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Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) as BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo) sdo imprescindiveis em locais onde ha producdo de alimentos, para garantir a
qualidade do mesmo. Para que se possa fazer uma avaliagdo preliminar das condicGes higiénico-
sanitarias de um estabelecimento produtor de alimentos, utiliza-se uma ferramenta para atingir
as BPF que é a ficha de inspecdo ou check-list. Esta avaliacdo inicial permite levantar itens ndo
conformes e, a partir dos dados coletados, prever a¢Ges corretivas para adequagéo dos requisitos
buscando reduzir e eliminar riscos que possam comprometer os alimentos e a salde do
consumidor. Este trabalho teve como objetivo, realizar o controle de qualidade dos parques do
grupo. Ao iniciar as atividades nos parques, foram realizados o controle de validade dos
produtos estocados, devido fluxo de mercadorias ser muito grande e a rotina diaria ser muito
intensa, necessita-se de uma atengéo redobrada com as validades dos produtos armazenados
nos depositos. Ao final da inspecdo semanal, um relatério foi confeccionado constatando todos
o0s problemas encontrados. A verificacdo dos check list ocorreu durante a inspecao de controle
de qualidade, pois cada ponto de alimentacdo possuia seu check list de temperatura e
higienizagdo dos equipamentos e do ambiente. O controle de qualidade foi realizado com
sucesso e € indispensavel, quando se trata de produtos alimenticios, pois € o que vai prevenir a
contaminacdo dos alimentos em todas as etapas do processo produtivo.
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