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BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

 

Conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas indústrias de alimentos e 
pelos serviços de alimentação, a fim de garantir a qualidade sanitária e a 

conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos. 

 

                                                 

                                                        Foco: Prevenção de DTA 

 



DOENÇAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS  
(DTA) 

 

▪ Mais de 200 doenças 
conhecidas são transmitidas 

através dos alimentos. 

 



 



Nos EUA 

CDC -  2017: 15% da população dos EUA envolvida. 

 

24.484 casos 
5.677 

hospitalizações 
122 mortes 



 



 



No Brasil 

 



 



 



 



 



 



TENDÊNCIAS DE MERCADO 

Fonte: SEBRAE 



TENDÊNCIAS DE MERCADO 

▪ Os brasileiros gastam, cerca de, 24% das despesas com alimentos fora de casa 
e existe um crescimento no número de estabelecimentos produtores de refeições 
de rápido consumo (IBGE, 2009)  

 

▪ Alimentação fora de casa: 

▪ Mudanças socioeconômicas 

▪ Mulheres no mercado de trabalho 

▪ Aumento demográfico urbano (maior tempo em deslocamento) 



Deixa o cara trabalhar PÔ! 

“Doenças transmitidas por alimentos são fator impeditivo no 
desenvolvimento socioeconômico, pois sobrecarregam o sistema de saúde, 

prejudicam a economia nacional , o turismo e o comércio.” 

(WHO) 



MERCADO: Brasil Food Trends 2020 

 



TENDÊNCIAS DE MERCADO 

▪ Uma das 5 tendências para o setor de alimentação em 2018  (MINTEL) 

 

TRANSPARÊNCIA TOTAL 

“Na nossa nova realidade de pós-
verdades, os consumidores exigem 
transparência total das empresas de 

alimentos e bebidas.” 

 

Fonte: http://f.i.uol.com.br/folha/equilibrio/images/15236423.jpeg 



 



TENDÊNCIAS DE MERCADO 

▪ Consumidores DETETIVES 

▪ Vale também para SEGURANÇA DE ALIMENTOS!!! 



TENDÊNCIAS DE MERCADO:  
Consumidor Detetive 

▪ Efetividade da educação sanitária na redução dos riscos no comércio de 
produtos cárneos.  

ROCHA et al. (2018) 

Pesquisa de opinião sobre a importância das Boas Práticas em açougues (Rio Grande-RS)  

 

 

 

 

 

 

 

50,4% 

• Já adquiriram 
produtos 
cárneos 
estragados 

76,9% 

• Preferem carne 
moída na hora, 
mesmo que 
tenha que 
esperar mais 

94,5% 

• Acha importante 
o treinamento 
em Boas 
Práticas para os 
açougueiros 



SEGURANÇA DE ALIMENTOS 

BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

▪ Histórico 

▪ Food and Drug Administration (FDA)  

▪ 1969: Good Manufacturing Practices (GMP) 

▪            Boas Práticas de Fabricação (BPF) 

▪ 2004: Current GMP (Atualização das Boas Práticas de Fabricação) 

 

 

▪ Base para o desenvolvimento de programas de qualidade na indústria 

▪ Análise de Perigos e Pontos Críticos de controle (APPCC) 

 



BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

▪ Minimizar ao máximo as possibilidades de contaminação de um alimento. 

  

 

BARREIRAS 

• Evitar a entrada e a permanência dos 

contaminantes no ambiente; 

 

• Impedir que atinjam o alimento; 

 

• Criar obstaculos para que sobrevivam 

e/ou se multipliquem. 



BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

Saúde dos colaboradores 

Insumos, matérias-primas e ingredientes com 
qualidade higiênico-sanitária 

Higienização dos ambientes, equipamentos e 
utensílios 

Controle de pragas 

Controle de água potável 



BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

Acondicionamento  de alimentos sob condições 
higiênicas  

Armazenamento de produto acabado em 
condições seguras 

Transporte, exposição e oferta de alimentos de 
forma adequada 

Métodos de conservação de alimentos 



BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

MANUAL DE BOAS PRÁTICAS 

 

▪ Documento que descreve o trabalho executado no estabelecimento e a forma correta 
de fazê-lo. 

