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1. Introdugéo

As Boas Préticas de Fabricagcdo (BPF) tem como objetivo principal garantir a integridades do alimento e a salide do consumidor e
compdem um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos, que abrange desde as matérias -primas até o
produto final (TREDICE, 2000). Os beneficios promovidos pelos programas de qualidade estéo relacionados com a garantia de
seguranca do alimento, diminuicdo de custo operacionais, pois evita destruicdo, recolhimento e, as vezes, reprocessamento,
diminuicdo do nimero de andlises, reducdo de perdas de matérias-primas e produtos, maior credibilidade junto ao cliente, maior
competitividade na comercializagdo. De acordo com Pesquisas de Orgcamento Familiar (POF) do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica, realizada 2007, mostrou que, a populacdo gasta em torna de 24% das despesas alimentares em consumos fora de suas
domicilios. E estes nimeros tendem a aumentar cada vez, mais, com o desenvolvimento econdmico do pais (BADARO, 2007). No
setor de servicos de alimentagdo, ha uma grande falha, quando se referem a programas de treinamentos para manipuladores, o que é
necessario, paragarantir a qualidade e seguranga dos produtos e integridade dos consumidores (BADARO, 2007). Segundo CAMPOS
(1992) um produto ou servico de qualidade é aquele que atende de forma confidvel, acessivel, segura e no tempo correto as
necessidades do cliente.

2. Objetivos

Este trabalho deiniciaco cientifica apresenta como objetivo desenvol ver os procedimentos comercializadores de alimentos no Parque
da Rua do Porto no municipio de Piracicaba.

3. Desenvolvimento

PROGRAMAS DE QUALIDADE: No setor de alimentos sdo utilizados alguns programas para garantir a qualidade e seguranca dos
produtos (RIBEIRO E ABREU, 2005). METODO 5S: O programa 5S é uma ferramenta muito utilizada, o método € visto como o
ponto de "Partida’ e um pré-requisito bésico para o controle de qualidade, este programa tem como objetivo principal promover a



