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RESUMO: As Boas Praticas de Fabricacdo sdo um conjunto de regras, normas e atitudes aplicadas aos
estabelecimentos manipuladores de alimentos, assegurando que estes produzam alimentos de qualidade para 0s
consumidores, respeitando os critérios higiénico-sanitarios adequados conforme estabelecido pela legislagdo brasileira
em vigor. Este trabalho teve como objetivo & aplicacdo de check-list para diagndstico e verificacdo de adequacdo quanto
as BPF nas panificadoras do municipio de pombal — PB. De acordo com a avaliacdo dos check-list foi possivel
identificar as principais ndo conformidades mais comuns que ferem a norma segundo resolugdo RDC n° 216, dentre as
quais se destacam as relacionadas a falta de infra-estrutura, dependéncias desorganizadas, equipamentos, moveis e
utensilios sem higiene, portas e janelas sem protecdo adequada, falta de uniformes para os funcionarios, falta de
lavatorio para asepxia, falta de controle de pragas, entre outros. Através da aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricacao,
foi possivel prover a melhora das instalacdes e nas condi¢cdes de trabalho expostas aos manipuladores, melhorando
assim o proprio bem-estar dos mesmos, 0 que caracterizou, sob uma abordagem geral e melhoras significativas no
processo de trabalho nas panificadoras.

Palavras-chaves: Boas Préticas de Fabricacdo, panificadora.

IMPLEMENTATION OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES IN
THREE BAKERIES OF THE MUNICIPALITY OF POMBAL-PB

ABSTRACT: Good manufacturing practices are a set of rules, norms and attitudes applied to food handlers
establishments, ensuring that these produce quality food to consumers, while respecting the criteria appropriate
sanitary-hygienic as established by the Brazilian legislation in force. This work was aimed at the application check-list
for diagnosis and verification of suitability as the GMP in bakeries in the municipality of Pombal — PB. According to
the evaluation of check-list has been possible to identify the main non-conformances that hurt the most common
standard second resolution RDC No. 216, among which stand out the related to the lack of infrastructure, facilities,
equipment, furniture and disorganized utensils without hygiene, doors and Windows without adequate protection, lack
of uniforms for the staff, lack of lavatory to asepxia, lack of control of pests, among others. Through the application of
good manufacturing practices, it was possible to provide improved facilities and working conditions exposed to
handlers, thereby improving their own well-being, which featured, under a general approach and significant
improvements in worker process on bakeries.

Word keys: Good manufacturing practices, bakeries.
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INTRODUCAO

A producdo e comercializacdo de alimentos é uma
pratica muito comum em que apresenta Sérios riscos a
salde da populacdo, atualmente no Brasil temos a
ocorréncia de sérios problemas de toxinfeccdes
alimentares em varios setores de alimentacdo como
panificadoras, restaurantes, lanchonetes entre outros
estabelecimentos, onde os alimentos sdo preparados,
manipulados e comercializados, onde a principal causa de
contaminacdo destes alimentos se da por seus
manipuladores devido ao descumprimento das normas de
seguranca alimentar, como a falta de implementacdo das
Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) (ANDRE, 2009).

Entre as causas mais comuns de contaminagdo temos
a ma qualidade da &gua, exposicdo inadequada dos
alimentos, dificuldade de sanitizacdo de utensilios,
equipamentos e a dificuldade de manutencdo de
temperaturas seguras para o0 armazenamento a frio das
matérias-primas, que ja foram previamente manuseadas,
onde muitas vezes por manipuladores nao treinados sem
respeitar as normas das Boas Praticas de Fabricacdo
(DOTTA, 2009).

