possuir vaso sanitario, pia com sabonete liquido e papel toalha (descartavel), cesto de lixo com
tampa com acionamento por pedal, chuveiro, e, se possivel, vestidrio e armarios para guardar as roupas.

16 Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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® Os baldes, latdes, tanques de refrigeracdo do leite e demais utensilios
devem ter as superficies lisas, ndo porosas para facilitar a higienizacao.

® Asjuntas, soldas, valvulas, coletores e outras partes dos equipamentos
e utensilios devem ser de facil limpeza, sem pontos que acumulem leite.

® Os equipamentos e utensilios de ordenha devem ser usados somente
para esta finalidade.

® Ostanques de refrigeracdo devem ficar a uma distancia de pelo menos
60 cm das paredes para facilitar a limpeza e mantidos nivelados.

® Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em bom estado
de funcionamento e de conservacio (sem descascamentos, trincas,
ferrugem e amassados) por meio de manutencao preventiva.

® Osequipamentosde ordenhamecanica devem ser faceis de desmontar,
para manutencao e higienizacao.

Tanques de refrigeracao e equipamentos de ordenha devem ser adquiridos de empresas
que fabricam de acordo com as normas exigidas do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.

'| 8 Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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® Para evitar problemas de funcionamento e com isso prejudicar a qualidade e seguranca do leite,
todos os equipamentos devem ter um programa de manutencao preventiva, que garanta a reposicao
de pecas, juntas e borrachas de acordo com as orientacdes dos fabricantes.

® Instrumentosde medicdo como os termometros do tanque derefrigeracido do leite e os componentes
dos equipamentos de ordenha devem ser aferidos periodicamente, sendo comparados com
equipamentos de referéncia.

® Osregistros da manutencao preventiva e corretiva, quando houver, devem ser feitos regularmente
e guardados por um periodo minimo de dois anos.

® No caso da ordenha mecénica, independentemente de ser balde ao pé ou equipamento canalizado,
antes de iniciar a ordenha é aconselhavel e importante seguir esta rotina:

O ligar abomba de vacuo;

O verificar o nivel de vacuo;

O verificar o funcionamento do regulador de vacuo;

O verificar o funcionamento do pulsador;

O verificar se existe entrada irregular de ar na tubulacao;
O v erificar se existe teteira furada ou rachada.

® Sehouver entradade leite nalinha de vacuo, investigue as possiveis causas e lave as tubulacdes para
evitar contaminacdes no leite ordenhado.

IMPORTANTE: As teteiras devem ser trocadas conforme recomendacao do fabricante

@ para ndo prejudicarem a satide do Ubere. Se ndo forem trocadas nos prazos previstos,
pode ocorrer aumento do tempo de ordenha e formacao de ranhuras que abrigam
microrganismos.

@ ATENCAO! Equipamentos sem manutencio comprometem a qualidade do leite!

20 Programa Alimento Seguro - PAS Leite



0

CONTROLE DE
FORNECEDORES
EINSUMOS




B BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS PARA
PRODUGAO DE LEITE SEGURO E DE QUALIDADE

® Os fornecedores de racdo, sal mineral, medicamentos veterinarios, vacinas e quaisquer outros
produtos devem ser idoneos. O produtor deve informar-se da qualidade dos produtos com técnicos
especializados e outros produtores.

® Os produtos industrializados utilizados na alimentagdo animal devem ser registrados no MAPA.
Entende-se por produtos industrializados os suplementos minerais, vitaminicos, etc.

® Os produtos adquiridos devem estar nas embalagens originais, transportados e armazenados em
condicOes adequadas que preservem a qualidade e garantam o seu uso.

® A matéria-prima recebida para alimentacado animal graos, espigas de milho, residuos de cervejaria,
de producéo vegetal e outros deve ser avaliada no ato do recebimento.

® O responsavel pelo recebimento dos produtos adquiridos deve conferir o pedido com a nota fiscal e
observar aembalagem, o rétulo, prazo de validade e as condicdes de armazenamento recomendadas
pelo fabricante.

® Os sacos de racio, sal mineral e de outros produtos ndo podem estar rasgados, imidos ou sem
rétulos. Em qualquer destas situacdes o produto devera ser devolvido ao fornecedor.

® Na3o aceitar produtos com sinais de mofos.

2 Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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@ Os produtos de higiene e limpeza, agrotdxicos e medicamentos veterindrios devem ser estocados
separados de outros produtos (alimentos, racdo), de preferéncia em armarios fechados, ambiente
ventilado, com temperatura e umidade adequadas e de acordo com as recomendacdes dos fabricantes.

® Todos estes produtos devem ser mantidos em suas embalagens originais e utilizados dentro do prazo
de validade, seguindo as orientacdes de uso.

® Os produtos com data de fabricacdo mais antiga devem ser usados primeiro, seguindo a regra -
Primeiro que Vence, Primeiro que Sai - PVPS.

@ O produtor deve realizar o controle de estoque e uso dos medicamentos e dos agrotéxicos.

As vacinas e medicamentos devem ser mantidos nas condicdes recomendadas pelos fabricantes,
especialmente em relacdo a temperatura, umidade e iluminacdo. Devem ser utilizados somente dentro
dos prazos de validade e para a finalidade especifica.

24 Programa Alimento Seguro — PAS Leite
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Os ambientes utilizados para guardar produtos quimicos devem ser sinalizados corretamente.

O acesso as salas de estocagem destes produtos deve ser controlado, evitando a entrada de pessoas ndo
autorizadas.

CUIDADO!
VENENO

Todo medicamento (solucdo ou diluicdo) preparado na propriedade e armazenado por
algum tempo, deve ser identificado com nome, destino, data de fabricacdo e data de
validade.

