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Grande area do conhecimento: Ciéncias Agrarias
Modalidade: Apresentacéo oral (BANNER)

INTRODUCAO: De acordo com a Anvisa, as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) “abrangem um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos”.
Ferramenta importante para a manutengéo da qualidade em industrias de alimentos. OBJETIVO: O
objetivo desse trabalho € de estabelecer a importancia de um espaco bem preparado e a influéncia da
lista de verificagdo para o levantamento de conformidades e ndo com conformidades para a obtencéo
de uma farinha de qualidade. METODOS: Diante da relevancia das Boas Praticas de Fabricagao,
realizou-se uma visita a um Moinho de Trigo no municipio de Campo Novo no estado do Rio Grande
do Sul e aplicou-se a lista de verificagbes seguindo a Resolugdo RDC 275, de 21 de outubro de 2002.
RESULTADOS: O moinho apresentou-se em conformidade em relacéo a varios itens exigidos pela lista
de verificagdo; com boas instalacdes; espaco para armazenamento de matérias primas e fabricagao
além de métodos adequados de higienizacéo de funcionérios. A matéria prima utilizada para fabricagao
das farinhas, era em sua totalidade, obtida de lavouras da regido, onde a prOpria empresa
comercializava a semente do trigo para o plantio, a fim de garantir a qualidade final da farinha atribuida
a variedade de trigo cultivada. A parte externa do estabelecimento, estrutura importante para o
carregamento dos produtos, encontrava-se preparada para o funcionamento sob qualquer situacéo
climética, apresentando-se livre de residuos, lixos e bem organizada. Quanto as vias internas;
encontrava-se pavimentada e com espaco para circulacdo de qualquer tamanho de veiculo, condicao
necessaria para esse segmento. O piso interno das instala¢des, atendeu as exigéncias por apresentar-
se liso, de facil limpeza. O layout respeitava as etapas de producao, as aberturas ndo apresentavam
defeitos, com sistemas eletrOnicos para aberturas. instalacdes sanitarias bem conservadas. Entrada
com orientacdes e espaco para higienizacéo, armarios individuais para funcionarios com espaco para
objetos e roupas de uso e local para troca de vestimenta. llustracdes fixadas as paredes com 0s
protocolos de permiss@es e proibigdes. Além disso, 0 moinho encontrava-se com todos os alvaras de
funcionamento, procedimentos, equipamentos, higiene, em acordo, classificando-se como pertencente
ao grupo 1, por apresentar-se com 80% do seu ambiente em conformidade. CONSIDERACOES
FINAIS: Diversos pontos positivos foram levantados em relacdo ao cumprimento das normas
estabelecidas pela legislacdo, com destaque para a eficiéncia do tratamento de insetos, do tipo
caruncho, principal praga do trigo. Quanto ao processamento, teor farinaceo dos grdos em
conformidade, com descarte de grdos em desordem ou do tipo giberelados, os quais podem ocasionar
problemas de saude ao consumidor. O Moinho é destaque na Regido Celeiro por sempre buscar
adequacdes e pela qualidade de seus produtos.

Palavras-chave: Checklist. RDC 275/2002. Qualidade.
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