Os alimentos vendidos nestes locais podem ser
facilmente contaminados com microrganismos
patogénicos, devido as condicOes inadequadas do local de
preparo e a falta de conhecimentos e técnicas de
manipulacdo higiénica adequada por parte dos
manipuladores e comerciantes (BRAMORSKI, 2004).
Estes riscos relacionam-se a matéria-prima que pode estar
contaminada com microrganismos patogénicos, a
contaminacdo posterior que pode ocorrer durante o
manuseio, preparo conservacao e contaminacao cruzada,
além da sobrevivéncia de bactérias patogénicas e a
proliferacdo microbiana em funcdo do tempo-temperatura
de exposicdo (BRASIL, 2009). A ANVISA e o Ministério
da Satde editaram “A RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004”,  estabelecendo a  obrigatoriedade  dos
estabelecimentos onde ocorre a preparacdo, producgdo e
manipulacdo de alimentos (BRASIL, 2004).

A este conjunto de procedimentos e normas
denomina-se de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), e sdo
obrigatérios em todas as unidades de alimentacdo
coletivas, os quais tém como finalidade a garantia da
qualidade e a seguranga alimentar dos consumidores. As
Boas Préticas integram-se a filosofia do sistema de gestéo
da qualidade como uma ferramenta que consiste em
estabelecer diretrizes que normalizem e definam
procedimentos e métodos que direcionem a fabricacéo de
um produto ou a execugdo de um servico. A razdo da
existéncia do BPF estd em ser uma ferramenta para
combater, minimizar e sanar as contaminagdes diversas
(BRASIL, 2004).

No mercado de produtos alimenticios, a qualidade
dos produtos deixou de ser uma vantagem competitiva e
se tornou requisito fundamental para a comercializagéo
dos produtos. Segundo dados do PROPAN (2011), com
52 mil empresas em todo o pais, faturando cerca de 25
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bilhdes de reais e estando entre os seis maiores segmentos
industriais do pais, a panificacdo ndo apresenta situagdo
diferente da anteriormente exposta (CARDOSO, 2005).
Fato este principalmente relacionado pela entrada de
setores mais agressivos do varejo, como, por exemplo,
“fast food’s” e lojas de conveniéncia, o que faz com que
as panificadoras necessitem atingir altos niveis no quesito
qualidade, um dos fatores que determinard a capacidade
da empresa em conseguir espago no mercado
(ABIP,2010).

Dentro deste contexto uma das formas para se atingir
um alto padrdo de qualidade é a implantacdo das Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF). As boas praticas integram-
se a filosofia do sistema de gestdo da qualidade como uma
ferramenta que consiste em estabelecer diretrizes que
normalizem e definam procedimentos e métodos que
direcionem a fabricacdo de um produto ou a execucdo de
um servigo. A razdo da existéncia do BPF estd em ser uma
ferramenta para combater, minimizar e sanar as
contaminacfes diversas (BACK, 2006). Logo, pode-se
definir as Boas Praticas como procedimentos necessarios
para garantir a qualidade sanitéria dos alimentos, oriundas
de normas legais que tém o papel de auxiliar e
principalmente orientar a garantia de qualidade de todos
0s processos da producdo ou industrializacdo dos
alimentos (BRASIL, 2004).

A adocdo do BPF representa uma das mais
importantes ferramentas para o alcance de niveis
adequados de seguranca alimentar e com isso a garantia da
qualidade do produto final. Em geral, as Boas Préticas
consideram alguns pontos, dentro dos quais podemos citar
praticas referentes a higiene pessoal, areas externas,
ventilacdo e iluminacdo adequadas, controle de pragas,
facilidade de limpeza e manutencdo dos equipamentos e
controle de producdo (GERMANO et al, 2003 e 2009).
Porém, devido & dificuldade no acesso as informacdes a
respeito da mesma, principalmente no que diz respeito aos
pontos abordados, os nimeros de ocorréncias de nao-
adeptos as Boas Préaticas detectados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria é de volume consideravel
(LONGI, 2008).

