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Resumo: As Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) visam manter a qualidade e seguranca dos
alimentos através de procedimentos e normas higiénico-sanitarias e devem ser adotadas em
todas as etapas do processo de fabrica¢do dentro de uma industria. Neste sentido, este estudo
teve como objetivo verificar a adequagdo dos procedimentos de produgao, higiene e controle
de qualidade aos padrdes exigidos pela legislacao sanitaria vigente em uma industria de sorvetes
na cidade de Boa Vista (RR). O estudo baseou-se na observacao direta das etapas de fabricacao,
armazenamento e manipulagdo dos produtos, permitindo identificar pontos positivos e
irregularidades que comprometem a conformidade do processo. Todas as observacgdes
realizadas foram comparadas com as Resolugdes da Diretoria Colegiada RDC n°® 275/2002 e
RDC n°® 326/2019, que estabelecem as diretrizes das Boas Préticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) aplicaveis aos estabelecimentos produtores
de alimentos. Como pontos positivos, observou-se que a empresa possui estrutura fisica
adequada e segue rotinas de limpeza periodica, além de apresentar padroniza¢do das etapas
produtivas e controle das temperaturas durante o processamento. Contudo, algumas ndo
conformidades foram identificadas, como o uso inadequado ou auséncia de Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs) por parte de funcionarios, higienizacao insuficiente de utensilios e
superficies, armazenamento improprio, auséncia de identificacdo em alguns recipientes, falhas
na manutengdo preventiva de equipamentos, auséncia de registros atualizados de temperatura
em camaras frias e irregularidades na circulagdo entre areas limpas e sujas. Essas situagoes
representam riscos potenciais de contaminacao cruzada e afetam diretamente a seguranga e a
qualidade do alimento. A falta de treinamento continuo e de acompanhamento técnico contribui
para a reincidéncia dos erros observados. Apesar dessas falhas, a empresa demonstra interesse
em melhorar seus processos e adotar medidas corretivas que visam maior conformidade as
normas sanitarias. Portanto, conclui-se que a implementacdo integral das BPFs, aliada a um
programa de capacitagdo permanente e a fiscalizagdo interna rigorosa, ¢ essencial para garantir
a qualidade, a padronizacado e a seguranca dos produtos elaborados pela industria de sorvetes.
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