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RESUMO – O segmento de panificação é um dos que mais cresce na economia brasileira. Entretanto, algumas panificadoras não utilizam as Boas Práticas de Fabricação (BPF). Um dos instrumentos para a qualidade é a elaboração e implantação do Manual de Boas Práticas, que é fundamental para a produção de alimentos com qualidade, tanto do ponto de vista nutricional quanto em relação à segurança alimentar. Desta forma, o presente estudo teve como objetivo diagnosticar as condições higiênico-sanitárias de panificadoras situadas no município de Zé Doca, MA. Para tanto, aplicou-se um check list, o mesmo constou de 31 itens de verificação, no intuito de avaliar os seguintes pontos: equipamentos de proteção individual, higiene pessoal de manipuladores, higienização de equipamentos e utensílios, abastecimento de água e manejo dos resíduos. As panificadoras foram denominadas de “A”, “B”, “C”, “D” e “E” e agrupadas de acordo com o percentual dos itens atendidos, em Grupo 1 - BOM (76 a 100 % de itens atendidos); Grupo 2 - REGULAR (51 a 75% dos itens atendidos) e Grupo 3 - RUIM (0 a 50 % dos itens atendidos). A partir do check list aplicado, constatou-se que as panificadoras “A”, “B”, “C”, “D” e “E” obtiveram respectivamente porcentuais de conformidades de: 46, 76, 58, 63 e 65%. Por meio dos resultados obtidos com o check list aplicado em panificadoras situadas no município de Zé Doca (MA), concluiu-se que somente a panificadora “B” apresentou porcentual de conformidade ≥ 76%, possuindo assim, condições satisfatórias para produção de pães. 
Palavras-chave: BPF. Check list. Conformidade. Segurança alimentar. 
Introdução

Nos últimos anos, o segmento de panificação é um dos que mais cresce na economia brasileira, sendo considerado um dos seis maiores segmentos industrial. Segundo dados da Associação Brasileira da Indústria da Alimentação - ABIA, as vendas nas panificadoras crescem cerca de 100 % ao ano. Sua participação no setor industrial de produtos alimentícios é de 36,2 %, e na indústria de transformação é de 7 % (SEBRAE, 2010).

Apesar desse crescimento na comercialização de pães, algumas padarias ainda funcionam de formas precárias e até de forma artesanal sem os equipamentos adequados para a fabricação e sem mínimas condições higiênico-sanitárias. Enquanto poucas padarias utilizam de tecnologia moderna e equipamentos adequados para um pão de melhor qualidade e boas condições de higiene (GUIMARÃES; FIGUEIREDO, 2010)

De acordo com a Instrução Normativa Nº 4, de 23 de fevereiro de 2007, Boas Práticas de Fabricação – BPF são procedimentos higiênicos, sanitários e operacionais aplicados em todo o fluxo de produção, desde a obtenção dos ingredientes e matérias-primas até a distribuição do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e segurança dos produtos destinados à alimentação animal (BRASIL, 2007)

Para uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) manter um controle higiênico- sanitário eficiente é necessário seguir leis estabelecidas pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Um dos instrumentos para a qualidade é a elaboração e implantação do Manual de Boas Práticas (MBP) que é fundamental para a produção de alimentos com qualidade, tanto do ponto de vista nutricional quanto em relação à segurança alimentar (SOUZA et al., 2009).

A segurança alimentar é considerada um desafio atual. Preconizar alimentos seguros, nutricionalmente adequados e livres de contaminantes de origem química, física e biológica, que podem colocar em risco a saúde dos consumidores (CLEMENTE, 1999; GÓES et al., 2001).

Na Visão do atual consumidor, um alimento de qualidade precisa ter não só características como aparência, aroma sabor e textura, mas também condições de higiene adequadas, para não levar nenhum risco ou danos à saúde do consumidor (GUIMARÃES; FIGUEIREDO, 2010).

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo diagnosticar as condições higiênico-sanitárias de panificadoras localizadas no município de Zé Doca, MA.

