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INTRODUGAO

Dentre as diversas legislagdes e normas que se aplicam ao segmento da industria
alimenticia, existe um conjunto de praticas que é conhecido como o programa
de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) (LUNDBERG e DONALD, 2003). As BPF tem
como requisito medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim
de garantir a qualidade sanitaria e a saude do consumidor. (MARCHIORI, 2015).
Representam as normas que definem a conduta do manipulador no preparo correto
do alimento, desde a matéria prima até a distribuigdo do produto final, cobrindo toda
cadeia logistica (SAAD E CASTRO, 2013). O principal objetivo das BPF é garantir o
controle antimicrobiano em todos os segmentos da empresa, diminuir o risco de
contaminacgao direta e indireta para o consumidor e reduzir os custos de produgao
em toda cadeia produtiva (SOUZA, MEDEIROS E SACCOL, 2013). Esse estudo
apresenta algumas consideragdes sobre a importancia das industrias em implantar
as BPF para a garantia de um alimento seguro. Com esse trabalho, objetivou-se
mostrar a importancia de aderir e cumprir as boas praticas no processo de
preparacao do alimento fornecido aos consumidores.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica, onde foram utilizados artigos
pesquisados nas plataformas de busca Scielo, Periddicos Capes, Portal de
Pesquisada Biblioteca Virtual de Saude (BVS). Os descritores utilizados foram: boas
praticas de fabricagdo; APPC; qualidade dos alimentos; seguranga alimentar.

RESULTADO E DISCUSSOES

As BPF sao normas que precisam ser seguidas e sao fundamentais, elas se referem
a higienizagao das instalagbes da industria, limpeza do local de trabalho e higiene
pessoal (como higienizagao correta e frequente das maos, utilizagdo dos uniformes
corretamente, retirada de adornos) até a descricédo, por escrito, dos procedimentos
envolvidos no processamento do produto, os Procedimentos Operacionais Padrao -
POP (MARCHIORI, 2015). Estes procedimentos abrangem desde a chegada da
matéria prima, insumos, processamento, armazenamento e transporte do produto
acabado (GARVIM, 2002). As BPF garantem protecdo ao consumidor, pois dao a
certeza de que os alimentos serdo produzidos em condi¢cbes adequadas. Também
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ajudam a empresa, que nao tera uma concorréncia desleal (THAYDE, 1999).
Portanto, esse conjunto de agdes é o jeito de evitar contaminac¢des e riscos para a
salde ou para a qualidade do preparo (VERONIZI E CAVEIAO, 2015). E, ainda,
uma forma de padronizar o nivel de qualidade e garantir que os negdcios saibam o
que é esperado, em cada momento da producido. Sem elas, a industria alimenticia
estaria suscetivel a praticas que colocam em risco a saude humana e a imagem das
marcas (AKUTSU, et al.2005). A implantagcdo do sistema de analise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP) tem por finalidade a garantia de
alimentos indcuos durante os processos de producdo, manipulagao, transporte,
distribuicdo e consumo final dos alimentos (ATHAIDE, 199). O Codex Alimentarius
da FAO/WHO recomenda a adogao do HACCP nas empresas alimenticias, e no
Brasil ela é exigida também pela portaria federal 1428/93, do Ministério da Saude
que € o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrao de Identidade e
Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos (SAAD E
CASTRO, 2013). O sistema APPC consiste em etapas sequenciais para identificar,
avaliar e controlar perigos de contaminagdo de alimentos, da produgédo até o
consumidor (CAMPQOS, 2004). Seus objetivos sao prevenir, reduzir ou minimizar os
perigos associados ao consumo de alimentos, estabelecendo deste modo, os
processos de controle para garantir um produto inécuo(NEHEME, 2008). O sistema
tem como base a identificagdo dos perigos potenciais para a inocuidade do alimento
e as medidas preventivas para controlar as situagbes que criam 0s perigos
(FERMAM, 2003).

CONSIDERACOES FINAIS

Implantagdo das BPFs nas empresas € fundamental para que as industrias de
alimentos sigam as metodologias de controle higiénico-sanitario garantindo a
fornecimento de produtos inécuos ao mercado, satisfazendo desta forma as
expectativas e direito dos consumidores.
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