Convém assinalar que o BPF mantém estreita relacdo
com o ser humano que atua nos processos envolvidos,
assegurando sua salde, seguranca e bem-estar e
conferindo a ele educagdo e qualificacdo nos aspectos de
higiene, sanitizacdo, desinfeccdo e disciplina operacional.
Sendo assim ha a comprovacéo de que a empresa que faz
uso do BPF ja se encontra em estagio superior na
qualidade de seus produtos, fato este importante no
mercado competitivo em que vivemos (PIOVESAN,
2005; SACCOL, 2006).

A partir do contexto anteriormente citado, o objetivo
do presente estudo foi realizar a implementagdo das Boas
Préticas de Fabricacdo em trés panificadoras do municipio
de Pombal-PB, garantindo a qualidade e a seguranca dos
alimentos de panificacdo para o consumidor. Realizar o
treinamento dos funcionéarios envolvidos no preparo,
distribuicdo e manipulacdo dos produtos de panificacdo
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visando a sua qualidade e a seguranca alimentar do
consumidor final. Fornecer uma importante atividade
complementar na formacdo dos alunos do curso de
Engenharia de Alimentos da UFCG, que atuardo como
bolsistas. Proporcionar aos alunos bolsistas e voluntarios
do curso de engenharia de alimentos da UFCG, a
participacdo em uma atividade de extensédo através de um
projeto durante sua graduacdo correlacionado o
aprendizado das disciplinas com a pratica extensionista.

O presente estudo se justifica porque servird de
referéncia para aplicacdo das boas praticas de fabricacdo
em estabelecimentos, apontando os principais aspectos da
implementacdo. Tem-se como conseqiiéncia direta do
estudo a melhoria nas condigBes higiénico-sanitaria da
producdo, sendo possivel, assim, prover uma maior
qualidade nos produtos da empresa para seus
consumidores.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo possuiu cunho descritivo do tipo estudo
de caso, uma vez que esta natureza de pesquisa
caracteriza-se por descrever e analisar um sistema atraves
de um contexto local e real. O universo da pesquisa foi
trés panificadoras localizada na cidade de Pombal, no
estado do Paraiba. Primeiramente, ap6s a decisdo por
parte dos proprietarios das panificadoras de que seriam
adotadas as Boas Préaticas de Fabricacdo em seus
estabelecimentos, foram avaliadas as condi¢des higiénico-
sanitarias em que as panificadora se encontravam e a
partir destas informacdes foram constatadas e avaliadas as
medidas corretivas necessarias a implementacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo através de um planejamento previo
sendo entdo realizadas as adequagBes aos requisitos
necessarios a implementacéo das BPFs conforme descrito
abaixo:

e Aplicacdo de cheklists iniciais para verificagdo as
adequacdes as normas das Boas Praticas de
Fabricagdo nas trés panificadoras para
identificacho das ndo conformidades e a
elaboracdo de uma estratégia para acgles
corretivas.

e Treinamento de todos os funcionérios envolvidos
na manipulacdo e preparo dos alimentos quanto
as normas de Boas Praticas de Fabricacdo de
acordo com a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004.

e Elaboragdo do manual de Boas Préaticas de
Fabricacgdo, de acordo com a Resolu¢do RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004 e implementacao
deste manual nas trés panificadoras do
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envolvidas no projeto do municipio de Pombal —
PB.

e Aplicacdo de Cheklist final de verificagdo quanto
as adequacOes das Boas Préticas de Fabricacao.

Na Figura 1 é apresentado o modelo do checklist de
inspecdo e verificacdo utilizado para deteccdo das néo
conformidades e adequacdo das panificadoras quanto as
normas exigidas para implantacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo, de acordo com a Resolugdo RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante os meses de abril a dezembro de 2011, foram
analisadas as condi¢Ges higiénico-sanitarias de trés
panificadoras situadas na cidade de Pombal - PB,
utilizando-se um checklist de inspecdo baseado na
Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
elaborado pelos pesquisadores envolvidos no presente
estudo conforme descrito abaixo:

e Aplicacio de cheklist inicial de verificagdo nas
trés panificadoras.