Material e Métodos
O estudo foi realizado em cinco panificadoras comerciais, referenciadas como panificadoras “A”, “B”, “C”, “D” e “E”, localizadas no Município de Zé Doca, MA. O município de Zé Doca localiza-se no oeste do Maranhão na microrregião de Pindaré Mirim possuindo as seguintes coordenadas: latitude de 3°14′35.12″ sul, longitude de 45°38′52.77″ oeste e altitude de 30 m (IBGE, 2010).
A coleta de dados foi iniciada após autorização dos proprietários das panificadoras para a realização do estudo. Para o diagnóstico das condições higiênico-sanitárias das panificadoras, utilizou-se um check list baseado na RDC nº 216 (BRASIL, 2004) e RDC nº 275 (BRASIL, 2002). 
O check list utilizado constou de 31 itens de verificação, com objetivo de avaliar os seguintes pontos: equipamentos de proteção individual (E.P.I’s), higiene pessoal de manipuladores, higienização de equipamentos e utensílios, abastecimento de água e manejo dos resíduos. 

As opções de respostas para o preenchimento do check list foram: “Conforme” (C) - quando o estabelecimento atendeu ao item observado, “Não Conforme” (NC) - quando o mesmo apresentou Não-Conformidade. Os itens, cuja resposta foi “Não Aplicável”, não foram estatisticamente avaliados. Os dados coletados foram tratados no Microsoft Office Excel 2007. 

Segundo a RDC n °275, de 21 de outubro de 2002, para se obter o resultado da avaliação das condições higiênico-sanitárias, a partir de um cálculo, são considerados os itens julgados e os itens atendidos. Para os itens com resposta C, foi atribuído o valor um (1) e para os itens cuja resposta foi NC, foi atribuído o valor zero (0). As respostas SIM foram somadas e em seguida foi calculada a percentagem de adequação, por meio da equação 1. 

PA= itens atendidos x 100

            Itens julgados                                                                         Equação (1) 

Onde: 

PA= Porcentagem de adequação 

Itens atendidos = Número de respostas C 

Itens julgados = Número total de respostas (C e NC) 

A partir desse cálculo, os estabelecimentos foram agrupados de acordo com o percentual dos itens atendidos em Grupo 1 - BOM (76 a 100% de itens atendidos); Grupo 2 - REGULAR (51 a 75% dos itens atendidos) e Grupo 3 - RUIM (0 a 50% dos itens atendidos).

Resultados e Discussão

Por meio do check list aplicado nas cinco panificadoras, foi avaliado de acordo com a legislação brasileira em vigor, as porcentagens de conformidades e não-conformidades das condições higiênico-sanitárias de cada panificadora.

As médias dos resultados obtidos com a ficha de verificação (check list) aplicada nas panificadoras estão apresentadas na Tabela 1.  

	Pontos Avaliados
	Panificadoras

	
	“A”
	“B”
	“C”
	“D”
	“E”

	Equipamentos de proteção individual (E.P.I’s) (%)
	0
	100
	100
	100
	100

	Higiene pessoal de manipuladores (%)
	75
	100
	80
	75
	27

	Higienização de equipamentos e utensílios (%)
	67
	55
	44
	67
	80

	Abastecimento de água (%)
	20
	60
	36
	50
	50

	Manejo dos resíduos (%)
	100
	100
	100
	100
	100


Tabela 1 - Porcentual de conformidade de cada item do check list aplicado em panificadoras do Município Zé Doca, MA.
Fonte: Dados da pesquisa

De acordo com os dados contidos na tabela 1, pode-se analisar que no ponto “Equipamentos de proteção individual”, a panificadora “A” obtive porcentual de conformidade inferior a 50%. Com isso, a mesma foi classificada, nesse ponto, em Grupo 3 – RUIM. Já as panificadoras “B”, “C”, “D” e “E” obtiveram porcentual de conformidade igual a 100%. Sendo essas, classificadas no Grupo 1 - BOM. 

Em relação ao ponto “Higiene pessoal de manipuladores”, observou-se que apenas as panificadoras “B” e “C” foram agrupadas no Grupo 1 - BOM, pois as mesmas alcançaram um porcentual de conformidade entre 76 e 100%. As panificadoras “A” e “D” agruparam-se no Grupo 2 – REGULAR e a panificadora “E” com menor porcentual de conformidade neste ponto, foi agrupada no Grupo 3 – RUIM.
Arruda (2002) relata que a Higiene Pessoal dos Manipuladores é um ponto muito importante, pois o fator humano é o elemento central nas BPF. Também é umas da vias mais frequentes de transmissão de micro-organismos. Portanto todas as pessoas que compõem o serviço devem estar conscientes sobre a importância de fornecer um alimento seguro aos clientes.

