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Introducio: O reconhecimento das Boas Praticas de Fabricagdao e Manipulacao (BPF/M) em
estabelecimentos produtores/comercializadores de alimentagdo € essencial, uma vez que
englobam um conjunto de praticas e procedimentos essenciais para a correta manipulacao de
alimentos. A correta implantagdo das BPF/M ¢ uma forma eficaz de reducao/eliminagao dos
riscos de contaminagdo e do melhor controle de qualidade, para que seja proporcionada maior
seguranga aos produtores e aos consumidores. Neste sentido, pontuar as nao conformidades e
conformidades, garante a seguranga alimentar, assim como direciona a capacitacao aos
manipuladores sobre a importancia das suas praticas na area de produgao e exposicao de
alimentos. Objetivos: O objetivo deste trabalho foi avaliar o cumprimento das BPF/M em
uma panificadora de um supermercado atacadista recém inaugurado. Métodos: A
panificadora avaliada esta localizada em um supermercado de rede atacadista, atende em
periodo integral todos os dias da semana e conta com uma equipe de 80 funcionarios. Para
realizar a avaliacdo foi aplicado um checklist elaborado pelos participantes do Projeto de
Extensdo “Capacitanutri: agdes educativas sobre as boas praticas de fabricacdo e manipulacao
de alimentos” que abrange a verificacdo de edificagdes e instalagdes, equipamentos, moveis e
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utensilios, manipuladores, produ¢do e transporte de alimentos, e documentagdo. Os dados
coletados foram tabulados no programa Microsofi Excel ®. Apos a analise dos dados, foi
organizado um treinamento aos manipuladores, no qual os contetidos foram baseados nas
recomendacdes das legislagdes sanitarias RDC N°216/2004 e RDC N°275/2002. O
treinamento incluiu a entrega de certificados de participagdo para os funciondrios e a ata
comprobatodria ao gerente do supermercado. Resultados e discussdo: Antes mesmo do
treinamento, as areas da panificadora ja demonstravam um nivel consideravel de
conformidades. O indice geral de adequagdo do estabelecimento foi de 79,07%, indicando
uma boa adesdo as boas praticas. Ao analisar as areas especificas, os maiores niveis de
conformidade foram os manipuladores de alimentos com 90% de adequacao, em seguida o
item edificacoes e instalagdes com 83,33% e producao e transporte de alimentos com 77,27%;
em contrapartida, o item documentacdo nao apresentou nenhuma adequacao (0%). Esse
resultado pode estar relacionado ao fato de que o supermercado ainda esta em processo de
padronizagdo dos documentos, dada sua recente inauguracao. O treinamento subsequente
apenas visou melhorar esses indices. Conclusao: A realizagao de atividades de intervengao
sdo importantes, visto que garante que o estabelecimento esteja em conformidade com as
regulamentagdes, promovendo a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos oferecidos
aos clientes.

Palavras-chave: Lista de verificacdo. Seguranga alimentar. Controle de qualidade.
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