B o oo e
@) VI CONNEP] H-

{»L '

P LMAS TOCANUNS ZDIZ

19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagao: agoes suslerﬂévslsmrﬁ deasnwlvimsmo regional

VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM
PANIFICADORAS EM MUNICIPIOS DO MARANHAO

Eroniza da Silva SOUSA; Leidyjane de Sousa LIMA'; Mariza de Almeida Costa SILVA';
Narjara dos Santos DIDIMO"; Tafna Cruz dos REIS"; Josilene Lima SERRA.

'Graduandos do Instituto Federal do Maranh3o, Campudoca. (1) e-maikronizasilva@hotmail.com
*professora do Instituto Federal do Maranh&o, Cardpu3oca. e-mailjosilene.serra@ifma.edu.br

RESUMO: A higienizacao, limpeza e a sanitizacdo em tod&tegms do processamento na
industria sdo fundamentais para a seguranca, qdalidos alimentos e, conseqglientemente para
os consumidores. A aplicacdo dos procedimentosgitnk na industria de alimentos visa
prevenir o ataque do produto por micro-organisraspecialmente pelos de acao patogénica. O
objetivo deste trabalho é verificar as boas pratecenétodos de higienizacdo nas panificadoras
de Bom Jardim - MA e Zé Doca — MA. A metodologiaadaliacdo das Boas Praticas de
Fabricacéo foi realizada através deameck list, elaborado com bas® resolugdo RDC n° 216/
2004. De acordo com os resultados obtidos, todestabelecimentos estéo fora dos padrdes
estabelecidos pela legislagéo vigente, com indieesio conformidades acima de 5@6ém

base nesses resultados, torna-se necessario atagdla das Boas Praticas de Fabricacdo
nesses estabelecimentos, tendo em vista que aondigdes de manipulacao de alimentos
interferem diretamente na qualidade do produtaeoppde consequientemente colocar em risco
a saude do consumidor.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, existem aproximadamente de 63 mil peadoras que atendem,
diariamente, em média 40 milhdes de brasileiras. t&no de 96% dos estabelecimentos desse
importante setor sdo compostos de micro e pequanpeesas, segundo dados da Associacdo
Brasileira da Industria da Panificacdo e ConfeitarABIP. Muitos desses estabelecimentos tém
carater familiar e estao distribuidos em todagg®es do pais. (ABIP; PROPAN, 2009).

Os produtos panificados representam 10% do conslamalimentos do pais e 0
mercado tem registrado crescimento nas vendas €bi 2008 e 13% em 2009), apesar da crise
econdmica mundial. Dentro de uma panificadora podemencontrados alguns riscos que
podem ser classificados em: fisicos, quimicos éodicos. Os perigos fisicos podem ser
fragmentos de vidros, insetos, roedores; os quBnjpodem ser residuos de inseticidas,
detergentes, desinfetantes, e toxinas durante azamamento inapropriado; e os bioldgicos sédo
0S micro-organismos patogénicos, dentre os quatackm-se as bactérias patogénicas, 0s virus
e 0s parasitas (SEBRAE, 2010).

Os perigos biolégicos sdo considerados um dos ipé&isc contaminantes de
alimentos, sendo a contaminacao por bactérias srpeligos mais freqiientemente encontrados
em alimentos. A contaminacao é a entrada de manismos, substancias quimicas ou objetos
estranhos nos alimentos. O primeiro passo pararatantas contaminacdes (biologicas,
guimicas e fisicas) é a implantacdo das Boas Bsatie Fabricacdo (SOARES et al., 2006).

As Boas Praticas de Fabricacdo séo regras na @odle;alimentos que, quando
praticadas, ajudam a prevenir as contaminacfes.r&fas relacionadas a higiene pessoal,
higiene dos utensilios e instalacdes, cuidadogedupado, entre outras, que contribuem para a
producéo de alimentos seguros (SOARES et al., 2006)

Em geral, a maioria dos estabelecimentos alimesti@m particular as padarias,
tem a caracteristica de atuar desde a produc@ovatgda, integrando atividade de fabricacéo de
alimentos, manipulacdo de alimentos e exposicdalioleentos & venda. Em todas essas
atividades as Boas Praticas de Fabricacdo deveapbesidas para se prevenir a contaminagdo
dos alimentos (SEBRAE, 2010).

As Boas Praticas de Fabricagcdo sdo um conjuntoraeegimentos higiénico-
sanitérios estabelecidos pela Agéncia nacional iddévicia Sanitaria (ANVISA), através da
Portaria n° 326, 30 de julho de 1997, para as ind8sde alimentos, independentemente do
porte, e da resolucdo RDC n° 216, de 15 de setedwi2004, para aquelas que incorporam
servigos de alimentagdo. (BRASIL, 2004).

