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Verificacdo dos POP’s e BPF’s em panificadoras das cidades de Crato e Juazeiro do Norte — CE

Verification of SOP's and GMP's bakeries in the cities of Crato and Juazeiro do Norte - CE.
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Resumo: A industria de alimentos representa um ramo que cresceu de forma expressiva, nas Gltimas
décadas, o desenvolvimento e crescimento das padarias e confeitarias tém acompanhado e se
destacado significativamente, trazendo inovagdes e tendo que se adaptar muito rapidamente para
sobreviver em meio as novas exigéncias do mercado. Este trabalho teve como objetivo verificar a
implantagdo, bem como, o cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s) e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) em panificadoras das cidades de Crato e Juazeiro
do Norte. O estudo foi realizado em cinco padarias, por meio da lista de verificacdo das BPF’s e dos
POP’s aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, baseada na
Resolugdo — RDC 275 de 21 de outubro de 2002. De acordo com a avaliacdo dos check-list foi
possivel identificar que todos os itens avaliados ndo apresentaram total adequacdo aos requisitos
precedidos pelas Boas Préticas de Fabricagdo, mostrando que os itens mais criticos dizem respeito a
documentacdo, seguidos das condicdes higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, habitos higiénicos e apresentacdo dos manipuladores para o exercicio da atividade.

Palavras-chave: Condices higiénico-sanitarias, controle de qualidade, seguranca alimentar.

Abstract: The food industry is an industry that has grown significantly in recent decades, the
development and growth of bakeries have followed and stood out significantly, bringing innovations
and having to adapt very quickly to survive amid the new market demands . This study aimed to
verify the deployment, as well as compliance with the Good Manufacturing Practices (GMP's) and
Standard Operating Procedures (SOPs) bakeries in the cities of Crato and Juazeiro. The study was
conducted in five bakeries, through the checklist of GMPs and SOPs applied to establishments
producing / industrializers food, based on Resolution - RDC 275, October 21, 2002. According to the
assessment checklist were able to identify all the items evaluated showed no overall adequacy
requirements preceded by Good Manufacturing Practice, showing that the most critical items concern
the documentation, followed the sanitary conditions of installations, equipment, furniture and fixtures,
hygienic habits and presentation of handlers to pursue the activity.

Keywords: Sanitary conditions, quality control, food security.

INTRODUCAO

Os fabricantes de produtos alimenticios no atual
mundo globalizado tém suas atividades voltadas a
inovacdo e com isso tem investido constantemente em
pesquisa e desenvolvimento tecnolégico visando sempre a
qualidade dos seus produtos (RAMOS, et al. 2010).

A indUstria de alimentos representa um ramo que
cresceu de forma expressiva, nas Ultimas décadas. Dentro
desse contexto, o desenvolvimento e crescimento das
padarias e confeitarias tém acompanhado e se destacado
significativamente (SOUZA, 2012).

Padaria é o estabelecimento comercial que
produz e vende pées, produtos derivados e relacionados,
possuindo grande popularidade em praticamente todos os
paises do mundo, pois o pdo é um alimento de baixo
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custo, de facil elaboracdo e com ingredientes também
facilmente encontrados e produzidos ao redor do mundo
(SOUZA, 2012).

Segundo a Abip (2010), com o desenvolvimento
do setor de panificagdo acentuou-se a concorréncia,
trazendo inovagbes em maquinas, equipamentos e
processos de fabricacdo, proporcionando também novos
enfoques nos relacionamentos comerciais (fornecedor,
produtor, cliente). Com isso as padarias tiveram que se
adaptar muito rapidamente para sobreviver em meio as
novas exigéncias do mercado ao enfrentarem a
concorréncia do setor de padaria das grandes redes de
supermercados.

Para Ramos (2010) necessario se faz a
implantacdo de determinadas praticas basicas de
fabricacdo e/ou manipulagdo. Entre elas estdo as Boas
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Préticas de Fabricacdo (BPF), conjunto de procedimentos
higiénico-sanitarios instituidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Salde
(MS) e pelos érgdos fiscalizadores e reguladores das
atividades realizadas nos estabelecimentos produtores e/ou
manipuladores de alimentos.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um
conjunto de normas empregadas em produtos, processos,
servigos e edificacfes, visando a promocdo e a
certificacdo da qualidade e da seguranca do alimento
(TOMICH, 2005).