▪ Baseado na realidade do estabelecimento (exclusivo) 

▪ Descreve a rotina operacional local – não deve ser generalista 

 



(CARELLE e CÂNDIDO, 2014) 



▪ Conhecimento de manipuladores de alimentos sobre higiene pessoal e boas 
práticas na produção de alimentos. 
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TOTAL CONTAMINAÇÃO 
DOS ALIMENTOS 

HIGIENIZAÇÃO DOS 
UTENSÍLIOS 

HIGIENE PESSOAL LAVAGEM DAS 
MÃOS 

% de acertos na avaliação sobre boas práticas 

Antes do treinamento Após o treinamento 

Treinamento em Boas Práticas 

(BOAVENTURA et al., 2017) 



Treinamento em Boas Práticas 

▪ Teste realizado com funcionários de frigorífico  

▪ Colaboradores com em média 6 anos de experiência 

▪ Aumento da média de acertos após treinamento 

▪ 45,5%  72,5% 

(SAMULAK et al., 2015) 

 



Efetividade do treinamento em Boas Práticas 

▪ Comunicação clara e objetiva 

▪ Aplicação na prática 

▪ Dúvidas 

 



Efetividade do treinamento em Boas Práticas 

▪ Efetividade da educação sanitária na redução dos riscos no comércio de 
produtos cárneos.  

ROCHA et al. (2018) 

 

 

 

 

 

 

 

É possível observar melhora 

nas condições dos 

estabelecimentos, sendo 

efetivo o treinamento dos 

funcionários e responsáveis. 



Boas Práticas 

▪ A principal infração encontrada foi o processo de industrialização de carnes, como o 
congelamento e produção de carnes salgadas (charque).  

▪ Os comerciantes infratores alegaram que estes processos eram realizados para evitar 
perdas econômicas, alguns alegavam que as carnes estragavam em pouco tempo, 
reservando recortes de desossa para produzir carne moída.  

 

Má manipulação influencia na 
qualidade sanitária da matéria-prima 

Fonte: http://www.chocolatenews.com.br/site/index.php/noticias/287-barra-do-garcas-vai-realizar-palestra-sobre-processamento-manipulacao-e-

fabricacao-de-carnes 



Boas Práticas 

▪ GESTÃO DA QUALIDADE - Correção das CAUSAS 



Boas Práticas e o Consumidor 

▪ Disposição dos consumidores porto-alegrenses à compra de carne bovina com 
certificação. 

(VELHO et al., 2009) 

▪ Porto Alegre (RS)  - 2006 

▪ Perfil do consumidor: 

▪ Predominância de pessoas com escolaridade média 

▪ A carne bovina é a mais consumida pelos entrevistados 

▪ Predominância de renda entre 1 a 6 salários mínimos 

 

 



 



68% das pessoas 
estariam dispostas 
a pagar até 10% 



BOAS PRÁTICAS 

Conhecimento de manipuladores de carne sobre o complexo teniose-cisticercose e 
Boas Práticas de Manipulação de alimentos em Jaboticabal, São Paulo, Brasil. 

(IZOLA et al.,2013) 

▪ Manipuladores de carnes (açougues e supermercados)  

▪ Classificação dos estabelecimentos: 

 

Pequeno porte 

• Até 5 carcaças 

• 1250 kg 

Médio porte 

• 6 a 15 carcaças 

• 1500 a 3750 kg 

Grande porte 

• Acima de 15 
carcaças 



 

Fonte: https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose 

Fonte: http://bloganimal.com.br/ter-um-porco-como-animal-de-estimacao/ 

https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose


BOAS PRÁTICAS 

Complexo teniose-cisticercose:  

▪ 56% já ouviram sobre. 

▪ 26% responderam que humanos 
são os que transmitem a doença ao 
animal. 

▪ 54% responderam que, ao ingerir 
carne contendo cisticerco viável, 
humanos desenvolvem cisticercose, 
e não teniose. 

 

▪ 69% responderam que a teniose 
não é transmitida a humanos 
apenas pelo consumo de carne 
suína.  

▪ 95% dos manipuladores sabiam que 
a doença traz risco à saúde 
humana.  

 

▪ 58% dos entrevistados disseram haver formas de destruir o cisticerco da carne, 
sendo que 56% acreditam que somente o cozimento não é suficiente para 
destruição do cisticerco. 



INFORMAÇÃO 

BOAS PRÁTICAS 

Complexo teniose-cisticercose:  

55% afirmaram não 
saber diferenciar o 

cisticerco de abscesso 
na carne. 

58% afirmaram nunca ter 
participado de 

treinamento sobre 
qualidade de carne ou 

doenças transmitidas por 
alimentos. 

Qual a 

importância?? 



BOAS PRÁTICAS 

▪ Cisticercose suína e bovina - ocorrência em abatedouros do Estado de São 
Paulo, Brasil 

(Rossi et al., 2015) 

▪ Serviço de Inspeção do Estado de São Paulo (SISP) durante os anos 2008 a 
2013.  

Bovino 

• 1.434.445 bovinos 
abatidos 

• 24.278 (1,69%) 
apresentaram 
cisticercos 

Suíno 

• 1.305.723 suínos 
abatidos  

• 125 (0,01%)  
apresentaram 
cisticercos 



BOAS PRÁTICAS 

▪ 51% dos manipuladores afirmaram saber de algum açougue ou supermercado 
de Jaboticabal que vende carne obtida clandestinamente. 

