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No Brasil, a maioria das panificadoras sao familiares e, na maioria das vezes, nao consideram as
exigéncias técnicas adequadas. Essas empresas, em geral, executam atividades distintas, tanto
panificadoras e confeitarias, como também servigos de lanchonete e mercearia no mesmo espago.
Esta diversificagdo é decorrente de um mercado cada vez mais exigente e em busca de variedade de
produtos alimenticios. No entanto, cada vez mais, o espaco e as técnicas sdo insuficientes para
exercer tantas atividades. Além disso, os conceitos e exigéncias quanto a qualidade, estdo cada vez
mais rigidos, principalmente no que diz respeito as questdes de higiene, que ndo sdo levados em
consideracdo por grande parte desses estabelecimentos, sendo que muitos deles ndo exercem essas
exigéncias, simplesmente, por desconhecé-las. Uma das formas para se atingir um alto padrdo de
qualidade € a implantacdo das Boas Préticas de Fabricacao (BPF). A razdo da existéncia do BPF
estd em ser uma ferramenta para combater, minimizar e sanar as contaminagdes diversas. Em geral,
as Boas Praticas consideram alguns pontos, dentre os quais podemos citar préticas referentes a
higiene pessoal, dreas externas, ventilacdo e iluminag¢do adequada, controle de pragas, facilidade de
limpeza e manuten¢do dos equipamentos e controle de producdo. O objetivo do presente estudo foi
realizar uma andlise das Boas Praticas de Fabrica¢do segundo a resolu¢dao - RDC n° 216 para uma
Panificadora de pequeno porte na cidade de Campina Grande, Paraiba — Brasil, para isso elaborou-
se um check list, o qual foi aplicado na mesma. A panificadora possui em seu quadro de
colaboradores trés funciondrios, que se revezam entre as funcdes de atendimento ao cliente, limpeza
e produgdo. Analisando os pontos presentes na resolu¢do-RDC 216 na Panificadora em estudo,
pode-se realizar um levantamento de seus problemas com relacdo as Boas praticas e suas
respectivas solugdes. O resultado geral da aplicacdo do check list revela que 70% dos requisitos
avaliadas nao estdo em conformidade com a RDC n° 216; 10.8% néo sdo aplicaveis; 11.2% nao
foram observados e apenas 8% estavam em conformidade, ou seja, dos 176 itens avaliados 123 nao
estavam em conformidade. Sendo assim, percebe-se a necessidade de conscientizagdo sobre a
importancia das BPF, com a finalidade de que o estabelecimento se ajuste as condi¢des adequadas,
exigidas pela RDC 216, de forma a garantir a producdo de alimentos seguros.
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