Segundo a Anvisa (2002) além do Manual BPF, a
legislacdo estabelece também a obrigatoriedade de
elaboracdo de outro conjunto de documentos, denominado
Procedimentos Operacionais Padronizados, ou
simplesmente POP, sendo definido como procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes
sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e
especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos.

A terceira exigéncia documental contida na
legislacdo diz respeito aos registros. Através destes, a
empresa deve comprovar a criagdo e demonstrar a
conformidade dos resultados obtidos com o
estabelecimento dos requisitos para manipulagdo segura
dos alimentos, conforme descrito no Manual de BPF’s e
nos POP’s (SANTOS JUNIOR, 2011).

O sistema é aplicavel em todas as etapas da
cadeia de alimentos, desde a producdo, incluindo
processamento, transporte, comercializacdo e, por fim, o
uso em estabelecimentos de alimentacdo ou residéncias
(SILVA, 1997).

A aplicacéo e manutenc¢do do manual de Boas
Préticas de Fabricacdo e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados no setor de panificacdo funcionam como
uma estratégia para manter a padronizacdo, qualidade e
seguranga alimentar. Dessa forma, faz-se necessario o
comprometimento da administracdo do estabelecimento
em fazer cumprir as regulamentacdes legais e se empenhar
para que os funcionarios entendam os procedimentos
necessarios para implantagdo e execugdo das BPF’s na
empresa. Assim, a seguranca estard garantida, onde cada
procedimento deverd ser realizado corretamente,
monitorado e tomadas as agfes corretivas, quando
necessarias. Este trabalho teve como objetivo verificar a
implantacéo, bem como, o cumprimento das Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF’s) e dos Procedimentos Operacionais

Padronizados (POP’s) em panificadoras localizadas nas
cidades de Crato e Juazeiro do Norte — CE.

METODOLOGIA

Para a realizacdo do trabalho, a equipe contou
com o apoio técnico da Faculdade de Tecnologia Centec —
Cariri.

Inicialmente foram selecionadas aleatoriamente
cinco panificadoras denominadas pelas letras A, B, C, D e
E, consideradas de grande porte (padarias A e B), pequeno
porte (padarias C e D) e médio porte (padaria E) sendo
trés localizadas na cidade de Crato (A, C e E) e duas em
Juazeiro do Norte — CE (B e D).

Foi realizada uma pesquisa de campo, por meio
de uma visita técnica a cada estabelecimento selecionado
e posterior preenchimento de um questionario/check-list
estabelecido pela Resolugdo — RDC 275 de 21 de outubro
de 2002 para avaliagdo das Boas Préaticas de Fabricacdo
(BPF’s) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s).

Os resultados obtidos foram avaliados e
comparados quanto as empresas que adotam e pde em
pratica os POP’s e BPF’s e as que ndo o fazem, realizando
assim, um comparativo entre as respostas do questionario
e as observacdes feitas durante a visita.

Apbs a avaliagdo dos estabelecimentos,
o check-list foi analisado e pontuado, de acordo com cada
item sendo: excelente (76 a 100% de atendimento dos
itens); bom (51 a 75% de atendimento dos itens) e
deficiente (0 a 51% de atendimento dos itens). Foi
realizada a somatoria de todos os itens avaliados do
cheke-list e feito o célculo por regra de trés.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A descricdo das panificadoras avaliadas encontra-
se na Tabela 1.

As cinco panificadoras avaliadas praticam venda
direta ao consumidor e uma, além dessas, fornece seus
produtos para outros estabelecimentos de comercializagdo.

A producdo media difere entre as panificadoras.
Segundo o0s responsveis por cada estabelecimento esta
média varia de 11 (panificadora com menor taxa
produtiva) a 50 (panificadora com maior taxa de
producdo) sacos de farinha de trigo de 60 kg para a
producdo mensal. A variacdo se da devido as diferentes
classes sociais consumidoras dos produtos.