3

OBSERVACAO: Sempre que alguém for manusear estes produtos (medicamentos,

agrotoxicos e outros produtos quimicos) deve utilizar equipamentos de protecdo
individual (EPI).

3

EQUIPAMENTOS DE
PROTECAO INDIVIDUAL SAO
IMPORTANTES PARA
PROTEGER A SAUDE DO
TRABALHADOR.

Programa Alimento Seguro — PAS Leite 25
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8.1 Esterco

® O produtor deve cumprir a legislacio vigente (municipal, estadual e federal) relativa ao tratamento

de residuos.

Com a orientacdo de profissionais especializados, deve ser desenvolvido na propriedade rural, um
programa de tratamento dos residuos, efluentes ou esgotos gerados na atividade leiteira, prevenindo a
contaminagdo do ambiente.

A 4gua usada na limpeza e os dejetos coletados nas instalacdes devem ser canalizados para
chorumeiras ou tanques de esterco liquido, que devem estar a uma distancia da sala de ordenha que
evite ou reduza a presenca de moscas e outros insetos, assim como o mau cheiro.

Os efluentes da chorumeira podem ser utilizados para adubacéo na producao de forragem para o
gado, desde que sigam as orientacdes de profissional especializado.

Nao direcionar dgua de chuvas para a chorumeira, pois pode haver vazamento e, consequentemente,
contaminacao do ambiente.

O esterco produzido na propriedade deve ser transformado em composto organico.

8.2 Efluentes ou esgotos

® Efluentes tratados sdo os que ndo agridem o meio ambiente.

@ Os efluentes sdo canalizados para uma fossa séptica com trés compartimentos (cAdmaras). Na

primeira, sdo lancados os efluentes de vasos sanitéarios e cozinha. Na segunda, sdo colocadas as
aguas de chuveiro e lavanderia, ricas em sabdes e na terceira parte, os efluentes da limpeza dos
equipamentos de ordenha.

Os efluentes dessa fossa séptica podem ser lancados em sumidouros ou valas de infiltracao, de
acordo com a vazdo do efluente da fossa, tipo de solo, profundidade do lencol fredtico e cursos
d’agua.
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8.3 Residuos de medicamentos veterinarios

® Carrapaticidas e bernicidas utilizados para banhos por aspersdo devem ser preparados em
quantidade suficiente para utilizacdo em uma Unica vez, evitando sobras e desperdicio que podem
contaminar lencois d’agua, fontes de agua, rios e lagos.

® Medicamentos vencidos e suas respectivas embalagens devem ser descartados de forma adequada,
de modo que néo representem risco de contaminacao, de acordo com a legislacao vigente.

® Recolher as agulhas e seringas em uma caixa prépria, separada do lixo comum e dando destino
apropriado para lixo hospitalar.

8.4 Residuos de agrotoxicos

® Asembalagens vazias e restos de agrotoéxicos vencidos devem ser devolvidos aos comerciantes, no
prazo de até um ano apds a compra.

® A devolucao deve ser feita nos estabelecimentos onde os produtos foram adquiridos, a quem
cabera providéncias para sua remessa aos fabricantes ou deve seguir as recomendacdes de técnicos
especializados.

® Até serem devolvidas as embalagens de agrotdxicos devem ser armazenadas em local arejado,
fechado e separado das embalagens cheias.
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® As embalagens vazias de agrotoxicos devem ser lavadas 3 vezes. Esta pratica é conhecida como
triplice lavagem.

® Devem ser perfuradas para ndo serem usadas para outros fins.

® Nao podem ser jogadas no lixo. Devem ser devolvidas e recolhidas nos centros de recebimento de
embalagens vazias da regiao.
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As pragas e os animais domésticos em ambientes de estocagem e producdo ameacam a qualidade e a
seguranca do leite. Chamamos de pragas os ratos, passaros, moscas, baratas e outros insetos.

Para este controle recomenda-se o uso de medidas conhecidas como 5 A. S3o elas: impedir o Acesso ou
entrada, eliminar Abrigo ou moradia, Agua e Alimento e, somente quando necessario, Aplicar pesticidas.

ACESSO

ABRIGO AGUA
Controle
de Pragas
ALIMENTO APLICACAO
DE PESTICIDAS

@ Apenas com o controle de Acesso, Abrigo, Agua e Alimento controlamos 80% das
pragas!

9.1 Controle de acesso

Fazer barreiras que impecam a entrada de pragas no ambiente, tais como:

® colocar telas nas aberturas, janelas e portas das salas de armazenamento do leite e de estocagem de
alimentos;

® colocar vedacéo de borracha na parte inferior das portas;

@ utilizar ralos com sifdo, com fechamento apropriado ou com tela de protecao.

@ OBSERVACAO: ao receber produtos embalados verificar se ha presenca de algum tipo
de praga.
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9.2 Controle de abrigo

Controlar os ambientes que possam ser usados como moradia das pragas, tais como:

® fechar frestas, pequenos buracos e espacos nas paredes e pisos, que possam servir de esconderijo
para baratas e formigas;

® manter limpas as areas externas e internas, préximas aos locais de producao e estocagem de leite ou
de armazenamento de alimentos;

® eliminar lixos ou entulhos;
® evitar excesso de mato perto das instalacoes;

® construir a esterqueira/chorumeira a uma distancia adequada das instalacdes.

9.3 Controle de alimento e agua

Higienizacao correta nas instalacdes. Devemos:
® evitar pocas d’agua;
® eliminar restos de leite e outros alimentos para uso humano;

® proibir que alimentos abertos sejam guardados nas salas de ordenha, de armazenamento do leite e
de estocagem de alimentos;

® remover o lixo quantas vezes forem necessdrias e guarda-los sempre em recipientes apropriados,
tampados e ensacados.

