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12° Passo: Sistema de 1° Passo: Higienizacao ¢

v Utilizando o sistema de enxague, realize o enxague do mangote v Higienize as maos antes de iniciar a coleta do leite.
para retirada do leite da mangueira.

>
agua o - . 5 i
residuo de leite Umedeca as maos Esfregue as maos Enxague com
com agua. com detergente agua.

neutro para remogao
13° Passo0: Encaixe do de sujidades (poeira,
barro, gordura).

v/ Prenda o mangote nos suportes laterais do tanque e desligue
a bomba de sucgao do caminh&o.

\Y
Seque com Sanitize com alcool Maos limpas.
papel toalha. 70% para matar as

bactérias.




2° Passo: Registro da Te 11° Passo: Retirada do |

\/Verifique se o leite esta abaixo de 4,0°C. Registre a temperatura v’ Apds a sucgdo de todo o leite, desconecte o mangote
e logo apos desligue o resfriador. do registro de saida do tanque. Recolha o0 mangote
suspendendo-o até que todo o leite seja succionado

r( para o tanque rodoviario isotérmico.
3,0

)

Ny ‘

Obs.: Nao colete o leite com a temperatura acima de 4,0°c

\l

3° Passo: Higienizacao ¢

v/ Antes de fazer a medicdo do volume do leite, lave a régua e
a enxugue com papel toalha.




9° Passo0: Registro de Dz

v’ Preencha ou digite os dados referentes a coleta (codigo da
cooperativa, posto, linha, produtor, data) e deixar a segunda
via para o produtor.

10° Passo: Limpeza dos

v’ Lave os materiais utilizados na coleta: Placa de Petri,
lamparina, régua, caneca. Em seguida seque com papel
toalha e guarde em caixa especifica.

e

4° Passo0: Medicao do Vg

v Quando o leite parar de oscilar insira a régua no tanque.
Faca a leitura da marcagao da mesma, convertendo
em volume de leite utilizando a tabela (milimetros/litros).
Registre a litragem.

| oy [

5° Passo0: Teste do Aliza

v’ Colete amostra do leite com a lamparina e realize o teste
do alizarol observando a coloragao/precipitacao formada
na placa de Petri. Apds a coleta da amostra, feche a tampa
do tanque para evitar a entrada de poeira, ciscos, etc...




Interpretacao do Resultado do Teste do Alizarol 7° Passo: Armazenamen

,;“'\_‘/J Coloragéo réseo-salméao: leite normal.
.

\/Tampe o frasco e acondicione-o imediatamente na caixa
isotérmica, mantendo o gelo deitado, de forma que cubra todo

A o fundo da caixa. Coloque uma camada de gelo entre as
lim——| Coloragao violeta: suspeita de fraude com alcalinos ou agua. amostras e outra sobre os frascos.

),
N JJ Coloragédo amarela com coagulacdo: Leite acido.

6° Passo: Limpeza dos Ut
v’ Faca a limpeza dos utensilios que sero utilizados na coleta.

Apos a secagem com o papel toalha, sanitize os utensilios. 8° Passo: Descarregamer;
Ambiente a caneca (passa-la 5 vezes no leite) e em seguida

colete a amostra em frasco (seco, limpo e identificado) para a

PO G0 ETOIEEES & MEEEs: v’ Conecte o mangote no registro de saida do tanque de

expansao e abra a valvula. Ligue a bomba de sucgao
do caminhéo e colete o leite.

Obs. 1: Descarregue o leite com a tampa do tanque fechada,
deixando somente a janela de inspecéao aberta.

v/
Obs. 2: Se a saida do tanque estiver sem a tampa, higienize-a
antes do descarregamento do leite.

Fazendo a sanitizacao. Coletando a amostra.