Tabela 1 — Classificagdo das padarias quanto ao porte e area de atuagao

Padaria Porte Area de atuacéo Localizagéo
A Grande Venda - consumidor Crato
B Grande Venda — consumidor - distribuicdo Juazeiro do Norte
C Pequeno Venda - consumidor Crato
D Pequeno Venda - consumidor Juazeiro do Norte
E Médio Venda - consumidor Crato
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A Tabela 2 expressa os resultados obtidos ap6s a
analise de verificacdo da aplicacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados

nas panificadoras, permitindo classifica-las, quanto aos
quesitos avaliados, em excelente, bom e deficiente.

Tabela 2 — Resultados obtidos em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) em panificadoras localizadas nas cidades de Crato e Juazeiro do Norte — CE.

Itens do check-list Excelente Bom Deficiente
% % %
Perfil geral das panificadoras 0 20 80
Edificacdes, instalacdes, 20 20 60
Equipamentos, méveis e 0 40 60
utensilios
Sanitérios, vestiérios e barreira 0 20 80
sanitaria
lluminacéo e instalacdo elétrica 20 0 80
Higienizacao das instalacGes 0 20 80
Controle integrado de pragas 20 0 80
Agua de abastecimento 0 0 100
Manejo de residuos 20 0 80
Esgotamento sanitario 100 0 0
Leiaute 40 0 60
Higienizacéo das instalacdes, 0 20 80
equipamentos e utensilios
Habitos higiénicos e estado de 0 20 80
salide dos manipuladores
Programa de capacitacdo e 0 0 100
superviséo
Controle de matéria prima, 20 0 80
ingredientes e embalagens
Fluxo de producgéo 0 40 60
Rotulagem e armazenamento do 0 0 100
produto final
Controle de qualidade do produto 0 0 100
final
Documentagéo 0 0 100

Os resultados obtidos com a aplicacdo da lista de

verificacdo ~ apontaram  conformidades e  ndo
conformidades comuns entre 0s estabelecimentos
avaliados.

Na avaliagdo das edificacdes, instalacBes, o
estabelecimento A apresentou conceituacdo de exceléncia
com 78% de adequacdo. Os demais estabelecimentos
foram classificados como deficientes, sendo B com 45%
de atendimento aos quesitos e C, D e E com 0%
respectivamente. As principais falhas encontradas foram
pisos danificados, tetos com rachaduras, infiltracGes e sem
acabamento liso, paredes também com rachaduras,
infiltracOes e sem existéncia de &ngulos abaulados, janelas
sem protecdo contra insetos e outros vetores, com falhas
no revestimento e algumas inclusive sujas, portanto,
inadequados para um bom funcionamento dos
estabelecimentos.

Quanto aos equipamentos, maéveis e utensilios as
panificadoras A e B atenderam a 75% dos quesitos

avaliados, sendo classificadas na categoria como “Bom”,
ja as demais C, D e E, correspondendo a 17%, 33% e 0%,
respectivamente, com classificacdo “Deficiente”, as
principais ndo conformidades observadas nestes
estabelecimentos foram equipamentos e utensilios em
namero insuficientes a execucdo das atividades, em mé
estado de conservagdo e limpeza e alguns ainda eram
muito antigos.

Referindo-se a0 mesmo item, Cardoso et al.
(2003) em estudo realizado para avaliacdo da condicdes
higiénico-sanitarias de panificadoras na cidade de S&o
Paulo, observaram que a maioria dos estabelecimentos
visitados ndo possuiam material adequado para limpeza e
desinfeccdo, bem como, constatou-se a presenca de
materiais improprios como madeira, metais enferrujados,
falta de pecas de revestimentos cerdmicos e sujidades,
ressaltando-se ainda que o resultado obtido para o quesito
avaliado, em uma das panificadoras, foi 0%, afirma o
autor.
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As instalagbes sanitarias e vestiarios para 0s
manipuladores, de maneira geral, ndo se encontravam nas
condicOes ideais para uso. Neste quesito a panificadora A
atendeu a 73% dos itens analisados, obtendo Bom como
quesito de classificacdo, as demais B, C, D e E
apresentaram respectivamente 39%, 28%, 11% e 11% de
adequacdo, caracterizando-se como deficientes.