 

 
▪ 24%  não reconhecem a importância da inspeção sanitária de alimentos nas 

indústrias 

▪ Estão sujeitos a praticarem o comércio de produtos ilegais por mero desconhecimento 

 



BOAS PRÁTICAS 

Comparativo dos estabelecimentos classificados por quantidade de carne 
comercializada:  

 

▪ 25% afirmaram não avisar o dono do 
estabelecimento quando apresenta 
feridas na mão ou outras doenças 

 

▪ 5%  afirmaram não avisar o dono do 
estabelecimento quando apresenta 
feridas na mão ou outras doenças 

 

Porte grande Porte médio 



BOAS PRÁTICAS 

 

▪ Não possuem responsáveis  

para capacitação dos funcionários 

 

▪ Má capacitação devido à elevada 
rotatividade de funcionários 

▪ As empresas de porte médio foram melhor classificadas na avaliação de Boas 
Práticas de Fabricação 

Porte pequeno Porte grande 



CULTURA DE SEGURANÇA DE ALIMENTOS 

GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI) 

 

“Valores compartilhados, crenças e normas que afetam a mentalidade e o 
comportamento em relação à segurança de alimentos” 

 

 



CULTURA DE SEGURANÇA DE ALIMENTOS 

GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI) 

 

 ▪ Guia para auxiliar na 
manutenção da Cultura 
de Segurança de 
Alimentos na empresa 

 

 



1. VISÃO E MISSÃO 

▪ A segurança de alimentos deve fazer parte dos VALORES da empresa 

▪ Comprometimento das LIDERANÇAS 

▪ Clareza em relação as EXPECTATIVAS 



2. PESSOAS 

▪ Senso de RESPONSABILIDADE 

 

▪ “Food Safety Stakeholders” 

▪ Influenciadores responsáveis por atingir objetivos  

▪ Lideranças em grupos de trabalho 

 ▪ “Influencers” - colaboradores 

▪ Identificar quem são e desenvolver habilidades POSITIVAS 

▪ EMPODERAMENTO pessoal 

▪ Conhecimento e autoridade para agir 



2. PESSOAS 

▪ COMUNICAÇÃO 

▪ Utilização de diferentes canais de comunicação 

 

Reuniões Pôsteres Competições Intranet Vídeos 



2. PESSOAS 

▪ Comunicação de RISCO 

▪ Agilidade na comunicação de riscos potenciais à segurança de alimentos 

 



2. PESSOAS 

▪ CAPACITAÇÃO 

▪ Treinamentos e capacitação continuada 

▪ Importância do envolvimento dos GESTORES 
nos treinamentos 

▪ Comprometimento dos gestores 

▪ EXEMPLO 

 



2. PESSOAS 

▪ INCENTIVO 

▪ RECOMPENSA 

▪ RECONHECIMENTO 

 

▪ Feedback positivo e negativo 

▪ Compartilhar exemplos positivos 

▪ Reconhecimento individual/ grupos/ corporativo 

▪ Recompensa monetária 

 



2. PESSOAS 

▪ PIRÂMIDE DE DESVIOS 



3. CONSISTÊNCIA 

▪ Alinhamento das prioridades de segurança de alimentos com pessoas, 
tecnologia, recursos e processos 

▪ Coerência em investimentos e objetivos 

▪ Mensuração de desempenho – conhecer para tomar decisões 

▪ Cautela na avaliação de resultados 

▪ Documentação 

▪ Conhecimento acumulado – não contar apenas com conhecimento e experiência 
pessoal de pessoas 

▪ Manual e POP 



3. CONSISTÊNCIA: mensuração de desempenho 

▪ Avaliação do treinamento de manipuladores de alimentos de restaurantes 
comerciais pelo ensaio ATP-bioluminescência. 

(TAKAHASHI et al., 2013) 

▪ Utilização de teste ATP-bioluminescência para monitorização de programa de 
higienização 

▪ Monitoramento em tempo real  correção de erros  maior eficiência de processos  

Fonte: https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria/validacao-dos-procedimentos-de-higienizacao-de-superficies-na-industria-93059n.aspx 



Até 150 URL 
Entre 151 
e 300 URL 

Acima de 
300 URL 

Satisfatório Alerta Insatisfatório 



4. ADAPTABILIDADE 

▪ Agilidade na definição de estratégias frente a eventos inesperados 

▪ Recall de produtos 

▪ Problemas no processo 

▪ Antecipação de problemas 



5. CONSCIÊNCIA DE PERIGO E RISCO 

▪ Uniformidade na compreensão de perigos e riscos 

▪ Cultura de segurança de alimentos bem estabelecida 

 

▪ Consciência de todos os funcionários da importância e da responsabilidade de 
cada um 

 

▪ ENGAJAMENTO  

▪ Top-down 
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