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Resumo: Nos dias atuais a higiene e a seguranca alimentar sdo fundamentais para prevenir grande
parte das doengas que podem ser propagadas pelos alimentos, constituindo parte dos problemas de
salide publica. Com isso somos conscientes de que os cuidados sdo indispensaveis e devem ser
redobrados na hora do preparo da alimentacdo nas inddstrias e demais locais de vendas; Assim este
projeto teve como objetivo aplicar as Boas Préaticas de Fabricacdo em uma panificadora localizada na
cidade de Currais Novos - Rio Grande do Norte, esta que ndo estava de acordo com grande parte das
exigéncias da vigilancia sanitaria. O mesmo visou a melhoria em todos os aspectos, seja na infra-
estrutura da empresa ou no aspecto pessoal. Para verificar as conformidades e ndo conformidades
utilizou-se o check list da resolucao 326, de 1997; Apos a etapa de aplicacdo do mesmo elaborou-se o
plano de ac¢éo, documento este que continham todas as ndo conformidades apresentadas, bem como as
correcBes destas e o responsavel pela correcdo do ponto em questdo. Através dos problemas
encontrados na empresa foi proposto pelo orientador que fossem dadas capacitacdes aos funcionarios,
para gue estes ficassem mais informados sobre alguns pontos que tinham que ter um olhar mais critico
sobre eles. A partir desta iniciativa foram obtidos resultados positivos, pois os manipuladores
perceberam que a falta de higiene gera a contaminagdo dos alimentos e conseqlientemente trara danos
a saude do consumidor.
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1. INTRODUCAO

Desde a antiguidade que os péaes fazem-se presentes no cotidiano de grande parte da populagéo,
na antiguidade os egipcios foram os primeiros a utilizarem o forno e os que fizeram a descoberta do
acréscimo do fermento na massa do pdo, 0s mesmos eram apresentados de duas formas, os de
gualidade superior (destinados apenas para 0s ricos) e também os com qualidade inferior. O nimero de
pées era significativo, e se em grande quantidade era sinal de riqueza. Com o passar do tempo, 0 Egito
foi considerado a “cozinha da panificagdo”, e assim ao longo dos tempos, o salario dos trabalhadores
passou a ser pago apenas com paes.

No paragrafo acima pode-se perceber que a producdo de pdes ocorre ha muitos anos; o tempo
passou e 0s produtos da panificacdo continuam presentes no nosso dia a dia, este € um alimento
popular que encontra-se praticamente na mesa de todos os brasileiros. Porém estes devem estar sempre
atentos quanto a qualidade do alimento oferecido, pois 0 produto ndo deve apresentar nenhum risco a
satde do consumidor, tornando-se um alimento seguro, para isso se deve seguir as boas praticas de
fabricacdo durante toda a cadeia produtiva.

As boas préticas de fabricacdo surgiram nos Estados Unidos, com o objetivo de garantir a
seguranca de seus produtos, gerando a integridade fisica dos consumidores. E de grande importancia a
preocupacdo de oferecer um alimento seguro, pois nos dias atuais € muito alto o nimero de pessoas
gue se alimentam fora de casa, e estes dados aumentam a cada dia.

Sabe-se que a contaminacdo dos alimentos pode ocorrer nas areas de producdo, durante o
processamento, e a contaminacdo microbiolégica é conhecida como a mais ameacadora a saude
humana, pois, os mais fregientes casos de contaminagdo s&o 0s causados por microrganismos
patogénicos. A sobrevivéncia destes decorre, principalmente, das condi¢bes inadequadas de
higiene e de temperatura a que sdo expostos os alimentos durante o0 processamento, armazenamento e
distribuicdo (SILVA JUNIOR, 1995).
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As técnicas de produgéo sdo as mais varidveis, cada produtor com seu “segredo”, mas todos eles
devem tomar como objetivo produzir um alimento seguro. A qualidade est4 associada a aspectos
intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), & seguranca (qualidade higiénico sanitério),
ao atendimento (relacdo cliente fornecedor) e ao preco. A seguranca de alimentos esta relacionada a
presenca de perigos veiculados pelos alimentos no momento do consumo (pelo consumidor). Como a
introducdo de perigos pode ocorrer em qualquer estagio da cadeia de producdo de alimentos, é
essencial o controle adequado de todo processo. Assim seguranca de alimentos é garantida com
esforcos combinados de todos os envolvidos na cadeia produtiva de alimentos (MICHALCZYSZYN
et al, 2008).

