BOAS PRATICAS NA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

COM A EXPERTISE DA LGM ASSESSORIA EM
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Garantir a seguranga alimentar € mais do que uma
obrigagdo legal, € um compromisso com a sadde e a
confianga do consumidor.

A LGM Assessoria em Seguranga Alimentar atua
com exceléncia no suporte a empresas do setor
alimenticio, oferecendo consultoria especializada,
treinamentos e implementagdo de sistemas de
gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos.

Este eBook foi desenvolvido como um guia pratico
para auxiliar gestores, produtores e manipuladores de
alimentos a adotarem as Boas Préticas de Fabricagdo
(BPF), atendendo néo apenas ds exigéncias da
legislagdo vigente, como também aos padrdes de
qualidade que o mercado e os consumidores
esperam.

Aqui vocé encontrard um Checklist para verificar e
implementar os procedimentos essenciais que
garantem a integridade do produto e a satisfagdo do
cliente.



As Boas Praticas na IndUstria de Alimentos sdo um

conjunto de procedimentos e medidas que visam
garantir a qualidade higiénico-sanitdria e a
conformidade dos alimentos com os padrdes
estabelecidos por 6rgdos reguladores, como a
ANVISA no Brasil.

Elas abrangem desde a higiene pessoal dos
colaboradores até o controle de matérias-primas,
manipulagdo, armazenamento e transporte.



HIGIENE PESSOAL

-0 Uniformes limpos e adequados (touca, avental,
sapatos fechados)

o Proibigdo de adornos (anéis, brincos, relégios)

o Higienizagdo correta das mdos antes e durante o
trabalho

o Unhas curtas e limpas, sem esmalte

o Uso de mdscara conforme necessidade da produg¢do
o Afastamento em caso de sintomas de doengas
contagiosas

HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES E
EQUIPAMENTOS

o Plano de limpeza e sanitizagdo atualizado e
documentado

o Uso de produtos de limpeza autorizados

O Registros de frequéncia e responsdveis pela
higienizagdo

o Controle de residuos e descarte correto

o Inspecgdo periédica de equipamentos



CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS

o Fornecedores aprovados e com certificagdes
exigidas

o Armazenamento adequado (temperatura, umidade
e ventilagéo)

o Inspec¢do visual e sensorial no recebimento

o Registro de lote e rastreabilidade

MANIPULAGAO E PRODUGAO

o Separacdo de dreas limpas e sujas

o Uso de utensilios exclusivos por setor

o Controle de temperatura em processos

o Protecdo dos alimentos contra contaminagdo

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

o Controle de temperatura e umidade

o Veiculos higienizados e adequados

o Protegdo contra pragas e contaminantes

o Rotulagem e organizagdo por FIFO(Primeiro a entrar,
primeiro a sair)



CONTROLE DE PRAGAS

o Programa de controle documentado

o Inspegdes regulares

o Eliminagd&o de fontes de alimento e dgua
o Registro de agdes corretivas

DOCUMENTAGAO E TREINAMENTO

o Treinamentos periddicos para colaboradores
o Registros de ndo conformidades

o0 Manual de Boas Prdaticas atualizado

o Auditorias internas regulares



+ Redugdo de riscos de contaminag¢do

+ Melhoria na imagem da marca

+ Atendimentos ds auditorias, inspegdes e normas
vigentes

« Aumento da confianga do cliente

COMO A LGM ASSESSORIA PODE TE
AJUDAR

e Sistema Auto Controle HACCP

e Programa PPHO

e Programa GMP/BPF

e Auditorias e Vistorias

e Treinamentos

e Responsabilidade Técnica

e Llicenca Sanitdria

e Registros SIF, SISBI, SISPI E SIPEAGRO

QUER SABER MAIS? FALE COM NOSSOS ESPECIALISTAS!

contato@lgmassessoria.com.br
() (n) 91422-0764