Cesto de Lixo aberto atrai insetos, roedores e outros animais. MANTENHA-O
SEMPRE FECHADO!
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9.4 Controle por aplicacao de pesticidas

Além dos controles vistos anteriormente, em algumas situacdes é necessario ter um programa de
controle de pragas com o uso de produtos quimicos.

E preciso ter cuidado com os pesticidas usados. Eles devem ser registrados no Ministério da Satide e
s6 podem ser aplicados por pessoas treinadas, devidamente protegidas por equipamento de protecao
individual (EPI) e seguindo as recomendacdes do fabricante.

9.5 Alguns exemplos de pragas e medidas de controle
relacionadas

9.5.1 Controle de moscas

® Remover o lixo e fazer o tratamento dos residuos. Lixo e dejetos sdo os maiores responsaveis pela
atracdo e criacdo das moscas.

® Limpar diariamente o curral.

® Realizar tratamento quimico, aplicando pulverizagées com produtos registrados e recomendados
por profissional competente. A pulverizacdo deve ser feita por pessoas treinadas.

9.5.2 Controle de ratos
® Usar lixeiras com tampas.

® Evitar excesso de lixo nos latoes.

Esvaziar e limpar a lixeira sempre que necessario.

Limpar os terrenos ao redor das instalagdes.

® Usar iscas envenenadas. Cuidado com esta pratica!!

Preparar armadilhas.
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9.5.3 Controle de passaros

® Utilizar telas e sistemas de vedacao nos locais de acesso, como telhas, calhas, janelas da sala de leite
e de armazenamento de ragdes.

Pombos e outros passaros podem

causar contaminacao do leite,
especialmente de origem fecal.

Nao permitir a presenca de animais domésticos nas areas de ordenha e armazenamento
do leite.
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@ O homem pode ser importante fonte de microrganismos e de outros perigos para o leite. A salde e
os habitos higiénicos de todos os trabalhadores, especialmente dos ordenhadores, € uma condicao
essencial para que eles possam trabalhar na propriedade leiteira.

® Assim, deve-se dar especial atencdo a saude dos trabalhadores e as Boas Praticas de Higiene
Pessoal e de Comportamento, de modo a proteger o leite contra contaminacdes fisicas, quimicas e
microbiolégicas. As contaminagdes podem vir de todas as pessoas que tenham contato com o leite,
equipamentos e com os utensilios.

- N

® A propriedade deve dispor de banheiros, com vasos sanitarios, pias contendo sabonete liquido e
papel toalha e vestiarios, se possivel. As entradas para a area de ordenha devem ter pias contendo
também sabonete liquido e toalhas de papel.

® Os cestos de lixo devem possuir tampas com acionamento por pedal e devem ser abastecidos com
sacos plasticos diariamente ou sempre que necessario.
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10.1 Saude

® Osordenhadores NAO PODEM apresentar:
O nenhum tipo de ferida nas méos, bracos ou antebracos;

O doencas clinicas tais como tuberculose, otites, faringites, diarréias, febre.
<\ Diante destas situacdes, o produtor deve garantir que esses trabalhadores sejam
deslocados para outras atividades ou dispensados do trabalho.

® Ostrabalhadores devem fazer exames médicos periddicos, pelo menos uma vez por ano.
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10.2 Comportamento pessoal

® Alguns habitos devem fazer parte da rotina do ordenhador, tais como:
O tomar banho diariamente e enxugar com toalha limpa;

O manter os cabelos sempre curtos, limpos e protegidos com bonés
toucas ou gorros;

O fazer abarbadiariamente;

O manter as unhas curtas e limpas.

® Nao usar anéis, relogios, fitas, corddes, que possam cair nos vasilhames com leite, no momento da
ordenha.

® Nao carregar objetos nos bolsos tais como canetas, batons, isqueiros, cigarros.
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® Usar roupas limpas diariamente. Quando necessario, usar avental. ' ‘

&5

® Usar botas de borracha.

@ Durante a ordenha nao fumar, ndo comer, nao cuspir, ndo assoar nariz, .é %
ndo enxugar o suor com as maos, n3o passar a mao sobre os pélos dos
animais que estdo sendo ordenhados ou suas crias.

=

@ Atrocadas roupas deve ser didria, ou sempre que necessaria.

® Higienizar maos e antebragos com agua e sabonete liquido.

10.3 Etapas para a lavagem das maos com sabonete liquido

Umedecer as maos e os antebragos com agua.
® Lava-los com sabonete liquido, neutro e sem cheiro, massageando por 15 a 20 segundos.
® Enxaguar bem as maos e os antebracos.

® Secar as maos com papel toalha descartavel.
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@ Lavar as maos, especialmente antes de iniciar a ordenha.

O ordenhador nao deve pegar
ou manejar animais depois de
lavar as maos!

A higienizacdo das maos deve ser feita nos seguintes momentos:
® imediatamente antes de iniciar a ordenha;
® antes de aplicar medicamentos;
® depois de utilizar o banheiro, tossir, assoar o nariz ou manusear dinheiro;
® apds o uso de produtos e utensilios de limpeza;

® apdbs manusear ou recolher lixo e outros residuos.
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Todos os trabalhadores devem receber capacitacdo em Boas Praticas para a Producdo de Leite
Seguro e de Qualidade e nas funcdes que irdo desempenhar. Precisam conhecer bem os perigos que
podem colocar em risco a salide das pessoas.

O treinamento precisa ser continuo (periodicamente ou quando for necessario), seja por mudanca
no manejo, melhoria das tecnologias ou surgimento de problemas na propriedade e outros.

