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1 INTRODUCAO

O municipio de Santo Antdnio da Patrulha — RS € conhecido pela fabricacédo
de doces artesanais, principalmente derivados de melado. O aumento da demanda
de producédo desses doces gerou o crescimento de diversas industrias familiares da
regido. Hoje, o grande desafio é a padronizacéo destes produtos e a producéo de
alimentos seguros. Nesse contexto, a implantacdo de programas de qualidade
auxiliam na regulamentacédo as normas,n a seguranca alimentar e na diminuicéo dos
custos operacionais, gerando maior credibilidade junto ao cliente, tornando-se assim
um requisito fundamental para a comercializacdo. Frente a isto, 0 objetivo deste
trabalho é estudar a implantagdo das Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF) como
ferramenta de qualidade em uma industria de doces artesanais.

2 REFERENCIAL TEORICO

A higiene dos alimentos corresponde ao conjunto de medidas necessarias
para garantir seguranca, salubridade e sanidade do alimento em todos os estagios
de seu crescimento, producdo ou manufatura até seu consumo final. Com o intuito
de atender a estas recomendacdes, muitas industrias menores vem implementando
programas de qualidade, geralmente as Boas Praticas de Fabricacdo. Acredita-se
gue 90% da garantia na obtencéo de produtos saudaveis e economicamente viaveis
estdo na aplicacdo de BPF na industria de alimentos (Durek, 2005).

As BPFs sdo um conjunto de procedimentos, processos, controles e
precaucdes que garantem a seguranca no processamento de alimentos, resultando
em um produto garantido, sob o ponto de vista da saude do consumidor. Estas
também facilitam a producdo de alimentos de qualidade uniforme, além de ser uma
importante na manutencéo da seguranc¢a do produto (Durek, 2005).

No Brasil, as BPF sao legalmente regidas pelas Portarias 1428/93-MS (Brasil,
1993) e 326/97-SVSIMS (Brasil, 1997a; Brasil 1997b). Os fundamentos das BPFs
sdo simples e compreendem quatro préaticas: Exclusdo e remocdo de micro-
organismos indesejaveis e material estranho; inibicdo e destruicdo de microrganismo
indesejavel. E feito na implantacido do programa de BPF a descri¢do de todos os
procedimentos operacionais das secbes de producao, elaboracdo e execucdo de
treinamentos periodicos para funcionarios; treinamento de integracdo; nocoes
basicas de microbiologia e parasitologia para manipuladores de alimentos; higiene
pessoal e higiene com equipamentos e utensilios de trabalho (Nicolau, 2006).
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3 MATERIAIS E METODOS

O objeto de estudo € uma industria de doces (50 funcionarios) recentemente
expandida que produz rapadura, pé-de-moleque, mandolate, mariola entre outros.

Foram criados o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, as Instrucdes de
Trabalho (IT's) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) especificos
para a Industria em questdo. Os manipuladores foram instruidos de acordo com as
BPFs através de palestras. O nivel de adequacédo e a evolucdo da empresa foram
avaliadas por meio de check-lists de pontos principais na industria.

4 RESULTADOS e DISCUSSAO

Algumas alteracdes nas instalagbes da empresa foram realizadas, conforme
mostrado na Figura 1. Realizou-se um questionario com os funcionarios em que foi
constatado que a empresa nao realiza devido treinamento em BPFs, pois 56% dos
funcionarios declaram nao ter recebido nenhum tipo de treinamento. O manual de
BPFs, as Instrucbes de Trabalho (8 documentos) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (7 documentos) foram criados a partir dos dados da empresa.

Figura 1 — Instalacbes antes (a, b, c) e depois (d, e, f) da implantacédo das Boa
Praticas de Fabricacao.
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Fonte: Os autores

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados evidenciaram que a empresa estad tendo dificuldades no
atendimento as normas devido a uma mao-de-obra despreparada, falta de capital
para as modificagcbes necessarias a estrutura fisica, definicdo ineficaz de
responsabilidades dentro da organizacdo e falta de exigéncia dos clientes. No
entanto, foi possivel observar melhorias apos a implantacdo do BPF.
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