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RESUMO: As Boas Préticas de Fabricacdo (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. O instrumento utilizado para diagnéstico da garantia de
producdo de alimentos seguros é a lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, comumente
denominado check-list. Assim, o presente trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢Ges higiénico-sanitarias
de uma panificadora do municipio de Campina Grande— PB a partir da aplicacao de uma lista de verificagdo.
Percebeu-se na realizacdo da visita a panificadora que os manipuladores do estabelecimento possuiam
nogdes bésicas de higiene, um aceitavel percentual de conformidade nos equipamentos, moveis e utensilios e
um espaco fisico desproporcional para as atividades realizadas. Para isto foi aplicado check-list composto por
60 itens, elaborado com base na Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Apos aplicacdo do
check-list verificou-se um total de 40% de conformidades e 60% de n&o-conformidades. Dentro dos itens
avaliados 21% ndo se aplicavam ao estabelecimento. A partir disto foi obtido, portanto, um resultado
insatisfatério para produgdo de alimentos seguros, sendo necessaria a criagdo ou implantacdo de meios
eficazes de boas préaticas de manipulacdo dos alimentos.
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INTRODUCAO

As padarias ou panificadoras sdo empresas que produzem e vendem paes e produtos de
confeitaria. Difundiram-se no Brasil a partir da colonizacdo, quando portugueses e espanhois
trouxeram habitos alimentares da Europa, fazem parte da nossa histéria e cultura. Estes
estabelecimentos estdo deixando de ser apenas estabelecimentos responsaveis pela fabricacéo
artesanal e venda de pées fresquinhos, biscoitos, bolos e outras guloseimas, frequentados pelos
clientes em determinados horarios do dia e da noite. As panificadoras e confeitarias, como passaram
a ser chamadas nos Ultimos anos, estdo se transformando em centros de convivéncia, gastronomia e
Servigos.

No Brasil, com o crescimento populacional em algumas cidades, as pessoas buscam sempre as
formas mais praticas para se alimentar e também com menor custo, gerando varios problemas de
intoxicacdo e infeccdo alimentar devido a alimentos preparados em locais sem 0s procedimentos
corretos. Dentre esses locais praticos surgem as panificadoras, as quais t€ém um envolvimento
crescente em surtos de doencas de origem alimentar envolvendo patogenos veiculados por
alimentos preparados com técnicas inadequadas de processamento.

Os maiores problemas encontrados nestes locais sdo as precarias condi¢des higiénico-sanitarias
dos setores de producdo, juntamente com o tempo prolongado de armazenamento das farinhas, dos
produtos processados e as préaticas incorretas de higiene pessoal e manipulacdo dos alimentos. No
mercado de produtos alimenticios, inclusive o da panificagdo, a qualidade dos produtos deixou de
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ser uma vantagem competitiva e se tornou requisito fundamental para a comercializacdo dos
produtos. Um dos fatores que explica essa situacdo € a entrada de setores mais agressivos do varejo,
como, por exemplo, fast foods e lojas de conveniéncia, o que faz com que as panificadoras
necessitem atingir altos niveis no quesito qualidade, um dos fatores que determinara a capacidade
da empresa em conseguir espaco no mercado.

Mesmo com todos os recursos técnicos disponiveis, como a implantacdo de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF), dos Procedimentos Operacionais Padrées (POP) e do Sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), os surtos de doencas transmitidas por alimentos
tém aumentado nos paises onde o investimento é minimo e o poder de fiscalizacdo das vigilancias
sanitarias € restrito (SILVA, 1995).

Visando melhorar as condi¢fes higiénicas sanitarias na preparacdo de alimentos, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou a resolucdo RDC n°. 216 “Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentacdo”. Este regulamento define as condigdes
técnicas que devem ser seguidas nas boas praticas para a preparacdo de alimentos prontos para o
consumo (SILVA, 1995).

O instrumento utilizado para diagnostico da garantia de producédo de alimentos seguros a saude
do consumidor é um formulario, comumente denominado check-list que facilita a visualizacdo dos
pontos negativos e positivos das unidades de alimentacdo e comercializacdo (CHAVES et al.,
2006).