e Identificacdo e apresentacdo das nao-
conformidades detectadas.
e Reunides com o coordenador, bolsistas e

voluntarias para elaboracdo das acfes corretivas.

e Reunides com o0s proprietarios e gerentes das
panificadoras para apresentacdo das acles
corretivas e definicbes dos prazos para
cumprimento.

e Aplicacdo de cheklist para verificar as acles
corretivas das ndo conformidades identificadas
anteriormente.

e Elaboracdo do manual de Boas Praticas de
Fabricacéo para as trés panificadoras.

e Treinamentos de todos os funcionérios,
manipuladores e gerentes das panificadoras
envolvidos na preparacdo, manipulagdo e
comercializacdo dos produtos de panificacio.

e Implementacdo do manual de Boas Praticas de
Fabricacdo nas trés panificadoras do envolvidas
no projeto do municipio de Pombal — PB.

Entre todos os objetivos tracados obtivemos a
regulamentacdo de uma das panificadoras quanto a
documentacdo junto a Vigilancia Sanitaria onde
inicialmente a mesma estava irregular, a manualizagdo de
duas panificadoras quanto as Boas Préticas de Fabricacdo
de acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
os treinamentos de todos os funcionarios, manipuladores e
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gerentes das trés panificadoras envolvidas no projeto além
de promover entre alunos bolsista e voluntarios
participantes deste projeto a sua participacdo em uma
atividade de extensdo durante sua graduagdo
correlacionado o aprendizado das disciplinas com a
pratica extensionista.

De acordo com os fatos constatados pela pesquisa, foi
possivel verificar que as condi¢cBes das panificadoras
inicialmente ndo eram favoraveis a producédo de alimentos
seguros, sendo que a falta de capacitacdo dos funcionarios
agrava essa realidade. Em todas as panificadoras visitadas,
foi observado inicialmente que os manipuladores nédo
recebiam qualquer tipo de treinamento ministrado por
pessoas capacitadas, sendo que a grande maioria dos
estabelecimentos ndo dispunha de programas de
qualidade, o que seria fundamental para a regularizagéo do
processo e melhoria da qualidade de seus produtos. A
soma das irregularidades e deficiéncias no processo
produtivo destas, constitui um perigo relevante para a
salde publica. Assim, torna-se imprescindivel a acédo
efetiva e criteriosa dos 6rgdos fiscalizadores, em especial
da Vigilancia Sanitaria municipal, para assegurar 0
cumprindo da legislacdo, bem como a realizacdo de
capacitacBes periddicas sobre as Boas Praticas aos
profissionais, gerentes e proprietarios para que haja a
conscientizacdo dos mesmos no intuito de implantar
efetivamente as BPFs como uma importante ferramenta de
garantia de qualidade e seguranca alimentar.

Dentro dos pontos destacados no estudo pode-se dar
énfase a incidéncia de problemas relacionados com a falta
conhecimento sobre as normas seguranca alimentar pelos
manipuladores pois 0s mesmos ndo recebiam qualquer
tipo de treinamento ministrado por pessoas capacitadas,
outro problema foi quanto as edificacfes, as quais se
destacaram pela freqiente constatagdo da falta de
conservacdo e higienizagdo. Através da aplicagdo das
Boas Préticas de Fabricacdo, foi possivel prover a melhora
das instalagBes e nas condic¢Bes de trabalho expostas aos
manipuladores, melhorando assim o préprio bem-estar dos
mesmos, 0 que caracterizou, sob uma abordagem geral e
melhoras significativas no processo de trabalho nas
panificadoras. A partir dos resultados obtidos o
investimento financeiro para melhorias das edificacfes foi
apontado como um dos fatores que mais contribui para o
ndo cumprimento da legislagdo por parte das
panificadoras. No presente estudo evidenciou-se também a
grande dificuldade no acesso as informagdes o que
contribui com a situacdo anteriormente exposta. Tendo em
vista a gama de obstaculos que muitas vezes desestimulam
os empresarios do ramo de alimentos a adotarem as Boas
Préticas, sugere-se um maior nivel de informagdo
disponivel, aumentando o grau de conscientizacdo da
importancia das BPFs para um melhor desempenho do
processo produtivo e da qualidade de seus produtos para
0s consumidores.