Podera ser realizado:
O nas proprias fazendas leiteiras, por técnicos, extensionistas ou trabalhador mais capacitado;
O eminstituicdes governamentais;
O em instituicdes privadas.

Todas as etapas de capacitacdo devem ser registradas, por meio de certificados, atestados ou
declaracdes. As copias desses documentos devem ser guardadas na propriedade para comprovacao,
se necessario.

O Programa de Capacitagdo de Boas Praticas deve ensinar, entre outras coisas:
» 0que sio Boas Préticas;
» como reconhecer e evitar os perigos;
» cuidados com a dgua usada para higienizacao;
» higiene pessoal, cuidados com a saude;
» uso de equipamento de protecdo individual (EPI);

» higienizacdo e manutencao de maquinas, equipamentos e instalagoes;
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» uso correto de carrapaticidas, bernicidas e vermifugos;
» uso e aplicacao corretos de medicamentos e vacinas;
» preparo e armazenamento de racoes;

» ordenha higiénica;

» eoutros.
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12.1 Captacao e uso da agua

12.1.1 Cuidados com a captacao e armazenamento da agua

® A 4gua é a base para a producdo de um alimento seguro. Na producéo de leite, ela é utilizada para
lavagem das tetas, instalacbes, utensilios e equipamentos que entram em contato com o leite.
E usada, também, na higiene dos trabalhadores e para consumo pelos animais.

Importante! A dgua usada para higiene pessoal e limpeza de utensilios e equipamentos
tem que ser potavel.

Agua potavel é dgua limpida, sem cheiro e livre de perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos e que apés
a desinfeccao contenha um teor minimo de cloro residual livre de variando de 0,2 a 0,5 mg/L.
® Asnascentes devem ser cercadas, de acordo com a legislagdo vigente, evitando a entrada de animais.

® Os pocos devem ficar tampados e ter uma pequena calcada de cimento com valetas ao redor, para

evitar a contaminacao pelas chuvas e enxurradas.

G A qualidade da 4gua deve ser controlada por um programa especifico.

® Agua de acudes s6 pode ser usada para a limpeza dos equipamentos e utensilios e para higiene
pessoal desde que previamente tratadas. As chuvas levam sujeiras dos pastos para os reservatoérios

ou cérregos tornando a dgua improépria para as operacdes de higiene.
® As caixas d’agua devem estar:
O sem rachaduras, infiltracdes e vazamentos;
O tampadas, de forma a evitar a entrada de insetos, ratos, passaros e outros animais;
O protegidas contra dgua de enxurradas, poeira e outros contaminantes;

O afastadas de fossas, depdsitos de lixo, estradas e de outras fontes de contaminacao.

G O estado de manutencao das caixas d’agua deve ser monitorado e registrado.

@ Ahigienizacdo das caixas d’agua deve ser feita nas seguintes ocasides:
O logo apds ainstalacao;
O de seis em seis meses ou de acordo com a legislacdo sanitaria local;

O naocorréncia de acidentes que possam contaminar a dgua, por exemplo: enxurradas, entrada

de animais e de insetos.
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12.2 Instrucoes para higienizacao das caixas d’agua

Para manter a qualidade da agua, devem ser feitas a lavagem e a desinfeccdo nos reservatérios, a cada
seis meses, seguindo as orientacdes abaixo:

® fechar oregistro da entrada da dgua para a caixa;
® quando a caixa estiver quase vazia, com cerca de um palmo d’agua no fundo, comece a limpeza;

® escovar as paredes da caixa com escova de fibra vegetal ou fio plastico macio. Ndo usar sabéo,
detergentes, escovas de aco, estopa ou vassoura;

® retirar olodo que se forma no fundo do reservatério com ajuda de uma pa e balde plastico. Enxaguar
o reservatorio até que fique limpo;

® preparar uma misturacom 200 ppm de cloro, da seguinte forma: adicionar um copo (de 200 mL) bem
cheio de agua sanitaria em 20 litros de agua;

® pulverizar ou enxaguar as paredes da caixa com a mistura preparada com auxilio de um balde. Evitar
a formacao de pocas no fundo do reservatério. Manter imida toda parede e piso da caixa durante,
mais ou menos, duas horas. Se necessario, preparar mais uma mistura;

® com o reservatoério desinfetado, abrir a entrada da dgua até enchimento completo da caixa. Os
residuos do cloro usado deverao cair para 0,5 a 1,0 mg/L, valores recomendados pelo PAS Leite;

® anotar a data dessa limpeza do lado de fora da caixa e na ficha de controle de limpeza de caixas
d’agua;

® fazer andlise laboratorial para verificar se a higienizacao ficou bem feita.

Programe alimpeza paraum dia
em que a caixa estiver quase vazia.

EVITE O DESPERDICIO
DE AGUA.
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12.3 Cloracao da agua

A cloracdo é a ultima fase do processo de tratamento da agua. Para volumes de agua a tratar
superiores a 5.000 litros/dia, recomenda-se usar um clorador por gotejamento ou ainda o clorador
de pastilhas.

Para volumes menores, podem ser usados cloradores por difusdo ou flutuadores do tipo piscina, com
pastilhas de cloro.

Podem ser usados produtos a base de cloro liquidos (hipoclorito de sodio: solucdo a 10% e agua
sanitaria) e sélidos (hipoclorito de calcio, HTH em pastilhas ou granulado e cal clorada).

O nivel de cloro livre deve estar entre 0,5 a 1,0 mg/L. Para medir o cloro final, deve-se utilizar o
cloroscopio portatil.

Monitorar e registrar, todos os dias, o teor ou quantidade de cloro da dgua. Se o teor for alto ou baixo
fazer, imediatamente, uma ACAO CORRETIVA. Esta acdo devera ser registrada.

