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A avaliacdo higiénica e da qualidade do leite € de fundamental importancia para a
garantia de inocuidade sanitaria e qualidade do leite. O objetivo deste trabalho foi avaliar
as Boas Praticas de Higiene na Ordenha (BPHQO’s). Realizou-se o trabalho no Centro de
Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias (CCHSA), Campus lll da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB) em Bananeiras-PB. O diagnostico higiénico-sanitario foi aplicado atraves
de um check-list, elaborado por 50 questionamentos. Estes foram divididos em trés blocos
avaliativos: bloco 1: Condicdes Higiénico-Sanitarias Gerais para a Obtencdo da Matéria-
Prima, bloco 2: Condi¢cdes Higiénico-Sanitérias especificas para a Obtencdo da Matéria-
Prima e bloco 3: Higiene Pessoal e Requisito Sanitario, com base em resolucdes e
portarias sanitarias em vigor e estudos realizados. O check-list foi aplicado durante a
realizacdo das ordenhas matutina (manhd) e vespertina (tarde), distribuidos em trés
repeticbes para cada ordenha. Observou-se na avaliagdo das condigdes higiénico-
sanitarias gerais para obtencdo da matéria-prima, bloco 1, que o percentual médio de
conformidades encontrado foi de 37,5%, nas ordenhas matutina (manhd@) e vespertina
(tarde). Entretanto, o percentual médio de ndo conformidades foi de 62,5%,
respectivamente as ordenhas, onde verificou-se que os itens avaliativos como currais de
espera, dependéncia para ordenha, acondicionamento do leite e refrigeracdo, estocagem
e transporte da matéria-prima foram considerados como 0s principais pontos criticos
resultantes desta avaliacdo, pois estes ndo foram aplicados no estabelecimento produtor
de leite avaliado. No bloco 2 observou-se que 53,0% dos guestionamentos apresentaram
conformidades de acordo com a legislacdo em vigor. O percentual médio de nao
conformidades somou 47,0%. As principais causas foram a n&o utilizacdo de sabao
neutro durante a higienizacdo dos materiais e utensilios, o0 descumprimento dos descartes
dos primeiros jatos na caneca de fundo escuro, a ndo desinfeccao dos tetos antes e apos
a ordenha (pré e pos dipping) e a falta de lavagem das méos dos ordenhadores. Nao
foram encontrados importantes itens para os trabalhadores, exigidos pela legislagéo,
como a falta de carteira de saude, uniformes adequados, gorros e aventais plasticos. O
maior percentual médio de ndo conformidades foi encontrado ao avaliar a higiene pessoal
e requisito sanitario, conforme o bloco 3, sendo de 76,9%. Neste bloco apenas 23,1% dos
guestionamentos foram conformes diante a legislacdo consultada. Os principais fatores
gue ocasionaram estes resultados foi a auséncia do cumprimento das normas quanto o
comportamento pessoal e os requisitos higiénico-sanitarios na obtencéo do leite. Conclui-
se que o maior problema encontrado trata-se da necessidade de implantagédo de Boas
Praticas de Higiene na Ordenha (BPHO’s), relacionada a higiene na obtengdo da matéria-
prima, no tocante as melhorias sanitarias nas instalacées e na qualificacdo técnica e
operacional dos ordenhadores.
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