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Introducao

A ordenha é crucial na producao leiteira,
pois é quando o leite é coletado.

Para garantir leite de qualidade, é
importante seguir boas praticas de
ordenha.

Apos a ordenha, o leite precisa ser
processado para eliminar microrganismos
perigosos, mas O processamento nao
melhora a qualidade de um leite que ja
esta contaminado.

A contaminacao do leite é um problema
em todo o pais.




O que ¢ 0 RIISPOA ?

Ministério da Agricultura do Brasil que
garante a seguranca e qualidade dos produtos
de origem animal, abrangendo toda a cadeia
produtiva. Ele visa proteger a saude publica,
assegurar o bem-estar animal e é
_ periodicamente atualizado para acompanhar
N, as inovacoes dentro das linhas de producéo

leiteira. 351



Limpeza dos Equipamentos

Segundo o RIISPOA, a higienizacio das
maquinas de ordenha deve ser feita imediatamente
apos o uso e incluir enxague com agua morna,
lavagem com detergente alcalino e agua quente,
enxague com Aagua acidificada, desinfeccao,
secagem e inspecao visual.

Esses passos devem ser seguidos diariamente para
garantir a qualidade do leite e a seguranca
alimentar.




Cuidado com a Saude das Vacas
Alimentacio e Agua de Qualidade

O RISPOA estabelece que o cuidado com a vaca de
leite deve incluir uma alimentacio adequada,
ambiente limpo e seguro, acompanhamento
veterinario regular, ordenha higiénica, praticas que
garantam o bem-estar animal, e controle da mastite.
Essas medidas visam garantir a saude das vacas e a
producao de leite de alta qualidade.




Higiene Durante a Ordenha

O RISPOA exige que a higiene durante
a ordenha inclua:

- Limpeza e desinfeccao dos tetos das vacas.

- Limpeza e desinfeccao das maos do ordenhador.

- Limpeza e desinfeccao dos equipamentos.
 Realizar a ordenha em um ambiente limpo.
 Filtrar e armazenar o leite em recipientes

esterilizados.




Armazenamento do Leite

« O leite deve ser imediatamente filtrado apos a ordenha
e armazenado em recipientes limpos, desinfetados e
feitos de material adequado para evitar contaminacao.

« O leite deve ser rapidamente resfriado a uma
temperatura de 4°C ou inferior para inibir o
crescimento de microrganismos.

« O armazenamento deve ser feito em tanques
refrigerados que mantenham essa temperatura até o
transporte para o processamento, garantindo a
qualidade e a seguranca do produto.




Treinamento dos Funcionarios

Os funcionarios envolvidos na ordenha de
leite devem receber treinamento adequado
para garantir praticas higi€nicas e seguras.

Esse treinamento deve incluir instrucoes
sobre a limpeza e desinfec¢do dos
equipamentos, higiene pessoal, técnicas
corretas de ordenha, cuidados com a saude

das vacas, e procedimentos para identificar e

lidar com leite de baixa qualidade.



Verificacao da Qualidade do Leite

O RISPOA exige que a qualidade do leite seja
verificada por meio de analises de amostras
para avaliar contagem de células somaticas,

residuos de antibioticos, contagem bacteriana,

e componentes como gordura e proteina. Lotes

que nao atendem aos padroes devem ser

descartados ou tratados.




Gerenciamento dos Residuos

<

O RISPOA exige que residuos da
ordenha sejam descartados de forma
adequada, com solidos sendo coletados
separadamente e liquidos direcionados
para sistemas de drenagem que trata

Ny

antes da liberacio ambiental ~



Consultoria com Especialistas

regulares com Médicos Veterinarios
para avaliar a saude das vacas, a
eficacia da ordenha e a qualidade do  §
leite, a fim de garantir conformidade
com as normas e otimizar a ’
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