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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o crescente aumento da oferta de produtos alimenticios tem levado a
um nivel de exigéncia cada vez maior por parte dos consumidores, neste sentido a
gualidade deixou de ser responsabilidade de um departamento especifico. A busca por
ela deve ser compromisso de todos dentro da industria (COLLETO, 2012).

Dentre os sistemas utilizados para implantacdo da qualidade, est4 a adocdo das Boas
Praticas de Fabricacdo, que formam a base da gestao da seguranca e qualidade de uma
industria. As BPF’s abrangem um conjunto de principios e regras que devem ser
adotadas pelas industrias com o propoésito de assegurar a qualidade higiénica sanitaria e
a conformidade dos géneros alimenticios produzidos de acordo com a legislacao vigente.
Segundo Athayde (1999) as Boas Praticas de Fabricacdo sdo um conjunto de normas
empregadas em produtos, processos, servicos e instalacdes que visa a promocao e a
certificacdo da qualidade e da seguranca dos alimentos.

Ja Rossiter (2008), define as Boas Praticas de Fabricacdo como o programa de
seguranca de alimentos que estabelece o alicerce dos programas de pré-requisitos,
descrevendo sua estrutura, procedimentos e organizacbes necessarias para garantir
aspectos higiénico-sanitarios na fabricagdo e manuseio de alimentos, tendo como
principal objetivo garantir a integridade do alimento e a sadde do consumidor.

Outra importancia referente as BPF’s diz respeito ao fato de ser um pré-requisito
fundamental para a implantagdo de um programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) uma vez que proporcionam controle das condi¢cBes operacionais
para a obtencdo de produtos seguros. Uma ma implementagcdo podera tornar inviavel o
APPCC ja que o numero de Pontos Criticos de Controle (PCC) seria excessivo.

Com base nesses aspectos e considerando a importancia da qualidade na industria de
alimentos, o objetivo deste trabalho é realizar treinamentos de equipes nas industrias de
alimentos e em servicos de alimentacdo, buscando esclarecer todos 0s aspectos em
relacdo as Boas Préaticas de Fabricagdo, e ajudar a manter ou buscar melhorias nos
produtos e processos.

2. METODOLOGIA

Inicialmente, foi realizada uma pesquisa bibliografica sobre Boas Praticas de
Fabricacéo para a confeccdo de uma apostila tedrica abordandoos conceitos mais
importantes. A partir desta pesquisa, serd elaborada uma apostila para o


mailto:pamela.malavolta.pm@gmail.com
mailto:fabiola-aquino@hotmail.com
mailto:mmluvielmo@gmail.com
mailto:mmluvielmo@gmail.com

42 SEMANA V CONGRESSO DE
i\l ey @ CEC :iinsioecuirum

treinamento de manipuladores de alimentos a partir da qual se montar4 um curso
e este sera apresentado as industrias interessadas. Em um primeiro momento
apresentam-se a definicAo de Boas Praticas de Fabricacdo, seus objetivos e
importancia na industria de alimentos. Serdo abordados de modo detalhado os
conceitos de higiene alimentar, pessoal, dos equipamentos e do ambiente,
retratando de modo didatico e entendivel pelo leitor. Além disso, serdo discutidos
topicos sobre microrganismos em geral, o controle integrado de pragas e os
perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.

Na parte pratica do curso, serda realizada a higienizacao correta das maos, e sera
aplicado ao final de cada treinamento um questionario de avaliacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O curso pretende atingir varios funcionéarios de diferentes empresas com o intuito
de melhorar a sua atuagao, principalmente em processos de higiene e de Boas
Praticas de Fabricacédo, visando a prevencdo de doencgas associadas ao consumo
de alimentos.
O treinamento nas empresas pretende ir de encontro com Gomes & Rodrigues
(2006), que descrevem as Boas Praticas como um dos sistemas mais
reconhecidos e de boa resposta para obter um alimento seguro, mantém uma
estreita relacdo com o consumidor, atua nos processos envolvidos, assegurando
sua saude, seguranca e bem-estar e que confere educacdo e qualificacdo nos
aspectos de higiene, desinfeccéo e disciplina operacional. Assim, a seguranca de
alimentos € garantida com esforgcos combinados de todos os envolvidos na sua
cadeia produtiva.
Até o presente momento, o0 curso esta na fase de elaboracdo do material escrito,
assim que for concluido seré realizado o contato com diferentes empresas para a
realizacdo do treinamento. Apds a apresentacdo do minicurso teérico sera
aplicado um questionario referente a apresentacdo e a apostila tedrica, sanando
as duavidas e avaliando o que foi discutido. Se no local do curso houver
| disponibilidade de espaco e material, serd realizado —um teste pratico sobre a
higienizacdo correta das maos.

4. CONCLUSOES

A gqualidade dos alimentos € uma das maiores preocupac¢des dos consumidores e
das industrias alimenticias em todo o mundo. Os consumidores estdo cada vez
mais exigentes em relacdo a seguranca dos alimentos que consomem e a
legislagéo preconiza que a industria adote metodologias e préaticas de controle
higiénico-sanitario a fim de garantir o fornecimento de produtos indcuos, visando
assegurar qualidade dos produtos, satisfazendo desta forma as exigéncias da
legislacdo e as expectativas dos consumidores.

Neste sentido o treinamento que esta sendo proposto visa incentivar a
implantacdo das Boas Préticas de Fabricacdo, sendo este um passo importante
para que as empresas que produzem alimentos garantam a conformidade em
relacéo a legislacao e a expectativa do consumidor.

A implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, é considerada a base do
controle de qualidade em uma empresa alimenticia, € um processo continuo, que
deve sempre buscar adaptacdes e inovacdes que atendam a melhoria continua
dos produtos e dos processos.



42 SEMANA V CONGRESSO DE
i\l ey @ CEC :iinsioecuirum

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ATHAYDE, A. Sistemas GMP e HACCP garantem produgcdo de alimentos inécuos.
Engenharia de Alimentos, ano 5, n° 23, janeiro/fevereiro, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento Técnico
Sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria n°® 368 de 04 de
setembro de 1997.

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n. 326, de 30 de
julho de 1997. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 01 ago.
1997. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br Acesso em: 05 ago. 2018;

COLLETO, D. Gerenciamento da seguranca dos alimentos e da qualidade na
industria de alimentos. 2012. 46 f. Monografia — Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2012.

GOMES, H. V.; RODRIGUES, R. K. Boas Préaticas de Fabricacdo na Industria de
Panificacdo. In: ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO, 26., 2006,
Foz do Iguacgu. Anais eletronicos... Fortaleza: XXVI ENEGEP, 2006.

ROSSITER, K. W. L. Programa 5S: Alicerce para implantagdo de Sistemas e Boas
Praticas de Fabricacdo na Industria de Alimentos. Recife, Universidade Federal de
Pernambuco: monografia de especializagéo, 2008. Disponivel em:
http://www.repositorio.ufpe.br/bitstream/handle/123456789/5386/arquivo602_1.pdf?sequ
ence=1&isAllowed=y Acesso em: 30 ago. 2018.



