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24 - Capacitacao das Boas Praticas
de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacao sao um con-
junto de procedimentos higiénico-sanitarios
estabelecidos pela Agencia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA) para as industrias
de alimentos e servicos de alimentacdo. In-
dependente do porte ou nicho de mercado
adotado pela empresa, os requisitos das Boas
Praticas devem ser implantados pelas empre-
sas de panificacdo e confeitaria. Sua aplicacao
garante que os alimentos sejam produzidos
com seguranca sanitaria reconhecida.

Essas etapas passam por todas as areas que
envolvem a manipulacao de alimentos: fabri-
cacdo, transporte, exposicdao, manipulacao e
distribuicao. Momentos criticos onde os ali-
mentos podem ser colocados em situacoes
criticas para sua qualidade. A variacao de clima
ou temperatura, ventilacao, iluminacdo, mate-
riais utilizados, os cuidados na manipulacao
sdo algumas de muitas variaveis que podem
implicar problemas para os alimentos. Com
tantas variaveis, os colaboradores devem es-
tar cientes da importancia do manual de Boas
Praticas e sua aplicacdo. A divulgacao e funda-
mental para que a equipe seja conscientizada
da responsabilidade de produzir e manipular
alimentos para o consumidor e que a seguran-

ca e qualidade norteiam o seu trabalho.

O repasse aos funcionarios deve ser realiza-
do atraves de treinamentos dentro da propria
empresa e com profissionais qualificados. De-
ve-se apresentar orientacdes sobre a ma-
neira correta de executar as tarefas, expondo
as precaucoes quanto a manipulacdo de ali-
mentos e 0s possiveis impactos ocasionados
pelas falhas no processo. As informacoes de-
vem ser claras, passadas de maneira simples
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e compreensivel, considerando que o nivel de
entendimento da equipe de producao pode ser
baixo caso ndo sejam fornecidas informacdes
precisas e que muitas vezes estao muito cen-
trados na atividade pratica.

Como existem diferentes grupos dentro da
empresa que atuam em cada momento da ma-
nipulacao dos insumos e alimentos, pode-se
separar essa atividade. Segmentar os grupos
possibilita desenvolver uma atividade de trei-
namento mais direcionado de acordo com a
realidade e atuacao dos profissionais. Afinal, a
rotina da equipe de producdo € bem diferenteda
equipe de vendas ou das pessoas que contro-
lam a movimentacao de estoque. Porem, essas
funcbes apresentam resultados igualmente
importantes para o controle dos produtos.

Além da capacitacao técnica, a equipe da em-
presa também deve entender a importancia
de seguir e manter uma rotina de trabalho
conforme as orientacoes higiénico-sanitarias.
A vigilancia sanitaria esta mais atuante nas
fiscalizacbes e que o cliente que esta se tor-
nando mais exigente com as questdes sanita-
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rias das empresas, tornando as Boas Praticas
ainda mais fundamentais. As empresas que
nao tiverem real consciéncia dessas questoes
podem sofrer graves implicacdes, seja pelo
mercado ou pela fiscalizacao.

Para auxiliar as empresas de panificacao nes-
tas questoes, em 2010, o convénio entre o Ins-
tituto Tecnolodgico de Panificacdo e Confeitaria
(ITPC), a Associacao Brasileira da Industria da
Panificacdo (ABIP) e o Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae)
produziu o Boas praticas na panificacdo e na
confeitaria - da producao ao ponto de venda,
um guia de orientacdes sobre as BPF.

Esse material passou por uma uma atualiza-
cao em 2015, uma vez que anorma ABNT NBR
15635, na qual a cartilha é baseada, além do
Programa Alimento Seguro — PAS, também
passarem por modernizacdao, motivando as
mudancas na cartilha. O material € uma refe-
réncia para que as empresas possam desen-
volver sua gestao de ambiente e garantir um
controle adequado das condicdes ideais para a
producdo de alimentos.
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Pontos de atencao:

A empresa deve desenvolver também esforcos no sentido de convencer os profissionais da indus-
tria da importancia de seguirem o Manual de Boas Praticas de Fabricacao. Deve definir periodos de
treinamento, de preferéncia, semestralmente, com foco na reciclagem do Manual de Boas Praticas de
Fabricacao.

A abordagem sobre seguranca alimentar, conceitos de alimentos e nutrientes, microbiologia com
abordagem em tipos de contaminacdo, Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), entre outros, sdo
conteudos que deverdo ser reforcados e apresentados de maneira aberta para que compreendam os
riscos para os consumidores.

O uso delivretos, cartazes educativos sao formas de reforcar o conteudo apresentado.

As areas que envolvem a manipulacao dos alimentos devem ser muito bem monitoradas. Os espacos
sdo criticos e precaucoes devem ser tomadas para que sejam mantidos em condicées que ndo cau-
sem contaminacdo dos alimentos.

Cabe a empresa ficar atenta a necessidade de repasse aos profissionais da industria, além de dar su-
porte no dia, de preferéncia atraveés de estagiarios de Nutricdao ou Engenharia de Alimentos.

As empresas podem obter acesso a uma versao preparada para impressao do Guia Boas praticas na
panificacao e na confeitaria - da producao ao ponto de venda e terem mais informacdes para a capa-
citacdo das suas organizacoes atraves do link: http://bit.ly/SebraeBPFs
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