Conforme o resultado geral da aplicacdo da lista de
avaliagdo da implantacdo das Boas Préticas nas 3
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panificadoras pesquisadas foi realizado uma analise
preliminar ~ onde nota-se que a maioria, 80% dos
estabelecimentos, foi classificada como estando e
desacordo com a legislagdo em 51 a 75% dos itens
avaliados. Entre estes itens foi observada em todos os
estabelecimentos a falta de documentacao e registro, o que
evidencia que ndo ha nenhum monitoramento escrito das
atividades, além disso as panificadoras ndo apresentam
responsavel técnico comprovadamente capacitado, 0 que
evidencia a falta de conhecimento das legislagdes e das
adequacOes necessarias para garantia da seguranca
alimentar desses servicos de alimentacdo o item que mais
colaborou para a baixa adequacéo foi a falta de Manual de
Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) implantados, auséncia de lavatorio
exclusivo para higienizacdo das méos, auséncia de portas,
portas abertas ou sem fechamento automatico, auséncia de
vestiarios adequados, auséncia de protecdo nas luminarias,
auséncia de telas milimetradas em portas e/ou janelas,
auséncia de registro da limpeza periédica dos
reservatorios, coletores sem fechamento automatico,
uniformes incompletos, presenca de adornos nos
manipuladores; auséncia de controle periddico de salde,
local desorganizado, mal conservado, separacdo
inadequada entre os itens e sem identificacdo das
matérias-primas; inexisténcia de monitoramento do tempo
e temperatura no preparo e no armazenamento dos
alimentos; auséncia de controle de substituicdo de dleos e
gorduras de frituras e de controle de temperatura de
aquecimento do dleo; falta de registro do monitoramento
da temperatura dos balcGes de exposicdo, auséncia de BPF
implantada, em 100% das padarias;.

Resultados semelhantes foram evidenciados por
Germano et al. (2009), por Back et al. (2006), Seixas
(2008), Souza (2003) em panificadoras do municipio do
Rio de Janeiro e em padarias de Sdo Paulo-SP, onde
constatou irregularidades muito semelhantes as do
presente estudo, tais como: janelas sem telas, auséncia de
tampas nas lixeiras, uso de adornos, falta de protecdo nos
cabelos, temperaturas dos balcbes de exposicdo fora do
padrdo, fluxo cruzado, entre outros. Xavier et al. (2008),
Stangarlin (2009), também verificaram a inexisténcia de
vestidrios e de lavatorios para higienizacdo das maos em
60% das panificadoras avaliadas de Quixeré-CE. Além
disso, em todas as panificadoras observaram o uso de
adornos por parte dos manipuladores de alimentos e a
auséncia de uniforme adequado.

Sugere-se também a realizacdo de novos estudos sobre
a implantagdo das BPFs em outros servicos de
alimentacdo do municipio e de pesquisas que demonstrem
a importdncia de treinamentos tanto para o
estabelecimento, constituindo um diferencial no mercado,
como para 0 consumidor, garantindo a producdo de
alimentos seguros para 0s consumidores.
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Nome do estabelecimento

Ramo de atividade/ razdo social

1-Localizagéo Sim Néo

a- Dependéncias anexas limpas, organizadas e sem entulhos?

b- Auséncia de animais domésticos, inseto e roedores?

c- Auséncia de moradia e /ou dormitorio nas dependéncias do estabelecimento?

2- Pisos Sim Nao

a- Em material liso, resistente, drenados com declive, impermeavel,
antiderrapante e de facil limpeza e desinfecgdo?

b- Em adequado estado de conservacdo?( livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos e outros)

c- Sistema de drenagem direcionado adequadamente, sem acimulo de residuos
(drenos, ralos sifonados, grelhas colocados em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas e roedores, etc...) ?