Pdde-se observar que 80% das panificadoras,
respectivamente, B, C, D e E apresentaram conceito
“deficiente” quanto a iluminacdo ¢ instalagdes elétricas,
com 33,33% de atendimento aos itens analisados. As
principais irregularidades encontradas foram iluminacdo
inadequada a atividade desenvolvida, falta de protecdo
adequada para luminarias e instalacbes elétricas, e estado
de conservacdo principalmente higiénico deficiente. No
entanto, a panificadora A obteve 100% de conformidade.

De acordo com a legislacdo, a iluminacdo
artificial, também indispensavel, far-se-a por lampadas de
“luz fria”, dotada de protetores para evitar possiveis
contaminac@es de natureza fisica (BRASIL, 1998).

Quanto a ventilacdo e climatizacéo, foi verificado
que em nenhum dos estabelecimentos consta do referido
item, uma vez que ndo deve ser aplicado, principalmente,
na linha de producdo, pois, segundo o0s proprios
funcionarios esse tipo de “conforto” interfere
negativamente no processo e consequentemente na
qualidade do produto final.

A higienizacdo das instalagBes, equipamentos e
utensilios era realizada de maneira deficiente em 80% dos
estabelecimentos (B, C, D e E). O tipo e frequéncia de
higienizacdo eram inadequados, bem como, o tipo de
produto utilizado para a realizagdo da operacdo, uma vez
que, faziam-se uso apenas de sabdo liquido ou em pé
juntamente com 4&gua sanitaria sem fazer a diluicdo
adequada, indicada no roétulo dos mesmos. Quanto ao
cumprimento da referida etapa, a panificadora A atendeu a
56% dos itens tendo classificagdo como “bom”, uma vez
que a higienizacdo era realizada frequentemente (ap6s o
termino de cada turno) e os produtos utilizados segundo
funcionarios sdo  regularizados, identificados e
armazenados em locais separados.

No quesito manipuladores os estabelecimentos
analisados que foram classificados como bom,
panificadora A, e deficiente panificadoras B, C, D e E. A
panificadora A apresentou 73% de conformidades, a B
30% e a C, D e E com uma porcentagem de 20%,
respectivamente. O ndo uso de uniformes adequados e
equipamentos de protecdo individual (EPI), além de
habitos higiénicos incorretos, foram os principais
responsaveis pelo baixo percentual de conformidades no
aspecto manipuladores para estes uUltimos. A falta de
exames regulares dos manipuladores bem como as
condi¢Bes inadequadas de manipulacdo de alimentos
também foi observada.

No que diz respeito as condi¢Bes higiénico-
sanitarias dos manipuladores, Oliveira et al. (2011) em
seu trabalho, afirmam que o atendimento aos itens
avaliados foi inferior a 75%, o que demonstra grande

preocupacdo com a necessidade de orientacdo e acesso a
produtos de higiene para a garantia de diminui¢do dos
riscos de contaminacao.

A panificadora A foi classificada como excelente
quanto ao controle de pragas apresentando 100% de
conformidade, j& as demais padarias (B, C, D e E),
apresentaram-se deficiente nesse quesito com 0%. Porém
foi observado em todos os estabelecimentos a falta de
documentacdo e registro, 0 que evidencia que ndo ha
nenhum monitoramento escrito das atividades.

Quanto ao abastecimento de &gua, todos os
estabelecimentos obtiveram uma porcentagem de 39%,
sendo classificados como deficientes. Segundo Gomes e
Rodrigues (2006), ao avaliar a implantagdo das boas
praticas de fabricacdo em uma indistria de panificacdo
observaram que a agua utilizada na fabricacdo provinha
diretamente da rede de abastecimento, no entanto a dgua
utilizada para possibilitar o vapor no forno era proveniente
de uma caixa d’agua com visivel auséncia de
higienizacéo.

