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As Boas Priticas de Fabricacdo sdao um conjunto de regras, normas e atitudes aplicadas aos
estabelecimentos manipuladores de alimentos, assegurando que estes produzam alimentos de
qualidade para os consumidores, respeitando os critérios higi€nico-sanitarios adequados conforme
estabelecido pela legislacdo brasileira em vigor. Sendo assim, o programa BPF trata-se, de uma
ferramenta de qualidade de extrema importincia para as unidades produtoras de alimentos. Este
trabalho teve como objetivo a aplicacdo de check-list para diagndstico inicial e verificacdo da
adequacdo das panificadoras do municipio de pombal — PB quanto as Boas Préticas de Fabricacao.
De acordo com a avaliacdo dos check-list foi possivel identificar as principais ndo conformidades
mais comuns que ferem a norma segundo a resolucio RDC n° 216 de 15 de novembro de 2004,
dentre as quais se destacam as relacionadas a falta de infra-estrutura, dependéncias desorganizadas,
equipamentos, moéveis e utensilios sem higiene, presenca de animais domésticos na drea de
fabricagdo, portas e janelas sem protecdo adequada, falta de uniformes para os funcionérios, falta de
lavatério para assepsia, falta de treinamento dos manipuladores, falta de documentacdo e registro,
falta de controle integrado de vetores e pragas, entre outros. Os resultados obtidos revelaram que
todas as panificadoras avaliadas ndo estdo adequadas em relacdo a legislacdo apresentando vérias
nao conformidades quanto as normas de Boas Praticas de Fabrica¢do. Assim, fica evidenciado a
necessidade da implantacdo da manualizacdo das Boas Préticas de Fabricacdo o quanto antes nas
panificadoras avaliadas, de modo a garantir a qualidade dos alimentos produzidos por estes
estabelecimentos, tornando imprescindivel a acdo efetiva dos 6rgaos fiscalizadores para assegurar o
cumprimento da legislacdo de modo a garantir a seguranca da satde publica dos consumidores deste
municipio.
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