@ E importante monitorar o teor de cloro da 4gua. A presenca de cloro é um bom indicado

de que a dgua esta livre de microorganismos.

12.3.1 Coleta e andlise da agua

E de fundamental importancia a realizacio periédica de analises das dguas que serao usadas para limpeza
das tetas, higienizacio dos equipamentos e utensilios e higiene pessoal. O laboratério deve orientar como
fazer a coleta.

Adguautilizadanasareasde ordenhaedearmazenamentodoleitedeveseranalisada,anualmente,quanto
as caracteristicas fisico-quimicas: pH, turbidez, dureza e cloro residual, e analisadas microbiologicamente
para coliformes totais e fecais (E. coli) semestralmente.

@ Grande quantidade de microrganismos encontrados no leite pode vir da 4gua de ma

qualidade usada na limpeza de utensilios e equipamentos.

As andlises de laboratdrio permitem saber se a 4gua € potavel ou se é um tipo de dgua chamado de “adguadura”.
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A dgua dura é muito comum em algumas regides do Brasil e precisa de cuidados especiais para ser usada na
higienizacao. Ela prejudica a acdo dos sabdes e detergentes, diminui a formacgdo de espuma e aumenta o custo
de limpeza. Quando a dgua dura é aquecida para se fazer limpeza de equipamentos de ordenha, baldes ou outros
utensilios pode haver formacao de crostas. Estas crostas favorecem o crescimento de bactérias.
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As boas praticas na ordenha contribuem para garantir a produtividade do rebanho, a qualidade e a

competitividade do leite produzido.

Os seguintes cuidados devem ser tomados:

ordenhar em local limpo;
capacitar o trabalhador para a ordenha, seja ela manual ou mecénica;

garantir que os ordenhadores tenham habitos apropriados de higiene e que recebam treinamento
para realizar as atividades;

os ordenhadores devem usar roupas limpas durante a ordenha. E recomendavel o uso de avental
impermeavel e protecio para os cabelos;

adotar os cuidados especiais com a higienizacdo das maos do ordenhador, usando agua, sabao e
produtos sanitizantes;

conduzir com calma as vacas a serem ordenhadas;

garantir que as vacas com mastite clinica e as que estdo em tratamento ou em periodo de caréncia
sejam ordenhadas por ultimo.

Observacoes:

1.

2.

Os animais com mastite clinica ou no periodo de carénciados tratamentos devem ser ordenhados
por ultimo e o leite deve ser descartado ou dada outra destinacao.

Caso nao tenhasido iniciado o tratamento com antibidticos nos animais com mastite clinica, pode-se
aproveitar o leite dos quartos mamarios sadios:

O antes daordenha realizar exame visual do Ubere;

O retirar os trés primeiros jatos de leite em uma caneca de fundo escuro ou telada, inclusive
em rebanhos que utilizam bezerro ao pé, neste caso, o teste deve ser feito antes de o bezerro
mamar e observar o seu aspecto;

O se estiver alterado, com a presenca de grumos, pus, amarelado ou aquoso, é sinal de mastite
clinica. Neste caso, separar e descartar o leite da teta afetada, repetindo a lavagem das maos.

Separar, identificar e

descartar o leite alterado.
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O lavar somente as tetas sujas, limpando especialmente as extremidades, usando 4gua com
jato fraco. Evitar molhar o Ubere, mas, se molhar, seque bem;

O desinfetar as tetas antes da ordenha (pre-dipping). E importante esperar que o produto fique
em contato com a teta por 30 segundos, pelo menos;

@ Usar somente desinfetantes apropriados para a desinfeccao dos tetos: antes da ordenha
Pre-dipping; Ap6s a ordenha usar o desinfetante recomendado para o pos-dipping.

O secar completamente as tetas com papel toalha descartavel, utilizando um papel para cada
teta;

O iniciar a ordenha dentro de, no maximo, um minuto apds a preparacdo do Ubere, sem
interrupcoes;

O no caso de ordenha mecanica, colocar e ajustar as teteiras com os cuidados necessérios, para
diminuir a entrada de ar no sistema;

O quando as vacas nio tiverem bezerro ao pé fazer a desinfeccao das tetas IMEDIATAMENTE
apos a ordenha (pos-dipping), cobrindo toda a superficie das tetas. No caso de ordenha
manual, quando os bezerros mamam apds a ordenha, realizar o pos-dipping apds a mamada
dos bezerros;

@ Realizar, mensalmente, o teste de cmt ou a ccs eletrénica para a deteccdo da mastite
subclinica. O teste de cmt deve ser feito em cada teto.

O descartar as sobras de desinfetante no final do dia, somente em lugar apropriado;

O Fazer afiltragem ou coagem do leite com peneiras ou coadores de aco inoxidavel ou de plastico
e, no caso de ordenha mecanica utilizar filtro préprio para ordenhadeira.
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O no caso de ordenha manual ou balde ao pé a peneira ou coador deve ser sem furos e trocados
sempre que necessario. No casode ordenhamecanicaofiltrodeve sertrocadoacadaordenha;

O refrigerar o leite imediatamente apds a ordenha ou encaminha-lo para um tanque de
refrigeracdo comunitario ou laticinio no tempo recomendado pela Instrucdo Normativa nO
51, de 18 de setembro de 2002, do MAPA;

O alimentar as vacas logo ap6s a ordenha para garantir que elas se mantenham de pé durante 40

minutos, pelo menos;

O ao final de cada ordenha, fazer a limpeza completa e sanitizacido do local e dos equipamentos
e utensilios utilizados;

O utilizar produtos de higienizacdo registrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, seguindo a recomendacao do fabricante;

O tratar as fémeas que apresentarem mastite clinica, de acordo com a recomendacao do
veterinario.

