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órgãos competentes, pois inadequações 
em relação às BPFs podem comprome-
ter a saúde dos consumidores. 

Palavras-chave: Produtos 
Lácteos. Gestão da Qualidade. Lista de 
Verificação.

ABSTRACT

The Good Manufacturing Prac-
tices (GMPs) are pre-requisites for 
the implementation of any program of 
quality and food safety and consists of  
principles and rules for proper food 
handling. The objective of this work 
was to monitor in order to assess 
whether items such as facilities, equi-
pment, procedures and processes of a 
dairy located in the city of Rio Pomba, 
MG, meets GMP. For this used as an 
evaluation criteria checklist based 
on Resolution - RDC n. 275 ° of the 
ministry of health. The dairy obtained 
media for  building and installation, 
equipment and utensils, hygiene of 
food handlers, food production and 
transportation and documentation 
of 39.0%, 30.0%, 50.0%, 71.3% and 
48.7% accordance, respectively. The 
dairy showed 47.8% accordance 
and is classified as group 3 service 
to items in the legislation. Therefore, 
it is necessary to improve enforce-
ment, for inadequacies in relation to 
GMPs may compromise the health of 
consumers.

Keywords: Milk Products. Quality 
Management. Checklist. 

INTRODUÇÃO

ocorrência de casos de 
doenças veiculadas por 
alimentos envolvendo de-
rivados lácteos é bastante 

citada na literatura. A presença de 
micro-organismos patogênicos nos 
alimentos está relacionada à má 
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RESUMO

As Boas Práticas de Fabricação (BPFs) são pré-requisitos indispensáveis para 
a implantação de qualquer programa de qualidade e segurança alimentar e consiste 
em um conjunto de princípios e regras para a correta manipulação de alimentos. 
O objetivo deste trabalho foi realizar um monitoramento a fim de avaliar se itens 
como instalações, equipamentos, procedimentos e processos de um laticínio 
localizado no Município de Rio Pomba, MG, atende às BPF. Para tanto se usou 
como critério avaliativo um checklist baseado na Resolução - RDC n.°275 do 
Ministério da Saúde. Constatou-se que o laticínio obteve média para edificação 
e instalação, equipamentos e utensílios, higiene dos manipuladores, produção e 
transporte dos alimentos e documentação de 39,0%, 30,0%, 50,0%, 71,3% e 48,7% 
de conformidade, respectivamente. De forma geral o laticínio apresentou 47,8% 
de conformidade, sendo classificado como do grupo 3 de atendimento aos itens 
previstos na legislação. Portanto, se faz necessária uma maior fiscalização dos 
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qualidade da matéria-prima e adoção 
de técnicas higiênicas inadequadas, 
que comprometem a segurança do 
produto final.

A melhoria da qualidade do leite 
no Brasil tem sido impulsionada pela 
crescente demanda por produtos de 
melhor qualidade. Isto resulta na ne-
cessidade de implantação de medidas 
que visem o aumento na qualidade da 
matéria-prima e do produto final. As 
Boas Práticas de Fabricação (BPF) 
são pré-requisitos indispensáveis 
para a implantação de qualquer pro-
grama de qualidade e consiste em um 
conjunto de princípios e regras para 
a correta manipulação de alimentos, 
considerando desde a matéria-prima 
até o produto final, envolvendo as 
condições de armazenamento, con-
dições estruturais de edifícios, con-
dições de equipamentos, sanificação 
de equipamentos e estabelecimentos, 
controle de pragas, higiene pessoal e 
tratamento de efluentes.

 A portaria n.°326 do Ministé-
rio da Saúde (BRASIL, 1997) e a 
portaria n.° 368 do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abasteci-
mento (BRASIL, 1997) determinam 
a obrigatoriedade da utilização das 
BPF nos estabelecimentos produto-
res / industrializados de alimentos 
(MAGALHÃES et al., 2011).

O Manual de BPF é um documento 
que descreve as operações realizadas 
pelo estabelecimento, incluindo, no 
mínimo, os requisitos sanitários dos 
edifícios, a manutenção e higieniza-
ção das instalações, dos equipamentos 
e dos utensílios, o controle da água de 
abastecimento, o controle integrado 
de vetores e pragas urbanas, controle 
da higiene e saúde dos manipuladores 
e o controle e garantia de qualidade 
do produto final.