3- Paredes e Divisorias Sim Né&o

a- Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo e de cor clara?

b- Em adequado estado de conservacdo ( livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)?

4- Aberturas Sim Nao

a- Telhados com forros em tonalidade claras, lisos e limpos?

b- Portas e janela que se ajustam perfeitamente em seus batentes, limpas em bom
estado de conservacdo e com fechamento automatico ( mola, sistema eletrénico
ou outro)?

c- Ralos, janelas, aberturas para ventilacdo e outras limpas, teladas e em bom
estado de conservacdo?

5- lluminacao Sim Nao

a- lluminacdo adequada, permitindo boa visibilidade em todos os locais?

b- Fontes luminosas limpas em bom estado de conservacdo e funcionamento?

c- Auséncia de ligagBes improvisadas nas instalacdes elétricas (fiacdo exposta) ?

6- Ventilacdo Sim Nao

a- Local ventilado natural e ou artificialmente, isento de bolores e fungos
(mofos)?

b- Isento de gases e condensacdes de vapores?

c- Eliminacdo dos mesmos sem causar danos ou incdmodos aos vizinhos?

d- Equipamentos de exaustdo em bom estado de conservacéo, funcionamento e
limpeza?

7- Abastecimentos de agua Sim Nao

a- Agua potavel da rede publica?

b- Reservatorio de 4gua limpa e tampado, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamento?

c- Tela protetora no extravasor?

d- Apropriada frequéncia da higienizac&o do reservatdrio de dgua (6 em 6
meses) ?

e- Existéncia de pogo ou outro tipo de reservatorio de agua ndo tratada?

f- Utilizacdo de agua ndo tratada para preparo de alimentos?

g- Caixas de inspecdo e passagem em bom estado de conservacao e
completamente vedados?

8- Instala¢Bes Sanitarias para Empregados Sim Nao

a- Bem localizados e ventilados?

b- Independente para cada sexo ?

c- Sem comunicacgdo direta com as se¢Bes de processamento e armazenamento de
alimentos ?

d- Vaso sanitario e Lavatérios limpos, em bom estado de conservacdo, dotados de
agua, sabonete liquido, papel higiénico, toalha descartavel e lixeira com tampa ?
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e- Existéncia de local adequado para banho, troca de roupas e guarda de
pertences ?

f- Presenca de aviso com 0s procedimentos para lavagem das méos ?

8.1- InstalagBes Sanitarias para o publico Sim Nao

a- Lavatdrios na area de vendas para o publico, limpos, em bom estado de
conservacao, dotados de agua, sabonete liquido, papel higiénico, toalha
descartavel e lixeira com tampa?

9- Lavatorio na area de alimentos Sim Néao

a- Dotados de sabdo liquido e toalha descartavel ndo reciclavel, ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual?

b- Utilizados por todos aqueles que tem acesso a area de produgdo?

10 - Manejo de Residuos Sim Nao

a- Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil
higienizacao e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario recipiente
tampado com acionamento ndo manual?

b- Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de
contaminagéo?

c- Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos (Lixo) ?

d- Localizagdo das lixeiras adequada, em nimero suficiente e de acordo com a
necessidade?

11- NUmero, capacidade e distribuicdo das dependéncias Sim Nao

a- De acordo com o ramo e volume de producdo?

b- Linha racional de trabalho (fluxo linear) , evitando contaminacao cruzada?

12- Equipamentos para protecdo e conservacao dos alimentos ( freezer, Sim Nao
refrigeradores, balcGes térmicos, geladeiras expositoras, etc.)

a- Com modelo e nimero adequado ao tipo de alimento, capacidade de producéo
e exposicdo?

b- Em bom estado de conservacdo(manutencdo periddica), funcionamento e
limpeza?

c- Nao existe acondicionamento de alimentos prontos junto com alimentos ainda
ndo processados?

d- Existe termbmetro especifico para medicdo das temperaturas dos
equipamentos de conservacédo

e- Existe registro das temperaturas dos equipamentos de conservacdo dos
alimentos?