13.1 Ordenha mecanica

Fazer a manutencao do equipamento seguindo as recomendacdes do fabricante.

Nao deixar residuos de leite ou de dgua nas tubulacdes, valvulas e nos insufladores de ar das teteiras,
fazendo a higienizacdo dos equipamentos de maneira adequada, conforme orientacao do fabricante.
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Usar somente produtos quimicos especificos e apropriados para a higienizacao de equipamentos, conforme
recomendacéo do fabricante ou da assisténcia técnica.

13.2 Ordenha manual
® Evitar que caiam sujeiras no balde durante a ordenha.
® Utilizar baldes de aco inoxidavel, semi-abertos, em bom estado de conservacio e de limpeza.

® Utilizar latdes em bom estado de conservacao e de limpeza.
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13.3 Residuos de medicamentos no leite: como evitar?

Os medicamentos utilizados nas vacas para tratamento contra a mastite, carrapatos e outras doencas
sdo os responsaveis pela presenca de residuos quimicos no leite, especialmente os antibidticos. Estes
residuos, por ndo serem eliminados no processo industrial do leite, afetam a saide do consumidor e
o processo de fabricacdo dos derivados do leite (queijos, manteiga, iogurte e outros). Quando aplicar
antibidticos tenha os seguintes cuidados:

® Durante alactacdo tratar somente vacas com mastite clinica.

® Utilizar produtos especificos recomendados apenas para vacas em lactacao.

)

Realizar o tratamento de vaca seca, a aplicacdo deve ser feita em todos as tetas e em todas as vacas que
secarem.

G Nunca usar nas vacas em lactacao, antibiéticos recomendados para vaca seca.

Identificar de forma visivel os animais tratados e ordenha-los por tltimo.
® Lavar as maos antes e depois da aplicacdo dos medicamentos.

® Antesdefazer aaplicacdo do antibidtico, limpar, secar e desinfetar as pontas das tetas.

Descartar o material usado em recipientes adequados.

® Somente consumir e/ou comercializar o leite depois de cumprido o periodo de caréncia.
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Leite com antibiéticos nao pode
ser consumido por pessoas € nem

ser encaminhado para a industria.

@ E importante anotar o nome do medicamento aplicado, data de inicio e término do
tratamento, periodo de caréncia e dia em que o leite podera ser aproveitado.
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Paraobterleitede qualidade e seguroasaide do consumidor, € muitoimportante que todos
os equipamentos e utensilios, utilizados nas tarefas desde a ordenha até o armazenamento
do leite, sejam higienizados adequadamente. Para isso a propriedade deve dispor de dgua
potavel, sistema de aquecimento de agua e produtos apropriados para a higienizacdo das
instalacdes e equipamentos.

A higienizacao é o processo que permite a reducio de microrganismos de uma superficie.
Ela é dividida em duas etapas: limpeza e sanificacao.

A limpeza é aremocéo de sujeiras de uma superficie enquanto a sanificacio é a etapa que
reduz os microrganismos presentes nesta superficie.

Toda e qualquer superficie (equipamentos, utensilios e instalacdes) deve, primeiramente,
ser limpa e, depois, sanificadas.

14.1 Etapas de limpeza

Alimpeza de equipamentos, instalacdes e utensilios é feita logo apds o seu uso. Consiste de:
® enxaguar com agua a temperatura ambiente até a retirada de todo o residuo de leite;.

® lavar com detergente e d4gua morna para maior eficiéncia da limpeza, com ajuda de
escovas ou esponjas para facilitar a limpeza e economizar detergente;

® enxaguar a superficie com bastante dgua corrente para tirar todo o detergente.

Apos a limpeza, colocar os utensilios e equipamentos em local limpo e seco, protegidos de
poeira e insetos.

Detergente reduz a acaode
sanificantes, principalmente a

base de cloro

@ Limpeza é a etapa na qual retiramos as sujeiras. Retiramos o que vemos!
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14.2 Etapas de sanificacao

A sanificacdo dos equipamentos, utensilios e instalacoes é feita meia hora antes do seu uso.
Para a sanificacao utiliza-se uma solucao 200 ppm de cloro.
Saiba como preparar:

® adicionar um copo de 200 mL bem cheio de dgua sanitaria em 20 litros de dgua.

Enxaguar utensilios e superficies de equipamentos com a mistura preparada e aguardar 30 minutos para
a utilizacdo dos mesmos.

Usar a solucio de cloro

somente em materiais de
aco inox ou plastico!

@ SANIFICACAO E A ETAPA NA QUAL REDUZIMOS A CONTAMINACAO.

RETIRAMOS O QUE NAO VEMOS. Para uma boa limpeza e sanificacdo dos
equipamentos e utensilios, usar somente produtos indicados pelos fabricantes.

gordura, comprometendo a qualidade do leite e podendo causar o entupimento dos

@ ATENCAO: Os detergentes comuns, de uso doméstico, ndo retiram os residuos de
equipamentos.

@ E importante garantir que todo produto utilizado na higienizacio seja aprovado pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento ou Ministério da Saude.
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14.3 Higienizacao da ordenhadeira mecanica

Apds a ordenha siga as etapas:

1. enxaguar o sistema por completo com agua morna, a 40°C, até a adgua ficar completamente limpa,

sem leite;

2. preparar uma solucido de detergente alcalino clorado e agua, de acordo com as orientacdes do
fabricante, com temperatura entre 70 e 75°C. Circular a solucio por 10 (dez) minutos.

G IMPORTANTE: no final da limpeza a 4gua deve estar a uma temperatura acima de 40°c.

