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Introducéo

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de procedimentos fundamentais adotados na indUstria de
alimentos para garantir a qualidade, seguranca e inocuidade dos produtos destinados ao consumo humano. Em
laticinios e frigorificos, onde h& grande potencial de contaminacado de origem fisica, quimica e microbioldgica, a
implementacdo dessas praticas é ainda mais crucial. Elas abrangem desde a selecdo da matéria-prima até a
distribuicdo do produto final, sendo fiscalizadas por 6érgaos como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) e o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa). O ndo cumprimento dessas normas pode
comprometer a saude publica e afetar a credibilidade da empresa no mercado.

Objetivo

Este trabalho tem como objetivo apresentar e discutir as principais a¢des relacionadas as Boas Praticas de
Fabricacao (BPF) aplicaveis a laticinios e frigorificos, destacando os procedimentos gerais e especificos adotados
em cada setor para garantir a seguranca alimentar, a qualidade dos produtos e a conformidade com a legislacdo
vigente.

Material e Métodos

A metodologia utilizada para a elaboracdo deste trabalho foi baseada em uma pesquisa bibliografica descritiva,
com levantamento de informacdes em documentos técnicos, legislacbes e manuais emitidos por érgéos
reguladores como a Anvisa, 0 Mapa e instituicbes do setor agroindustrial. Foram também consultados artigos
cientificos, livros técnicos e materiais didaticos voltados para a industria alimenticia. A andlise focou nos
procedimentos de higiene, controle de temperatura, prevencdo de contamina¢des, capacitacdo de pessoal,
rastreabilidade e controle de pragas.

Resultados e Discussédo

A pesquisa evidenciou que as BPF sédo fundamentais tanto para laticinios quanto para frigorificos, embora cada
setor exija adaptacOes especificas as suas realidades produtivas. Dentre as agdes gerais observadas, destacam-
se:
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Higiene e sanitizacdo rigorosa das instala¢cfes, equipamentos e manipuladores;
Design higiénico das estruturas e equipamentos para facilitar a limpeza;
Setorizacdo da producédo para evitar contaminacao cruzada;

Treinamento continuo dos colaboradores;

Controle integrado de pragas e registro de todas as etapas produtivas.

No caso dos laticinios, procedimentos como a ordenha higiénica, o controle rigoroso da temperatura do leite, a
pasteurizacdo adequada e o armazenamento em condi¢8es especificas sdo essenciais para manter a qualidade
do produto.

Nos frigorificos, destaca-se a importancia da separacdo entre areas de abate, desossa e embalagem, além do
controle rigoroso de temperatura durante todo o processo de manipulacéo e armazenamento da carne.

Essas praticas ndo apenas garantem a seguranca dos alimentos, mas também aumentam a produtividade e
reduzem perdas por contaminagédo ou deterioragéo.

Conclusao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) séo indispenséveis para garantir alimentos seguros e de qualidade,
especialmente nos setores de laticinios e frigorificos. A correta implementacdo dessas praticas contribui
significativamente para a prote¢cdo da salde dos consumidores, o cumprimento das exigéncias legais e o
fortalecimento da reputacdo das empresas no mercado. A adocao das BPF deve ser continua, envolvendo desde
0s gestores até os operadores, com treinamentos regulares e auditorias internas, promovendo uma cultura de
seguranca alimentar em toda a cadeia produtiva.
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