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A aproindustria da panificacio & um dos setores mais importantes para o segmento de
processamento de alimentos no Brasil. O controle do processo e dos manipuladores sdo criterios
que devem ser estabelecidos nas panificadoras. As Boas Priticas de Fabricagdo (BPF's) sdo
ferramentas necessdrias para o controle higiénico-sanitirio nos estabelecimentos que manipulam
alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as Boas Priticas de Fabricagio (BPF's) em
panificadoras no estado da Paraiba. Aplicou-se o questionario em 10 (dez) panificadoras localizadas
nas cidades de Sume, Solinea, Bananeiras e Areia. microrregides do Cunimatai e Brejo Paraibano.
O periodo de aplicacio dos questiondrios foi durante o meés de agosto de 2009. Aplicou-se
questiondrios estruturados avaliando-se os parametros: edificacdes e instalagdes; drea de producio;
estocagem de matérias-primas; higiene dos manipuladores; area de comercializagcio; vestiarios e
saneamento basico. Para cada questionario estabeleceu-se 42 critérios de higiene operacional,
relacionando-os em: adequacio, inadequacdo e ndo aplicavel, anotando-se os pontos criticos a
serem discutidos e avaliados. A maioria das panificadoras foi encontrada com estruturas danificadas
e com deficits nas condigdes higiénico-sanitarias. Na area de producdo foram venficadas
inadequacdes como: iluminacio irregular, pisos esburacados, paredes sujas e sem revestimento;
higiene do pessoal inadequada, higiene operacional nos setores de producio precaria, falta de
equipamentos e implementos necessirios a estocagem das matérias-primas, saneamento basico
inadequado e falta de tratamento dos residuos gerados. Nestes parametros totalizou-se 92% de
inadequacio. Nas dreas de comercializacio identificou-se condiges de higiene adequadas em 95%
das panificadoras. Conclui-se que a higiene operacional e as Boas Praticas de Fabricacio nas
panificadoras visitadas precisam ser implementadas, sendo ferramentas necessarias para o conftrole
higiénico-sanitario no processamento e seguranca alimentar dos consumidores.
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