3. tirar toda a solucdo de limpeza por meio de enxague;

4. pelo menos uma vez por semana, circular uma solucio de detergente acido por cinco minutos, na

temperatura recomendada pelo fabricante, e enxaguar com agua potavel;

5. no sistema de ordenha canalizado, 30 minutos antes da proxima ordenha, fazer circular solucdo
sanificante por cinco minutos a temperatura ambiente, sem enxaguar o equipamento. Seguir as
recomendacdes do fabricante para cada tipo de sanificante.

A higienizacao corretada
ordenhadeira contribui para

aproducao de leite seguro e
para a saude.
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14.4 Higienizacao na ordenha manual

® Enxaguar os baldes e os latées com agua potavel e morna, no final da ordenha.

® Lavar os baldes e os latdes com detergente neutro, de acordo com as especificacdes do fabricante,
esfregando toda a superficie, usando escova de nailon apropriada para esta finalidade.

® Enxaguar em seguida e escorrer bem.
® Guardar os baldes com a boca virada para baixo, em local limpo e seco.
® Manter os latdes limpos e bem fechados quando ndo estiverem em uso.

@ Sanificar os lates e baldes de inox ou plastico com a solugdo 200 ppm de cloro.

14.5 Higienizac¢ao da sala de ordenha

® Fazer alimpeza da sala apés cada ordenha, removendo fezes, urina, restos de racao e papel toalha
usado.

® Lavar o piso e as paredes com jatos de agua, usando vassoura ou esfregao.

® Efetuar, mensalmente, a sanificacdo da sala de ordenha. Em caso de surto de alguma doenca, repetir
asanificacdo.
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Logo ap6s a ordenha, o leite deve ser refrigerado para impedir a multiplicacao de bactérias.

15.1 Sistema de latoes

® Napratica,oslatdes sdousados paratransportar o leite paraos tanques de refrigeracdo comunitarios
ou levados diretamente para a industria.

® Os latdes usados podem ser de ferro estanhado, aluminio, plastico ou aco inoxidavel.

Para a correta

conservacao, o leite deve
ficarentre2e4°C

® De acordo com a IN n°51/2002, as propriedades que nao tem refrigerador, devem entregar o leite
nos tanques comunitarios de refrigeracdo ou na industria, no maximo até 2 horas apds o final da
ordenha.
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15.2 Sistema de tanques de refrigeracao

15.2.1Cuidados para o bom funcionamento
do tanque de refrigeracao:

1. manter o condensador (radiador) em local ventilado;

2. nao colocar material que possa impedir ou reduzir a ventilacdo no condensador;

3. fazer alimpeza periddica do condensador;

4. fazer atroca de pecas méveis como rolamentos, correias e outros sempre que necessario;

5. verificar se os ventiladores estdo em bom estado de conservacéo e corrigir quando necessario;

6. manter as instalacoes elétricas sempre em bom funcionamento.

Esses cuidados sdo essenciais para possibilitar que o leite seja refrigerado a temperatura
menor que 4 oC e mantido nesta tem até o momento da coleta.

OBSERVACAO: no caso do tanque de refrigeracdo por imersio deve-se ter os mesmos
cuidados anteriores e ainda fazer atroca da dgua periodicamente ou sempre que cair leite
na agua.

15.2.2 Vantagens do uso de tanque de expansao direta:

® ostanques sdo de aco inox e podem ser verticais ou horizontais;
® temcomo vantagens:
O garantir a conservacado da qualidade do leite na propriedade;
O Menor custo no transporte do leite;
O menor gasto com méo de obra;
O menor perda de leite por acidez.

® aordenha pode ser realizada de acordo com os horérios de rotina da propriedade;

Programa Alimento Seguro — PAS Leite 69



B BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS PARA
PRODUGAO DE LEITE SEGURO E DE QUALIDADE

T

® possibilita reunir o leite de mais de uma ordenha, facilitando a coleta;

® o teste de acidez ou alizarol pode ser feito na propriedade rural, na presenca do produtor ou
responsavel;

® permite a associacio de produtores em tanques comunitarios.
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15.3 Higienizacao do tanque de resfriamento
por expansao direta

PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DO TANQUE DE RESFRIAMENTO DE LEITE

O QUE FAZER? COMO FAZER? QUANDO FAZER? RESPONSAVEL
1. Pré-enxague 1. Retirar todo o residuo do leite do Logo apos a coleta do leite O produtor ou
tanque com dgua a temperatura de transportador
35°Ca40°C
2. Limpeza com 1. Diluir o detergente alcalino em dgua Apds a coleta do leite e pré- Pessoa treinada e indicada
detergente alcalino a temperatura de 35°C a 40°C, na enxague do tanque pelo produtor
(limpeza alcalina) concentracdo recomendada pelo
fabricante.

2. Esfregar essa solugdo com escova
macia por todo o tanque por dentro
e por fora, sempre de cima para
baixo, incluindo a tampa.

3. Enxague 1. Retirar todo o residuo de detergente ApOGs a limpeza do tanque Pessoa treinada e indicada
com agua corrente de boa qualidade pelo produtor
(potavel e clorada)
4. Limpeza com 1. Diluir o detergente dcido em agua, Uma vez por semana, logo Pessoa treinada e indicada
detergente acido na concentracao e temperatura apds o enxaglie da limpeza pelo produtor
(limpeza 4cida) recomendadas pelo fabricante. alcalina.

2. Esfregar com uma escova macia,
sempre de cima para baixo,
espalhando a solucdo por toda a
parte interna do tanque, incluindo
atampa.