Nos quesitos programa de capacitagdo, controle
de matéria-prima, ingredientes e do produto final 80% das
panificadoras, respectivamente, B, C, D e E apresentaram
100% de inadequacdo/ ndo conformidades. Apenas a
panificadora A cumpre concomitantemente com 45% e
25% dos quesitos, assim sendo, todas receberam
classificagdo “deficiente” para o cumprimento dos
referidos procedimentos.

Relacionado & documentacdo foi possivel
verificar  100% de deficiéncia em todos o0s
estabelecimentos analisados, resultado este semelhante ao
encontrados por Cardoso, Miguel e Pereira (2011) que ao
avaliar das condi¢des higiénico-sanitarias e de boas
préticas de fabricacdo em panificadoras verificaram que
nenhum dos estabelecimentos possuia Manual de Boas
Praticas (MBP) e Procedimento Operacional Padrdo
(POP). A elaboragdo de MBP ¢ obrigatoria para quaisquer
estabelecimentos que trabalhem com a produgdo de
alimentos. A aplicagdo dos POP’s vem contribuir para a
garantia das condicdes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento/industrializagéo de alimentos,
complementando as Boas Préaticas de Fabricacéo.

Fazendo uma avaliacdo do perfil geral de todas as
panificadoras, apds aplicagdo do Check-list, foi constatado
que apenas a panificadora A foi a que apresentou maiores
conformidades aos itens analisados, sendo classificada,
portanto, como “Bom”, as demais foram classificadas
como “Deficientes” por ndo cumprirem com a maioria dos
quesitos analisados.

Cardoso, Miguel e Pereira (2011) mediante o0s
resultados obtidos com a aplicagdo da lista de verificacdo
apontaram conformidades e ndo conformidades comuns
entre os estabelecimentos. A panificadora B foi a que mais
apresentou conformidades aos itens analisados (91,7%),
seguida pela panificadora A (86,7%) e pela panificadora C
(83,6%).

Costa et al (2012) ap6s obterem os resultados
gerais da aplicacdo da lista de avaliacdo da implantacdo
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das Boas Praticas nas 3 panificadoras pesquisadas
realizaram uma analise preliminar onde constataram que a
maioria, 80% dos estabelecimentos, foi classificada como
estando em desacordo com a legislacdo em 51 a 75% dos
itens avaliados. Entre os itens foi observada em todos os
estabelecimentos a falta de documentacéo e registro, o que
evidencia, segundo os autores, que ndo ha nenhum
monitoramento escrito das atividades, além disso, as
panificadoras ndo apresentavam responsavel técnico
comprovadamente capacitado, o que comprova a falta de
conhecimento das legislagbes e das adequacdes
necessarias para garantia da seguranca alimentar desses
servigos de alimentacéo.

Segundo os autores, 0 item que mais colaborou
para a baixa adequacdo foi a falta de Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s) implantados. Auséncia de BPF implantada, em
100% das padarias, foi verificada.

Auditorias periddicas devem ser realizadas pelas
unidades de  servicos alimentares e  outros
estabelecimentos que produzem alimentos, a fim de
identificar a situagdo-problema e propor melhorias
(OLIVEIRA et al. 2011).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos apontam que nenhuma das
panificadoras avaliadas estd em total adequagcdo com os
requisitos dispostos na RDC n° 275 de outubro de 2002
(ANVISA, 2002).

Das cinco panificadoras analisadas apenas a
panificadora A apresentou as maiores percentagens de
atendimento dos itens, sendo classificado como “Bom”, as
demais foram classificadas como “Deficientes”, quanto ao
grau de conformidade em relacéo aos itens avaliados, ndo
apresentando condicBes satisfatérias para um bom
funcionamento, estando, portanto, em desacordo com o
programa de qualidade das Boas Préticas de Fabricagdo —
BPF.

Mediante o obtido, verifica-se a necessidade
urgente da implantacdo e cumprimento das Boas Préaticas
de Fabricacio e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados para a garantia da qualidade dos produtos. E
fundamental uma atuacdo de profissionais devidamente
capacitados para a execucdo das atividades, bem como,
uma fiscalizagdo mais rigorosa por parte dos 6rgdos
competentes.
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