Os benefícios da implantação das 
BPF em uma empresa se traduzem 
por produtos de melhor qualidade 
e mais seguros, diminuição na inci-
dência de reclamações dos consumi-
dores, ambiente de trabalho melhor, 

mais agradável, limpo e seguro e, 
finalmente, funcionários com melhor 
estado psicológico, maior motivação 
e produtividade.

De acordo com a Resolução 
RDC n.° 275 do Ministério da Saúde 
(BRASIL, 2002), o checklist é um 
instrumento utilizado para avaliar 
as condições higiênicas e sanitária 
de uma indústria, sendo assim uma 
das ferramentas utilizadas para se 
atingir as BPF.  

Portanto, o objetivo do presente 
trabalho foi realizar um monitora-
mento a fim de avaliar itens incluindo: 
instalações, equipamentos, procedi-
mentos e processos. Usando como 
critério avaliativo a aplicação de che-
cklist baseado na legislação vigente 
no país, de forma a verificar o nível de 
não conformidades e conformidades 
apresentadas por um laticínio situado 
no município de Rio Pomba, MG.

MATERIAL E MÉTODOS

Este trabalho foi desenvolvido 
no período de agosto a dezembro 
de 2010. As condições higiênicas e 
sanitárias do laticínio foram deter-
minadas por meio de aplicação de 
checklist disponível na Resolução 
RDC n.°275 do ministério da saúde 
(BRASIL, 2002).   

Assim, foi verificado no estabele-
cimento as edificações e instalações; 
equipamentos e utensílios; higiene 
dos manipuladores; produção de ali-
mentos; documentação como manual 
de BPF e os procedimentos operacio-
nais padronizados (POP).

Após a coleta, os dados foram 
tabulados utilizando a classificação 
estabelecida na RDC n.°275 (BRA-
SIL, 2002), que classifica os esta-
belecimento em 3 grupos, sendo os 
pertencentes ao grupo 1 aqueles que 
atenderam entre 76 a 100% dos itens 
avaliados, ao grupo 2 aqueles que 
atenderam entre 51 a 75% dos itens 
e ao grupo 3 aqueles que atenderam 
entre 0 a 50% dos itens . As opções 

de respostas para o preenchimento do 
checklist foram: para conforme (C), 
quando o estabelecimento atendeu os 
itens observados; para não conforme 
(NC), quando não foram atendidos 
os itens observados e não aplicável.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados obtidos a partir do diag-
nostico realizado no período de agos-
to a dezembro de 2010 encontram-se 
na Figura 1.

As evidências de não conformida-
des encontradas se referiram à neces-
sidade de reformas nos vestiários e 
banheiros, além de ter sido verificada 
a inexistência de papel toalha nos mes-
mos. Além disso, em algumas seções 
do laticínio as lâmpadas estavam sem 
proteção e em determinadas partes da 
indústria foram encontradas paredes 
com descascamentos e rachaduras. O 
layout do laticínio apresentou inade-
quações que proporcionam a conta-
minação cruzada, existência de pragas, 
entre outros riscos químicos, físicos e 
microbiológicos. Verificou-se ainda 
a utilização de paletes de madeiras 
no setor da produção industrial e não 
foram encontrados registros da utili-
zação de procedimento de calibração 
periódica de equipamentos, como 
manômetros, e termômetros. Além 
disso, foi verificada a utilização de 
mangueira de água em contato direto 
com os alimentos. 

Riedel (2005) ressaltou que as ja-
nelas e as portas devem ser teladas e 
em adequado estado de conservação, 
para que essas minimizem a incidência 
de insetos, roedores e pragas nas de-
pendências da fábrica e principalmente 
nas áreas de manipulação/elaboração 
dos alimentos. Diante disso, torna-se 
visível a importância de se adotar ações 
corretivas para melhorar as condições 
das edificações e instalações, focadas 
principalmente naqueles critérios que 
estejam diretamente envolvidos na 
elaboração do alimento (SANTOS; 
HAUFMANN, 2010).
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vencido, sem identificação junto ao 
processamento; inexistência de equi-
pamentos e materiais necessários para 
análise do produto final e inexistência 
de controle de qualidade do produto 
final. Na questão de aspecto analisado 
durante a produção e transporte de ali-
mentos, a média encontrada foi 71,3% 
apresentando um valor satisfatório pela 
legislação. 