5. Enxague 1. Retirar todo o residuo de detergente Apds a limpeza do tanque Pessoa treinada e indicada
com dgua corrente de boa qualidade pelo produtor
(potavel e clorada)
6. Sanificacdo 1. Diluir o sanificante na concentracdo 30 minutos antes de colocar Pessoa treinada e indicada
e temperatura recomendadas pelo o leite pelo produtor
fabricante. Ap6s 5 minutos da
2. Espalhar a solucdo em toda a aplicacao da solucéo, abrir
superficie interna do tanque. o registro e deixar que este

escorra totalmente.
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Vérios fatores sdo fundamentais para assegurar a salde e o bem-estar dos animais, proporcionando
maior produtividade dos rebanhos e a obtencao de alimentos realmente seguros.

Paraisso, a propriedade rural produtora de leite deve:

@ identificar e registrar individualmente os animais (escrituracdo zootécnica) para permitir a
rastreabilidade e historico sanitario;

® possuir um calendario profilatico do rebanho com a devida orientacdo veterinaria;

® realizar vacinagdes obrigatérias e recomendadas pelo Servico Oficial de Sanidade Animal, nas
épocas estabelecidas;

® manter na propriedade o atestado veterindrio das vacinacdes contra brucelose;

® realizar exames periddicos parabrucelose e tuberculose conforme orientacdo do Programa Nacional
de Controle e Erradicacdo de Brucelose e Tuberculose do MAPA;

® exigir atestados de vacina contra aftosa e brucelose e exames para brucelose e tuberculose antes de
introduzir bovinos de outros produtores em seu rebanho;

® realizar quarentena e/ou isolamento de todos os animais antes de introduzi-los no rebanho;

Observar os animais em conjunto para facilitar a identificacdo daqueles que apresentam
conduta diferenciada e sintomas de doencas. Essa pratica facilita na tomada de medidas
de controle rapidas e eficientes.

® realizar tratamentos contra carrapatos, vermes e bernes nas épocas adequadas com produtos
recomendados para este fim e registrados no MAPA, conforme orientacbes do profissional
especializado;

® recomenda-se o tratamento estratégico de carrapatos de forma a minimizar o nimero de aplicacées;

@ seguir rigorosamente os periodos de caréncia recomendados pelos fabricantes dos
medicamentos. O periodo de caréncia é o tempo entre o Ultimo dia da aplicacdo da medicacao e
o primeiro dia que o leite podera ser utilizado para consumo;

Os animais em tratamento devem ser identificados de forma visivel para facilitar o
controle do periodo de caréncia.

® evitar o acimulo de fezes e urina nos estabulos, promovendo a limpeza periddica desses locais;

@ utilizar o pedilivio como medida de prevencéo de problemas nos cascos, conforme recomendacio
de técnicos especializados.
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Os alimentos, inclusive a agua, fornecidos aos animais, devem atender as exigéncias nutricionais e

serem livres de contaminantes (perigos) que possam ocasionar problemas a satde dos animais e dos

consumidores. Para atingir esses objetivos, deve-se:

fornecer agua limpa e de boa qualidade a vontade a todos os animais;
respeitar os prazos de caréncia dos herbicidas e inseticidas utilizados nas lavouras e pastagens;
manejar as pastagens e forragens, visando o controle de plantas invasoras, pragas e doencas;

preparar racao, silagem e feno de boa qualidade, com os devidos cuidados nos processos de
elaboracdo e conservacao;

no preparo da silagem, a forragem deve ser bem compactada e vedada garantindo uma boa
fermentacéo e evitando formacao de mofos;

para o preparo do feno é fundamental determinar o “ponto de feno” para garantir a qualidade da
forragem sem que haja formacao de mofos. O ponto de feno pode ser facilmente reconhecido pelo
tato, quando apresentar uma textura de material seco - umidade entre 15 a 20%;

armazenar os alimentos em local seco e arejado. Quando ensacados devem ficar sobre estrados, de
material lavavel, e afastados da parede;

® quando a granel devem ser armazenados em ambiente livre de roedores, passaros e outras pragas e

de produtos quimicos;

alimentos armazenados de forma inadequada oferecem condicdes para o crescimento de fungos
produtores de toxinas que afetam a salde dos animais e sdo passados ao leite, causando danos aos
consumidores. Dentre as micotoxinas encontradas nos alimentos destinados ao rebanho, a aflatoxina
é uma das mais comuns e pode ser encontrada no milho, amendoim, farelo de trigo, residuos de
cervejaria e outros produtos, quando mantidos em condicdes de armazenamento inadequado;

A aflatoxina diminui a producao de leite e reduz a defesa do animal, que adoece mais facilmente. Além

disso, pode causar cancer nas pessoas que ingerirem o leite contaminado.
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Vacas que consomem alimentos com micotoxinas produzem leite contaminado. Essas
toxinas ndo sdo destruidas no processamento industrial (pasteurizacio) do leite.

® os alimentos industrializados e aditivos utilizados na alimentacio animal devem estar registrados e
aprovados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Verificar o estado de conservacao do alimento antes de fornecer aos animais, observando alteracoes
como mudanca de cor, cheiro, e presenca de mofo.

Ousode alimento estragado traz consequéncias graves, podendo contaminar o leite e até
causar a morte dos animais.

E PROIBIDO O USO DE INGREDIENTES DE ORIGEM ANIMAL NA ALIMENTACAO DE
RUMINANTES.

Os cochos para fornecimento de alimentos devem ser feitos de materiais que facilitem a limpeza.

Os cochos devem estar limpos antes de fornecer a alimentacao.

Apbds a aplicacdo de agrotdxicos em forrageiras, a area deve ser isolada e identificada com a data que

podera ser usada novamente.
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Anotacoes:
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Anotacoes:
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