Portanto, juntamente com a expanséo, a preocupacdo com a qualidade e a higiene da producao
em si também vem aumentando, sendo assim preciso o uso de técnicas e procedimentos que
auxiliam o cumprimento dessas exigéncias, o POP (Procedimento Operacional Padrdo), por
exemplo, e uma descricdo detalhada de todas as operacfes necessarias para a realizacdo de uma
atividade. J& em relacdo a higienizacdo a BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) que abrangem um
conjunto de medidas que devem ser adotadas a fim de garantir & qualidade sanitéria e a
conformidade dos produtos alimenticios com o0s regulamentos técnicos, desta forma as
panificadoras e confeitarias devem seguir o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBP) para o
processo de producdo dos alimentos, em conformidade com as legislacdes vigentes, que
regulamentam todas as inddstrias de alimentos, garantindo produtos seguros e de qualidade. Assim
0 presente trabalho avaliou as condigdes higiénico-sanitarias de panificadoras a partir da aplicacao
de uma lista de verificagdo e de analises microbioldgicas em superficies de equipamentos. A partir
dos resultados encontrados, foi elaborado um material informativo sobre boas praticas de
fabricacéo.

Ante 0 exposto, o trabalho teve por objetivo a avaliacdo das condi¢fes higiénico-sanitarias da
panificadora, identificando as irregularidades com base no regulamento técnico e orientando assim
os colaboradores a se adequarem com a norma vigente.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido em sua parte pratica em um estabelecimento produtor e
comercializador de produtos de panificacdo da cidade de Campina Grande — Paraiba, por meio de
check-list, no periodo de Marco de 2013.

Como instrumento de avaliagdo foi utilizado uma lista de verificagdo elaborada de acordo com
a Resolu¢do RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004 6 sobre o Regulamento Técnico de Boas
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Praticas para Servicos de Alimentagdo. A lista de verificacdo possui 60 perguntas e aborda os
seguintes temas:

I. Avaliacao das edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

I1. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

I11. Os manipuladores;

IV. Preparacdo dos alimentos;

V. Exposic¢do ao consumo do alimento preparado;

VI. Documentacéo e o registro;

O questionario foi aplicado na forma de entrevista ao profissional responsavel pelo
estabelecimento e alguns itens como higienizacéo, instalacGes, pragas e vetores foram avaliados a
partir de observagdes visuais. A porcentagem de conformidades foi obtida calculando-se a
porcentagem de acertos em relagdo ao total de questdes aplicadas. A classificagdo seguiu o proposto
por Senac que determina que o estabelecimento estd aprovado se apresentar valores superiores a
75% de conformidade e reprovado com valores abaixo de 75% de conformidade.

Em uma visita técnica ao estabelecimento, aplicou-se um check-list dotado das normas
especificas da Legislacdo de Alimentos e das Boas Praticas de Fabricacao.

Apos breve agendamento, a visita técnica que teve como resultado as conclusdes do check-list
aplicado, desenvolveu-se da seguinte maneira: A panificadora possuia um lavatério de médos antes
da entrada para a parte interior do estabelecimento, onde todos os adornos e afins foram retirados e
os EPI’s colocados nos examinadores. A entrada da parte interior da producdo também era dotada
de um lavatorio, onde todos os pratos e talheres utilizados para o servico de fornecimento de
lanches (uma das atividades do estabelecimento) eram lavados e enxutos, e nesta mesma area
encontrava-se uma chapa quente utilizada também para o fornecimento ja citado.

A érea de producdo era dividida em duas partes. Na primeira, logo apos a entrada, situava-se a
area de fabricacdo de produtos panificados, como paes, riséles, entre outros. Na segunda parte todo
0 maquinario, como fornos e misturadores de massa, encontravam-se bem proximos uns dos outros,
em um ambiente com espaco reduzido e pouca ventilacao.

