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O Brasil atualmente possui sérios problemas de toxinfec¢des alimentares em varios setores como
escolas, padarias, restaurantes, cantinas entre outros estabelecimentos, onde os alimentos sdo
preparados ou manipulados sendo que a principal causa de contaminacdo destes alimentos se da
através de seus manipuladores devido ao descumprimento das normas de seguranga alimentar. As
Boas Priticas de Fabricacdo sdo um conjunto de regras, normas e atitudes aplicadas aos
estabelecimentos manipuladores de alimentos, que irdo assegurar que estes produzam alimentos de
qualidade respeitando os critérios higiénico-sanitdrios adequados conforme estabelecido pela
legislacdo brasileira em vigor. Neste sentido, o programa BPF trata-se, de uma ferramenta de
qualidade de estrema importancia para as unidades produtoras de alimentos. Este trabalho teve
como objetivo a aplicacdo de check-list para diagndstico inicial e verificacdo de adequacgdo das
escolas estadual e municipal quanto as Boas Praticas de Fabricagdo na preparacdo e distribuicao da
merenda escolar no municipio de Pombal — PB, garantindo assim a seguranca e a qualidade da
merenda escolar oferecida aos alunos destas escolas. De acordo com a avaliagao dos check-list foi
possivel identificar algumas ndo conformidades mais comuns que ferem a norma segundo a
resolucdo RDC n° 216 de 15 de novembro de 2004, dentre as quais se destacam as relacionadas a
presenca de animais domésticos na drea de manipulacio de alimentos, portas e janelas sem protecdao
adequada, falta de uniformes e treinamento para os funciondrios quanto a BPF, falta de lavatério
para assepsia, falta de documentagdo e registro quanto a qualidade da 4gua utilizada e controle
integrado de vetores e pragas, entre outros. Os resultados obtidos revelaram que todas as escolas
avaliadas ndo estdo totalmente adequadas em relacdo a legislacdo, apresentando vdrias nao
conformidades quanto as normas de Boas Priticas de Fabrica¢do. Assim, fica evidenciado a
necessidade da implantacdo da manualizacdo das Boas Préticas de Fabricagdo o quanto antes nas
escolas avaliadas, de modo a garantir a seguranga e a qualidade da merenda escolar servida para os
alunos por estes estabelecimentos.
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