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1. Introducéo: Para a producao e comercializacao de produtos alimenticios é de
suma importancia que o espaco esteja em conformidade para atender os
parametros da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Esses parametros
incluem as boas praticas de fabricacdo, que possuem o0s critérios como
higiene, organizacéo e sistematizacao.

Aléem disso, para que as normas da vigilancia sanitaria possam ser
efetivamente aplicadas sem comprometer as possibilidades de acesso dos
agricultores ao mercado de seus produtos, sdo necessarias acdes institucionais
de apoio, como treinamentos, financiamentos, assisténcia técnica e um
programa de extensdo rural, em consonancia com as caracteristicas sociais,
culturais e econbmicas de cada regido ou municipio (FISCHER et al, 2016).
Para a comercializacdo de produtos alimenticios, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), determina uma série de parametros obrigatorios,
a fim de garantir a padronizacdo e a qualidade dos alimentos dispostos ao
mercado consumidor. Dentre esses parametros, a legislacdo RDC n° 275/2002
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais



Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002).

2. Objetivo: Analisar o atendimento aos requisitos de boas préaticas de
fabricacdo, de acordo com a resolugdo ANVISA RDC n°275/2002, de uma
empresa produtora de biscoitos artesanais em Campo Grande MS.

3: Metodologia: Foi realizada uma visita técnica em uma empresa produtora de
biscoitos artesanais, no municipio de Campo Grande, no dia 19 de dezembro
de 2019. Mediante autorizacdo da proprietaria, foi aplicada a Lista de
Verificagdo das Boas Préticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos, que consta no Anexo Il da Resolucdo da
Diretoria Colegiada RDC n° 275/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Os requisitos avaliados foram estratificados em percentuais de
conformidade e nao conformidade, a fim de realizar a classificacdo do
estabelecimento em um dos grupos preconizados pela referida legislagéo:
Grupo 1- 76 A 100% de atendimento dos itens, GRUPO 2 - 51 A 75% de
atendimento dos itens ou GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens. A
verificacdo das boas praticas de fabricacdo contempla o projeto de iniciacao
cientifica intitulado “Boas praticas de fabricagdo de produtos alimenticios a
base de frutos do cerrado sul-mato-grossense”, inserido no Projeto de
Pesquisa “Tecnologia de alimentos e frutos do cerrado sul-mato-grossense”, do
Centro Universitario Unigran Capital.

4. Resultados e Discussoes: Dos 164 requisitos estabelecidos pela legislacao,
foram avaliados 152, sendo que a empresa apresentou um nivel de
conformidade em 79 itens, correspondendo a 52% de atendimento dos
requisitos. Desta forma a empresa foi classificada como pertencente ao Grupo
2. Os itens ndo avaliados foram enquadrados no conceito “ndo se aplica”.

Os percentuais de ndo conformidades, por grupo de requisitos avaliados, estédo
descritos a seguir: a) para edificacao e instalacbes foram avaliados 68 itens,
sendo 33 ndo conformes, representando um percentual de ndo conformidades
de 48%; b) para equipamentos, moveis e utensilios foram 21 itens avaliados,
sendo 52% nédo conformes (n=11); c) para manipuladores houve 43% de nao
conformidades, onde 14 itens foram avaliados e 6 ndo adequados; d) para
producdo e transporte do alimento foram avaliados 31 itens, onde 15 néo
estavam em conformidade (48%); e) para documentacdo, 44% de néo
conformidades (18 itens avaliados com 8 n&o conformes). O total avaliado foi



de 152 itens, com 73 requisitos ndo conformes, representando 48% de nao
conformidades. A importancia em avaliar o cumprimento das boas praticas de
fabricacdo € que com esses dados possamos entender as possiveis falhas nos
processos de fabricacdo e fazer a correcdo das mesmas para atender os
requisitos necessarios para uma producao de alimentos adequado.

Em outros espacos que produzem alimentos, a realidade das néo
conformidades também € relatada. Em escolas publicas no interior do Estado
de Minas Gerais, por exemplo, o maior indice de inadequagfes foi referente
aos manipuladores com 64,3%, onde o investimento em treinamentos de
conscientizagdo seria uma alternativa interessante para o fornecimento de
alimentos seguros. (CORREIO et al, 2018). Outro exemplo, em unidade
produtora de refeicdes, em um trabalho realizado em S&o Paulo SP, foram
encontrados diversos pontos nédo conformes na estrutura fisica, determinacéo
de rotinas e processos na producdo de alimentos, cujas ndo conformidades
passaram dos 50%. (SANTOS; M.CALIL; TENORIO, 2016). J4 em unidades
hospitalares, em Muriaé MG, a aplicacdo das boas praticas de fabricacao
ocorre de maneira satisfatéria, conforme preconizado pela Anvisa, e as néo
conformidades observadas sdo passiveis de serem tratadas imediatamente
através de acdes corretivas e prevenidas atraves de treinamento, orientacao e
conscientizacdo. (ESTEVAM; MOREIRA, 2017). Em se tratando de empresas
ou fabricas artesanais. A implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, €
considerada a base do controle de qualidade em uma empresa alimenticia, €
um processo continuo que nunca deve parar, sempre havendo adaptacdes e
inovacbes que busquem a melhoria continua dos produtos e dos processos
(VERONEZI; CAVEIAO, 2015). O crescente aumento da oferta de produtos
alimenticios tem levado a um nivel de exigéncia cada vez maior. Assim, é cada
vez mais urgente e necessario a implantacdo das Boas Préticas de Fabricacéo
(BPF) nas industrias alimenticias, procedimentos que tem como finalidade
garantir a qualidade dos alimentos e, principalmente, a seguranca alimentar
dos produtos. (LEMES; EGEA; TAKEUCHI; DANESI, 2019). A verificacdo das
ndo conformidades resultou em um relatorio de visita técnica elaborado como
parte das atividades do grupo de pesquisa em Tecnologia de alimentos e frutos
do cerrado sul-mato-grossense, do Centro Universitario Unigran Capital. O
relatério acompanhava, em anexo, um plano de acao corretiva, para ser
construido de forma coletiva entre proprietaria e equipe do grupo de pesquisa.
As adocBes de medidas corretivas sdo necesséarias para que a producao de
alimentos seja segura sob o ponto de vista da reducé@o de perigos biologicos,



fisicos ou quimicos ao consumidor e atendimento aos requisitos sanitarios
legais.

5. Concluséo: Tendo em vista os resultados encontrados na avaliagéo,
podemos concluir que sdo necessarias algumas adequacdes ao local de
producéo, pois as nao conformidades sao de 52%, principalmente referente
aos equipamentos, moveis e utensilios. Estas adequacfes estdo em
planejamento, através de plano de acdo corretiva. Pode-se avaliar a
importancia da avaliacdo das boas praticas de fabricacdo para melhoria do
espaco fisico, dos manipuladores, transporte, para assim ter a producdo
adequada e segura dos alimentos produzidos e comercializados.
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