O trabalho realizado na panificadora teve como objetivo implantar as boas préaticas de
fabricacdo na empresa, melhorando a qualidade dos produtos oferecidos aos consumidores, garantindo
a qualidade higiénica sanitéaria e nutricional dos alimentos, e capacitar os manipuladores, para que
estes desenvolvessem suas atividades de forma consciente e visando sempre a producao de alimentos
Seguros.

2. MATERIAIS E METODOS

O local em que foi realizado o projeto foi uma panificadora localizada no municipio de Currais
Novos-RN, a mesma oferece os mais diversos produtos da area da panificacdo a popula¢do ndo so da
cidade, mas sim de toda a regido serido; Porém o estabelecimento apresenta um grande nimero de ndo
conformidades perante as exigéncias da vigilancia sanitaria.

Para a aplica¢do das BPF’s (Boas Préticas de Fabricacdo) o processo dividiu-se em varias
etapas, estas foram: examinar se os itens a serem avaliados estavam em conformidade com os itens
descritos na legislagéo, aplicacdo do check list, elaboracéo do plano de agéo e capacitacdo dos
funcionarios.

A aplicagdo do Check list teve como objetivo observar a area de produgdo, os manipuladores, e
outros fatores, para que fosse possivel identificar os pontos que estavam dentro das conformidades e
0s gue ndo estavam, para isso utilizou-se como referéncia o checklist da RDC 326/1997.

O CheckList € um documento que tem como objetivo principal fornecer uma lista de verificacéo
para garantir que todas as atividades relacionadas ao planejamento foram abordadas.

Nesta avaliacdo que ocorreu durante os primeiros dias pode-se notar que haviam muitos itens
gue se apresentavam ndo conformes, estes problemas estavam relacionados a edificacdo, manipulacdo
dos alimentos, fardamento e acessorios, utensilios, ma higienizacdo, EPI’S (Equipamentos de Protegdo
Individual) e a falta de controle em relacgdo aos visitantes.

Apobs a etapa de aplicacdo do checklist elaborou-se o plano de agdo, documento este que
continham todas as ndo conformidades apresentadas, bem como as correcBes destas e o responsavel
pela correcdo do ponto em questao.

A importéncia desse plano de ac¢éo que foi elaborado é quanto & preocupagdo para com os itens
ndo conformes, pois estes podem trazer graves problemas para a fabricagdo dos alimentos, assim
enquadrando-se &s boas préaticas de fabricacdo, que abrangem um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos com o intuito de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade
dos produtos alimenticios.

Em seguida foi feita a capacitacdo dos funcionarios, estas ocorreram durante as noites de sexta-
feira com duracdo média de duas horas, as mesmas foram realizadas, com o auxilio do orientador, e
tiveram como temas a Microbiologia dos alimentos, o Controle Integrado de Pragas e a Higiene
Pessoal.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Hoje em dia os produtos com qualidade é fundamental para a comercializagdo. As normas vdo
desde as instalagbes da empresa, até a descricdo, por escrito, dos procedimentos envolvidos no
processamento do produto. Apds a elaboracdo do plano de acdo foi constatado a presenca de 28 (vinte
e oito) itens em estado de ndo conformidade; os problemas foram apresentados na forma de
percentual, como mostra a tabela 1.
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Tabela 1 — Campo em que foram encontradas ndo conformidades e percentagem das mesmas
Area em que foi diagnosticado a ndo | Percentagem de ndo conformidade

conformidade (%)
Edificacdo 25
Entrada de visitantes 3
Fardamento 14

Ma higienizagdo de utensilios e area | 36
de producgdo
Manipulacéo 18

Presenca de pragas e vetores 4

Nos pontos citados na tabela acima foi possivel identificar muitas ndo conformidades, como por
exemplo, que a &gua utilizada na empresa era de origem da concessionaria local, a CAERN
(Companhia de Agua e Esgotos do RN), porém a padaria nfo realizava a higienizacio da sua caixa
d’4gua, nem mesmo possuia os laudos de potabilidade, porém no decorrer do estagio estes itens foram
listados dentro do plano de agdo para que através do mesmo fosse possivel fazer a corre¢do desta néo
conformidade.

Em relacdo ao controle de pragas, inicialmente a empresa apresentava um grande problema,
pois na é&rea interna, principalmente na area de embalagens, encontravam-se gatos, estes er:
alimentados e cuidados pelos funcionarios do estabelecimento, oferecendo grandes riscos
contaminacdo aos alimentos produzidos.