13- Outros equipamentos ( fornos, fogdes, liquidificadores, masseiras, Sim Nao
picadoras, etc )

a- Em bom estado de conservacdo(manutencdo periddica), funcionamento e
limpeza?

b- Botijas de gas em bom estado de conservacéo e validade, corretamente
instaladas e estocadas em nlmero e quantidade adequada ?

14- Moveis Sim Néao

a- Armarios e prateleiras em quantidade suficiente para a guarda de géneros
alimenticios e outros insumos, em bom estado de conservacdo , organizados e
limpos?

b- Méveis ( mesas, bancadas, vitrines) em namero suficiente, de material
resistente, liso, impermeavel, em bom estado de conservagéo?

c- Estrados de altura adequada, em nameros e condi¢des de conservacao
satisfatoria?

15- Utensilios e Superficies de contato com alimentos Sim Nao

a- Utensilios de material ndo contaminante (ndo madeira), em bom estado de
conservacao e limpeza e guardados organizadamente e protegidos contra
contaminacdo ?

b- Superficies de contato com alimentos lisas, lavaveis, impermedaveis , em bom
estado de conservagéo?
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c- Pano de limpeza, plasticos, pincéis e outros utensilios similares limpos, em
bom estado de conservacéo e utilizaco adequada ?

d- Utensilios para corte de massa de lamina de aco, adequados a atividade (ndo
uso de giletes)?

16- Instalag@es para limpeza de utensilios e equipamentos Sim Nao

a- Instalagbes(tanques, pias...) para higienizagao dotados de dgua corrente?

b- Instalagbes(tanques, pias...) para higienizacdo em bom estado de conservacao,
funcionamento e limpeza?

c- Existéncia de detergentes , desinfetantes e outros materiais para higienizagéo
adequada a atividade?

d- Produtos de higienizacao, identificados e guardados em local adequado?

17- Asseios Pessoais Sim Nao

a- Aparéncia e asseio corporal satisfatorios?

b- Méos limpas, unhas cortadas e limpas, sem adornos(brincos, anéis, pulseiras,
reldgios...)?

18- Uniformes Sim Nao

a- Completo e adequado a atividade, de tonalidade clara, em bom estado de
conservacdo e limpeza ( sapatos fechados, gorros/toucas, jalecos, aventais...)?

19- Habitos de higiene Sim Né&o

a- Lavagem cuidadosa das méaos antes de manipular os alimentos, apds troca de
atividades e sempre que necessario?

b- Manipulacgéo de dinheiro e alimentos pela mesma pessoa ou qualquer outro ato
fisico que possa contaminar os alimentos?

20- Estado de Saude Sim Né&o

a- Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas, supuracdes, auséncias de sintomas de
afeccOes respiratorias, gastrointestinais e oculares?

b- Existéncia de supervisdo periddica do estado de satde dos manipuladores?

c- Os funcionarios utilizam EPI’S adequados quando necessarios e ndo estdo
submetidos a condices insalubres de trabalho?

21- Alimentos Sim Néao

a- Com caracteristicas organolépticos normais?

b- Descongelamento dos alimentos efetuado de maneira correta?

c- Produtos preparados protegidos contra poeira, insetos e outros?

22- Matérias primas Sim Nao

a- Com embalagens adequadas e integras?

b- Rétulos com explicacdes regulares do produto (procedéncia, composicao,
validade, peso, etc) e dentro do prazo de validade?

c- Procedéncia controlada de alimentos e matéria prima provenientes de
fornecedores autorizados?

d- Pesagem e utiliza¢do de aditivos quimicos de maneira correta?