Santos e Hoffmann (2010), ao 
analisarem o índice de conformidade 
em um laticínio que fabrica queijos 
minas frescal e ricota obtiveram valores 
percentuais altos de não conformidade 
quanto às BPF, sendo o estabelecimen-
to classificado como regular, apre-
sentando 43,10% de conformidade e 
56,9% de não conformidades, estando, 
portanto, em condições insatisfatórias 
para a maioria dos critérios avaliados.  

Em relação à documentação presen-
te no estabelecimento e seu respectivo 
cumprimento, o mesmo apresentou 
um valor muito baixo no atendimento 
à legislação, necessitando, portanto, de 
auditoria interna e externa.

O laticínio avaliado foi classificado 
como pertencente ao grupo 3 (ruim), 
sendo, portanto, impróprio para o 
processamento de alimentos (Tabela 1)

Faleiro e Pereira (2003) constata-
ram também valores semelhantes ao 
avaliarem dois laticínios produtores 
de mussarela quanto à adequação às 
BPF, pois detectaram 53,6% e 43,3% 
de itens em conformidade nos laticí-
nios, respectivamente, sendo estes 
classificados como regulares. Estes 
mesmos autores destacam como itens 
de maior deficiência os relacionados 
ao controle de pragas e roedores, con-
trole e garantia de qualidade, controle 
de uniformização e higiene pessoal, 
controle da matéria-prima e produto 
pronto para o consumo, cloração da 
água de abastecimento e ausência de 
pasteurizador.

Guimaraes (2005) obteve, para um 
laticínio de pequeno porte localizado 
na cidade de Urutai - GO, percentuais 
altos de não conformidade quanto 

formes adequados ou os mesmos 
encontravam-se em situação precária e 
sujos, além disso, algumas funcionárias 
estavam usando adornos como brincos, 
pulseiras, relógio e anéis. Constatou-
-se também a lavagem incorreta das 
mãos, sendo que no estabelecimento 
não havia toalhas de papel descartáveis 
e álcool 70%. Verificou-se também 
a inexistência de treinamento para 
os manipuladores. Entretanto, é de 
extrema importância haver ações que 
disseminem corretas práticas higiêni-
cossanitárias para os manipuladores, 
por meio de treinamentos periódicos. 
Leivas (2002) cita que para os colabo-
radores responderem positivamente 
ao seu trabalho é necessário treina-
mento intenso e constante a partir de 
informações sobre aspectos práticos e 
motivacionais. 

Foi observado durante a avalia-
ção produtos com prazo de validade 

É importante ressaltar que a utili-
zação de equipamentos e utensílios em 
condições precárias, com superfícies 
danificadas e com material poroso, 
pode causar acúmulo de resíduos e 
aumentar as chances de multiplicação 
microbiana.

É valido destacar ainda que a 
adoção das BPFs é importante tanto 
do ponto de vista de saúde pública 
quanto econômico, pois quando elas 
são aplicadas é possível elaborar ali-
mentos seguros e de melhor qualidade 
(SANTOS; HOFFMANN, 2010).

Quanto ao item higiene dos ma-
nipuladores, obteve-se neste trabalho 
média próxima à encontrada por 
Guimarães (2005) em um laticínio do 
CEFET Urutai, GO, que obteve média 
de 52,9% de conformidade, valor baixo 
em relação à legislação. 

Neste trabalho constatou-se que 
os funcionários não utilizavam uni-

Figura 1- Analise de conformidades e não conformidades no Laticínio avaliado.

Tabela 1 - Índice de conformidade com sua respectiva classificação.
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às BPF, com 58% para edificações e 
instalações, 79% para equipamentos 
e utensílios; 92% para manipuladores; 
45% para produção de alimentos e 
73% quanto à documentação.

CONCLUSÃO

O laticínio avaliado no presente 
trabalho não atendeu aos requisitos 
necessários de conformidade da Re-
solução RDC n.º275 do Ministério 
da Saúde. Assim, há necessidade 
de uma maior fiscalização nos es-
tabelecimentos responsáveis pelo 
processamento de leite pelos órgãos 
competentes, pois estas inadequa-
ções podem comprometer a saúde 
dos consumidores.
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