No ponto “Higienização de equipamentos e utensílios”, somente a panificadora “E” foi classificado como Grupo 1 – BOM. As demais panificadoras classificaram-se como Grupo 2 – REGULAR, exceto a panificadora “C” que foi classificada em Grupo 3 – RUIM.

A Higienização incorreta de equipamentos e utensílios é um ponto relevante, que deve ser rigorosamente checado pelo responsável técnico, visto que os restos alimentares são um risco para a segurança alimentar (SENAC, 2002). 

Ao analisar-se o ponto “Abastecimento de água”, constatou-se que nenhuma das panificadoras foram agrupadas no Grupo 1 – BOM. Foi classificada no Grupo 2 – REGULAR, apenas uma panificadora (“B”). Já no Grupo 3 – RUIM, foram agrupadas as panificadoras “A”, “C”, “D” e “E”.

No ponto “Manejo dos resíduos”, todas as panificadoras obtiveram porcentual de conformidade igual a 100%, com isso, as mesmas foram classificadas, neste ponto, em Grupo 1 – BOM. 

Segundo Mariano e Moura (2008), o manejo de resíduos deve ser realizado sempre que necessário e o lixo devem ser estocados em local fechado e isolado da área de preparação de alimentos, para que não se torne um ponto de contaminação e atração de vetores e pragas urbanas.

De acordo com o Serviço Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) um estabelecimento para ser aprovado deve obter índice de conformidade ≥ 76%. A Figura 1 apresenta os porcentuais de conformidade obtidos a partir do check list aplicado nas panificadoras situados no município de Zé Doca, MA. 
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Figura 1 – Porcentual de conformidade das panificadoras situadas em Zé Doca, MA.
Fonte: Dados da pesquisa

A panificadora “A” com 46% de conformidade, não atendeu a legislação brasileira vigente no que diz respeito às BPF, sendo esse reprovado e, portanto insatisfatório para produção de pães. 

Os resultados encontrados neste estabelecimento foram similares aos de Sampaio et al. (2007), que em seus estudos, avaliaram as BPF em dez restaurantes da cidade de Rio Vermelho, BA, por meio de uma lista de verificação adaptada as exigências da RDC nº. 216. O estudo demonstrou que as BPF não foram implantadas nos estabelecimentos comerciais avaliados, e estes obtiveram no máximo 45,8% de atendimento aos critérios da legislação. 
Já a panificadora “C”, foi aprovada com 76% de conformidade, pois a mesma obteve porcentuais de conformidade acordo com os estabelecidos pela legislação brasileira (≥ 76%). 

Guimarães e Figueiredo (2010), encontraram resultados diferentes dos encontrados nesta panificadora. Em suas pesquisas, avaliaram as condições higiênico-sanitárias de panificadoras de Santa Maria, (PA), onde foi registrado que nenhuma das panificadoras avaliadas tiveram enquadramento no Grupo 1 - BOM (76 a 100% dos itens atendidos).
As panificadoras “C”, “D” e “E” obtiveram porcentual de conformidade entre 51 e 75%, sendo essas classificadas no Grupo 2 – Regular. Entretanto, as mesmas foram reprovadas quanto as BPF, visto que essas obtiveram porcentuais de conformidade inferior a 76%.

As BPF utilizadas no processamento de alimentos são de extrema importância para garantir a qualidade final dos alimentos. Esse fato demonstra a necessidade de implantação das BPF nas panificadoras reprovadas, essa ação irá garantir ao consumidor segurança alimentar.

Conclusões

A partir da análise dos resultados obtidos com o check list aplicado em panificadoras situadas no município de Zé Doca (MA), conclui-se que somente a panificadora “B” apresentou grau de conformidade ≥ 76%, possuindo assim, condições higiênico-sanitárias satisfatórias para produção de alimentos e manejo correto dos resíduos.
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