Apds a area de fabricacdo, o estabelecimento era devidamente dotado de uma cozinha ampla
onde a parte de higienizacdo dos produtos e utensilios da panificadora era realizada. E por fim, em
uma area separada das demais citadas acima, encontrava-se 0 banheiro e vestiario dos
manipuladores e funcionarios do estabelecimento.

Em toda a area de producdo, a equipe que estava avaliando os requisitos do check-list teve
acesso direto aos equipamentos, aos manipuladores e proprietarios da Panificadora.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os dados referentes a panificadora foram registrados no check-list e a Tabela 1 mostra 0s
resultados percentuais de adequacéo e inadequacdo dos requisitos exigidos na lista de verificacdo
das condicdes higiénico-sanitarias com base nas BPF para a panificadora auditada.

Através da observacdo da producdo dos alimentos pela panificadora foi possivel constatar que 0s
manipuladores deste estabelecimento possuiam nogfes basicas de higiene, por realizarem a
higienizacdo adequada das maos antes e apos qualquer interrupcdo da manipulacéo. Para este item,
a panificadora obteve apenas 66,7% de conformidade (Tabela 1). Segundo Silva (1995), as méos
podem vincular varios microrganismos importantes, dependendo do tipo de alimentos manipulados.
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Na panificadora também foi observado um aceitavel percentual de conformidade (50%) nos
equipamentos, modveis e utensilios. Apenas 40% de conformidades foram observadas no
estabelecimento para Edificacdo e Instalacdo (Tabela 1), resultado semelhante ao encontrado por
Almeida et al. (2012) que diagnosticou apenas 35,40% de conformidades nas Edificactes e
Instalacbes em boxes comercializadores de carnes do mercado Publico de Pau dos Ferros-RN. O
referido autor constatou que as instalagdes destes estabelecimentos ndo apresentavam dimensdes
adequadas a execucdo das atividades, nem mesmo um adequado sistema de divisao das areas, a fim
de evitar contaminacao cruzada.

Tabela 1: Percentuais de adequacao e inadequacdo dos requisitos exigidos na lista de verificacao
das condi¢es higiénico-sanitarias com base nas BPF.

Requisitos Sim (%) Nao (%) Nao se aplica (%)

EdificacOes e instalacdes 40% 45% 15%

Equipamentos, moveis e utensilios | 50% 50% -

Manipuladores 66,7% 33,3% -

Producéo e transporte 40% 20% 40%

Documentacéo - 50% 50%

Fonte: Autores (2015).

Pbde-se perceber, portanto, que a panificadora apresenta um espaco fisico desproporcional para
as atividades executadas e o layout da empresa ndo foi adequadamente projetado para permitir a
instalacdo de uma panificadora. Por isso, um planejamento fisico de forma correta promove
beneficios, ndo s6 apenas na satisfacdo visual do consumidor, mas também de todos os envolvidos
na produgéo, ocasionando um bom rendimento e execugéo das atividades.

Com base nessa disposicao tabelada foram realizados calculos para a obtencdo de uma meédia
geral para avaliacdo resultante das condi¢Bes higiénico-sanitarias dispostas pela industria de
panificacdo, numa totalidade de 100% resultando em 39,34% de conformidades, 39,66% de nédo
conformidades e 21% n&o se aplicando as condi¢des higiénico-sanitarias requeridas.

CONCLUSOES

De acordo com o check-list aplicado para verificacdo das condi¢bes higiénico-sanitarias da
panificadora, foi contabilizada uma porcentagem de adequacgéo de aproximadamente 40% e de nédo
conformidades e a falta de aplicacdo de aproximadamente 60%, podendo-se concluir um resultado
insatisfatorio para producdo de alimentos seguros, devido aos baixos percentuais no aspecto de
garantia de qualidade dos seus produtos sendo necessaria a criacdo ou implantacdo de meios
eficazes de boas praticas de manipulacdo dos alimentos, necessitando adequar-se imediatamente a
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, visando a qualidade de seus produtos e a satde
dos consumidores, garantindo assim maior credibilidade no mercado.
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