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BOAS PRATICAS DE FABRICAQ&O




As boas praticas tém como objetivo, garantir em toda cadeia alimentar
a qualidade e seguranca dos alimentos.

As boas praticas devem ser aplicadas desde a recepcdo da matéria
prima, producdo, até a expedicdo de produtos, contemplando os mais
diversos aspectos da industria, que vao desde a qualidade da
matéria-prima e dos ingredientes, incluindo a especificacdo de produtos
e a selecdo de fornecedores, a qualidade da dgua.

Um programa de BPF & dividido nos seguintes itens: instalacoes
iIndustriais; pessoal; operacoes; controle de pragas; controle da
matéria-prima; registros e documentacdo e rastreabilidade.
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Como identificar:

Presenca de objetos estranhos, como cabelo, pregos,
pedras, madeira, fragmentos de insetos, entre outros.
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Como identificar:

Presenca de compostos quimicos.

Como identificar:

Presenca de microrganismos patogénicos, como bactérias,
parasitas, virus, animais venenosos, entre outros.
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, processo produtivo
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O objetivo de uma auditoria de Boas Praticas de
Fabricacao, & verificar se a empresa estd cumprindo
as normas estabelecidas.

Antecipando possiveis ndo conformidades, evitando
gue possivels contaminagcoes possam acontecer.

Durante a auditoria de BPF, sdo verificados:

-Higiene e organizacdo
-Armazenamento
-ldentificacdo
-Manipulacdo
-Documentos
-Procedimentos




O programa de treinamento para colaboradores tem
por objetivo adeguar o processamento e a manipulacdo
dos alimentos. E importante que os colaboradores
compreendam suas responsabilidades e o Impacto de
suas acoes na seguranca dos alimentos produzidos.

A padronizacdo dos processos & fator determinante
para o bom desempenho da equipe.




O envolvimento ativo de todos o0s colgboradores no

cumprimento ¢

essas praticas € fundamental para garantir a

gualidade dos processos e a satisfacdo dos clientes. Aleém de

proteger a sac

surgir devido @

de dos consumidores, a aplicacao correta das

BPF fortalece a imagem da empresa no mercado, promove d
eficiéncia operacional e evita problemas legais que possam

contaminacao ou falhas na producao.
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Qual objetivo do procedimento de BPF?
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Quais sao as os tipos de contaminagoes, que
colocam em risco a seguranca dos alimentos?



Cite 2 exemplos para evitar uma
contaminacdo quimica:




Cite 2 exemplos para evitar uma
contaminacao fisica:
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Cite 2 exemplos para evitar uma
contaminag¢ao microbiologica:
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Quando encontro um contaminante na
linha de produg¢do, o que devo fazer?
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Quais sdo as duas etapas da higieniza¢gao?
Explique:
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Qual procedimento devo realizar ao passar
pela barreira sanitaria?
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Porque é importante que todos da
empresd, tenham o treinamento de BPF?
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Por que o preenchimento dos documentos
de controle de producéo é importante?
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Cite 3 exemplos do que é inspecionado, durante
uma auditoria de Boas Praticas de Fabricac¢ao:




O que acontece se uma empresa ndo segue
a Boas Praticas de Fabricagao?



Quem é o responsavel pelo cumprimento
das Boas Praticas de Fabrica¢cao?
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