A edificacdo da empresa foi um dos pontos que apresentou mais itens ndo conformes, sendo
estes em relacdo as condicBGes precarias em gue se encontravam paredes, piso e teto da area de
producéo; a iluminacdo apresentava protecdo de forma fracionada, os ralos presentes no setor ndo
eram sifonados, facilitando a entrada de insetos e/ou roedores. Estes pontos foram listados no plano de
acdo para que fosse executada a acdo corretiva. Com relacdo a manipulacdo dos alimentos produzidos
os problemas encontrados foram com relacdo a manipulacdo de forma errada, a falta de cuidados para
com massas fabricadas, e também o uso de utensilios improprios para as tarefas executadas.

Os funcionarios apresentavam o fardamento inadequado, pois muitas vezes estes se
encontravam sujos, também era feito o uso de adornos na area de producdo e o principal problema foi
em relacdo ao uso de toucas, pois muitos funcionarios se negavam a utilizar as mesmas.

Outro problema foi em relagio a ma higienizacdo de utensilios, pois ndo se tinham
procedimentos para exercer a atividade, utensilios que ja tinham sido limpos eram acondicionados no
chdo, e mesas eram higienizadas de forma inadequada. Pode-se observar ndo conformidade também na
entrada de visitantes na area de producdo e embalagem, pois esta ocorria constantemente e sem
nenhum impedimento.

Em seguida a aplicacdo do plano de acdo as mudancas comegaram a ocorrer, constatou-se 0s
resultados positivos, pois mais de 50% (cinquenta por cento) dos itens ndo conformes passaram a estar
dentro das conformidades, como pode ser visto na figura 1.
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Avaliacdo dos Itens que passaram a ser conformes com a aplicacdo do Plano de Acdo

m Itens Nizo Conformes

W Itens que passaram 2 ser conformes

Figura 1 - Percentual de itens ndo conformes que passaram as conformidades

Como resultado, obtivemos principalmente a garantia da producdo de um alimento seguro, ou
seja, foram oferecidos produtos livres de contaminantes de natureza quimica, bioldgica, fisica ou de
outras substancias que coloquem em risco a salde do consumidor. As mudangas propiciaram aos
manipuladores condi¢cGes melhores para desenvolverem suas tarefas, pois também foi melhorado o
ambiente, a infra estrutura do estabelecimento.

Durante a realizagdo do trabalho apresentado foi observado que grandes partes dos funcionarios
da panificadora apresentavam conhecimento sobre as boas préaticas de fabricacdo, porém ndo seguiam
a maioria das exigéncias, fazendo a manipulag&o, limpeza e utilizando uma estrutura inapropriada para
o trabalho.

Dados preocupantes, visto que os manipuladores tém contato direto com os alimentos e a
manipulacdo inadequada durante o processamento e a distribuicdo, sdo duas das principais causas de
disseminacao de doencas de origem alimentar (CORREA, 2005).

Quando realizadas as capacitacGes, percebeu-se a mudanga principalmente na higiene pessoal
dos colaboradores, pois estes ficaram mais atentos quanto aos perigos oferecidos para o alimento. A
higiene pessoal é de grande importancia para todos, pois através dela garantimos a satde e 0 bem
estar, e no ambiente de trabalho a importancia da mesma é ainda maior, pois se 0 manipulador nao
possuir habitos higiénicos oferecera aos alimentos produzidos grandes riscos de contaminagéo.

Estas capacitagdes tinham como objetivo contribuir para o desenvolvimento do trabalhador
como profissional, capacitar o manipulador com vistas a eficiéncia, a eficacia e a qualidade dos
servicos oferecidos pelo estabelecimento, capacitar 0 mesmo para o exercicio das suas atividades, de
forma a atender as competéncias exigidas pela vigilancia sanitaria e incentivar os trabalhadores a
estabelecerem metas para seu avango profissional e desenvolvimento pessoal, cumprindo todos 0s
requisitos exigidos.

6. CONCLUSAO

Durante o projeto, foram desempenhadas vérias atividades voltadas principalmente para a
aplicacdo das boas praticas de fabricagdo. Estas 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; isto inclui os cuidados que devem ser tomados
em relagdo a diversos fatores, como a higiene pessoal, uniformes, higiene ambiental, edificacGes,
instalagBes sanitarias, armazenamento de matéria prima, insumos e embalagens, equipamentos e
utensilios, entre outros. Conclui-se que a aplicacdo das boas praticas de fabricacdo é de fundamental
importancia nos ambientes produtores de alimentos, pois através disto pode-se evitar qualquer tipo de
contaminacdo, seja ela quimica, fisica e/ou bioldgica.
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19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologla € inovagao: aqées sustentaveis para o desenvolvimento regional

O projeto apresentou resultados positivos, pois grande parte dos erros cometidos foram
reparados e entraram em estado de conformidade, gerando os resultados esperados.
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