23- Armazenamento e Acondicionamento da matéria prima Sim Nao

a- Alimentos acondicionados e armazenados corretamente, protegidos, contra po,
insetos e roedores, bem como a temperatura adequada?

b- Substancias perigosas como inseticidas, desinfetantes, materiais de limpeza e
outros devidamente armazenados e usados em condicOes que evitem a
possibilidade de contamina¢do dos alimentos?

c- Alimentos preparados e acondicionados separadamente de alimentos crus?

d- Embalagens acondicionadas e armazenadas de maneira correta?

e- Farinha de trigo esta acondicionada em caixas na rea de produ¢éo?

f- Alimentos armazenados separadamente por tipo ou grupo; sobre estrados ou
prateleiras adequadas; auséncia de material estranho, estragado ou toxico; em
lugar limpo e conservado?

g- No acondicionamento do pao francés e outros ndo sdo utilizados grampos?

24- Alimentos Expostos a Venda Sim Nao

a- Alimentos preparados e /ou prontos para consumo, expostos em temperatura
adequada para evitar a sua alteracdo e devidamente protegidos contra insetos e
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poeira?

b- N&o Presenca de alimentos com validade vencida ou alterago visivel em suas
caracteristicas fisico quimicas e /ou microbioldgicas?

registro, prazo de validade) ?

c- Empacotamento e identificagdo imediata do produto acabado: embalagens
integras com identificacdo visivel ( nome do produto, nome do fabricante,

25 — Sobras de Alimentos Sim N&ao
a- Ha eliminacédo imediata das sobras de alimentos( prateleiras, balcGes

expositores)?

26- Documentacéo Sim Néo

a- Alvara Sanitério vigente

b- Manual de Boas Praticas de fabricagdo Implantado

c- Capacitacdo dos manipuladores de alimentos

FIGURA 1- O modelo do checklist de inspecéo e verificacéo utilizado.

CONCLUSOES

De acordo com as informac@es de resposta levantadas
pelos cheklist de inspe¢do podemos concluir que o projeto
foi bem sucedido apresentando étimos resultados, onde
das trés panificadoras participantes do projeto duas se
adequaram as Boas Préticas de Fabricacdo sendo possivel
realizar com sucesso a implementacdo do manual de Boas
Préticas de Fabricacdo.

Em uma das panificadoras ndo foi possivel concluir a
implementacdo da manualizacdo quanto as normas das
Boas Préaticas de Fabricacdo., pois esta passou por
reformas em suas edificacBes e instalagbes ocorrendo a
mudanca de endereco o que impossibilitou a conclusdo da
manualizacdo do processo.

Os fatos constatados pela pesquisa, e aqui expostos,
levam & concluséo de que as condicOes das panificadoras
inicialmente ndo eram favoraveis a producédo de alimentos
seguros, sendo que a falta de capacitacdo dos funcionérios
agrava essa realidade. Em todas as panificadoras visitadas,
foi observado inicialmente que os manipuladores nado
recebiam qualquer tipo de treinamento ministrado por
pessoas capacitadas, sendo que a grande maioria dos
estabelecimentos ndo dispunha de programas de
qualidade, o que é de fundamental importancia para a
regularizacdo do processo e melhoria da qualidade de seus
produtos. A soma das irregularidades e deficiéncias no
processo produtivo destas panificadoras inicialmente
detectadas constituido um perigo relevante para a salde
publica. Assim, torna-se imprescindivel a acdo efetiva e
criteriosa dos oOrgdos fiscalizadores, em especial da
Vigilancia Sanitaria municipal, para assegurar 0
cumprindo da legislacdo, bem como a realizacdo de
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capacitagBes periddicas sobre as Boas Praticas aos
profissionais, gerentes e proprietarios para que haja a
conscientizacdo dos mesmos no intuito de implantar
efetivamente as Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) como
uma importante ferramenta de garantia de qualidade e
seguranca alimentar, indispensaveis para a melhoria
continua destas panificadoras.
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