O cumprimento das normas estabelecidas pela Agéaizgonal de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) além de oferecer seguranca amsgemidor evitam danos a imagem da
empresa. O objetivo deste trabalho é verificar ges Ipraticas e métodos de higienizagdo nas
panificadoras de Bom Jardim - MA e Zé Doca — MA.

2. MATERIAL E METODOS

O seguinte trabalho foi realizado em duas panificagl uma situada no municipio
Bom Jardim e a outra situada no municipio de ZéaDedVA. Para a avaliacdo das Boas
Praticas de Fabricagéo foi aplicado cimack list, elaborado com base resolugdo RDC n° 216/
2004.

O check list consistiu de 25 itens de verificagbes, sendo whdes durante a visita
0S seguintes aspectos: manutencdo da padarida@igs, limpeza do ambiente, detergentes e
santificantes utilizados, higiene pessoal dos mdadores, armazenamento dos produtos. Os
resultados foram classificados em: (i) Conformed@ndo o estabelecimento atendeu ao item
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observado, (ii) Nao Conforme (NC) quando o estaimlento ndo atendeu ao item observado e
(iif) N&o se aplica.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos cuwxk list aplicados nas
panificadoras visitadas. Com base nos dados obtitbsservou—se que as panificadoras do
municipio de Bom Jardim-MA e Zé Doca-MA nao estéadordo com as normas exigidas pela
resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 20Q4presentando percentuais de ndo conformidades aci
de 50%, destacando-se o item de instalagéo dersangmcomo 0 mais agravante.

Segundo o SENAC (2001) os resultadosclaeck list podem ser classificados em:
aprovados, aqueles que obtiverem acima de 75% mferatidade e reprovados, aqueles que
obtiverem abaixo de 75% de conformidades, dessaafale acordo com os dados da tabela 1,
0s estabelecimentos vistoriados estéo reprovadaslag@o as Boas Préticas de Fabricagéao.

Tabela 1.Distribuicdo do percentual de ndo conformidadesréacmidades, verificadas por
meio de check - list aplicado em 2 estabelecimesggzanificacdo

Estabelecimento A Estabelecimento B

Requisitos docheck list N° de requisitos (Zé Doca) (Bom Jardim)

Aspecto gerais de recursos
humanos
Aspectos gerais de instalacédo de
10 6 6
saneamento
Controle de pragas 1 1 1
Aspectos gerais de
equipamentos/utensilios
Aspectos gerais de higienizacdo 8 6 5
Total de itens 25 e e
N° total de ndo conformidades (%) - 76 60
N° total de conformidades (%) --- 24 40

5 5 3

As normas e procedimentos que estabelecem as BaésaP de fabricacdo envolvem
itens diversos, desde projeto e instalacdes, at@gras de higiene pessoal e de limpeza e
sanitizacdo de ambiente e equipamentos. O coritidgrado de pragas € fundamental para a
preservacéao de todo o processo (SOARES et al.).2006

Os fatores, limpeza e desinfec¢ao, compreendesnsstde higienizagéo, para manter
0 estabelecimento em condi¢des apropriadas. Osilibsh instalacdes e equipamentos, devem
ser priorizados sempre no aspecto de conservaddgiene. Os equipamentos, utensilios e
acessorios, devem ser mantidos em boas condigéasoges lavados com agua e detergente
neutros, em seguida desinfetados com solucdo eofhighoclorito de sdédio a 2,5%: na
propor¢do de uma colher de sopa em um litro de pgud0 minutos). Assim também como os
detergentes alcalinos, pois séo eficientes na r@mnaoe gorduras (ANDRADE; MACEDO,
2008).

A higienizacdo correta depende dos produtos quénieodas superficies onde serdo
usados e aplicados. A perfeita higienizagédo, ndpedas a limpeza da sujeira visivel, sobra de
um processo de fabricacdo, devendo ser observamrfeita higienizacdo dos locais. Os
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treinamentos dos funcionarios envolvidos nos sistemle limpeza devem comecgar com a
conscientizagdo ampla das normas e procedimentggiados que devem ser adotados.

4. CONCLUSAO

A partir dos dados obtidos nas panificadoras deDdéa e Bom Jardim podemos
concluir que os estabelecimentos encontram-sentetdaé fora padrdes de acordo com a
legislacdo vigente no Brasil, fato preocupantes mimanipulacdo incorreta dos alimentos
durante o seu processamento pode interferir diettenna qualidade final do produto,
tornando-o  um veiculo potencial de micro-organismgmtogénicos, colocando
consequentemente, em risco a satude do consumidor.
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