alteracdo do comportamento das pessoas, proporcionando total reorganizacdo da empresa que S80 essenciais para assegurar a
produtividade (ANVISA, 2005; NEHME, 2008; REBELLO, 2005). O 5S é expresso em poucas letras, ( em portugués significa
"Senso de" utilizando a lestra S (NEHME, PANTALEAO,2010). Para utilizar 0 5S é necessario que tenha se uma metodologia de
implementagdo correta, para almejar ganhos mai ores em termo de motivag&o, criatividade, produtividade e lucratividade (REBELLO,
2005). BOAS PRATICAS DE FABRICACAO: As Boas Préticas de Fabricagdo consiste em um sistemas de gestéo da qualidade,
onde normas sdo estabel ecidas,para padronizar procedimentos e métodos, de todas as atividades de fabricacdo de um produto ou
fornecimento de servicos, visando assegurar a qualidade e buscando sempre a seguranca dos alimentos (ALVES, 2003). O manual de
Boas Praticas de Fabricacdo é a descricdo das operacOes realizadas no estabelecimento, contendo 0s requisitos sanitérios para
manutencdo e higienizagdo das instalagdes, equipamentos, controle de pragas, controle de abastecimento de &gua, controle de salde
dos manipuladores e controle de qualidade do produto final (ANVISA, 2010; BOANOVA, 2008 apud SILVA Jr., 2005). Em 2004 foi
elaborada a Resolugdo RDC n° 216, que estabel ece préticas de higiene, que o manipulador deve obedecer, desde amatériaprimaaté o
produto final, para evitar ocorréncias de Doencas Transmitidas por aimentos (ANVISA, 2010). Para garantir a seguranca no
alimento, devem seguir as legislacfes determinadas e elaboradas pelas autoridades, para cada produto especifico, visando proteger a
salide da populaggo (ANVISA, 2008). O manual de Boas Préticas de Fabricagdo é especifico para cada estabel ecimento, tendo que
estar disponivel para 6rgaos responsaveis pela inspecéo e principal mente, para toda equipe, quando houver necessidade de consultar.
A elaboragio deste manual deve ser realizada por um profissional da area de aimentos (REGO, 2004). SERVICO DE
ALIMENTACAO COLETIVA: O termo de servico de alimentacéo ¢ definido como estabel ecimento que se dedica a preparar e servir
refei¢des. O ramo de servicos de alimentacdo é muito competitivo, onde os conceitos séo sempre inovadores, podendo ser o cardapio,
o0 ambiente, o atendimento, a localizacdo. Com isso as inovagles e as adequacdes, conforme as legislagdes que inclui esses
estabelecimentos sdo sempre cobradas pelos seus clientes, podendo dessa forma garantir a sobrevivéncia do estabelecimento
(WALKER; LUNDBERG, 2003). Segundo dados da Associacdo Brasileira de Refei¢des Coletivas (ABERC), esse segmento serviu,
no ano de 2002, cerca de 11,1 milhdes de refeicBes/dia, sendo o crescimento estimado para 8% para 2003, o que demostra a forca
desse mercado (AKUTSU, R. C. et a, 2005). Segundo dados da Associacdo de Bares e Restaurantes Diferenciados (ABREDI) o
ndmero de estabel ecimentos que comercializam alimentag&o coletiva, por quilo no Brasil, dobrou em um periodo de 5 anos passando
para 800 mil estabel ecimentos. Porém de acordo com dados do SEBRAE apenas 25% desses estabel ecimentos funcionam por mais de
cinco anos (BADARO, 2007). Devido ao aumentos deste tipo de comércio, a concorréncia passou a ser um fator bastante importante
para este setor, no qual, além de apresentarem um bom preco € necessario garantir um servico de boa qualidade e seguranca alimentar,
garantindo assim 0 sucesso do estabelecimento (GERMANO, 2003). METODOLOGIA: Para este estudo foram desenvolvidos
procedimentos bési cos aplicativos que servirdo de base para a elaboracdo do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo ou Manipulagéo
nos estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos no parque da Rua do Porto no Municipio de Piracicaba. Os
procedimentos bésicos que antecedem a implantagdo de um programa de qualidade representam o ponto de partida, uma vez que
proporcionam varios beneficios ao estabel ecimento como ordem, limpeza, assei o0 e autodisciplina, promovendo beneficios atodos que
convivem no local, melhora o ambiente, as condictes de trabaho, salde, higiene e traz eficiéncia e qualidade com relacdo aos
produtos e servigos oferecidos. O intuito ndo € somente a aplicagdo dos conceitos, mas a mudanca cultural de todas as pessoas
envolvidas e aceitagdo de que cada um deles é importante para melhorar o ambiente de trabalho, salde fisica e mental dos
trabalhadores e o sistema da qualidade, pois ao implantar um programa néo € apenas traduzir os termos e estudar sua teoria e seus
conceitos. sua esséncia € mudar atitudes, pensamentos e comportamento pessoal. Como ferramenta a ser utilizada para o
desenvolvimento deste conceito foi desenvolvido do método 5S. E importante a alteragio no comportamento e atitudes do pessoal. A
conscientizagdo dos integrantes da importancia dos conceitos e de como ele devem ser usados facilita aimplantagdo do programa. A
abordagem do programa deve ser aplicada como habito e filosofia, deste modo, podem auxiliar na reorganizagéo do estabel ecimento,
facilitando na identificag@o de materiais, descarte de itens obsoletos e melhoria na qualidade de vida e ambiente de trabalho para os
membros da equipe. Cada fase € intimamente ligada a outra, sendo também um pré-requisito para a consolidacéo da fase seguinte.
Umavez iniciado o processo, ficamais facil da continuidade aimplantacdo dos métodos. conseguentemente havera consolidacdo do
Programa de Boas Préticas de Fabricagdo e melhoria do desempenho geral nos estabel ecimentos processadores e comercializadores de
alimentos no parque da Rua do Porto, no municipio de piracicaba.

4, Resultado e Discussao

PROCEDIMENTOS SISTEMATIZADOS PARA A IMPLANTACAO DO PROGRAMA 5S: Esse método auxiliard na
reorganizacdo dos estabel ecimentos, facilitando a identificag@o de vida e ambiente para os colaboradores. Na tabela 1(Anexo-1) esta
representada a sintese dos procedimentos. PROCEDIMENTOS SISTEMATIZADOS PARA O DESENVOLVIMENTO DO
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO/ MANIPULACAO (BPF): Os procedimentos que servirdo de base de
orientacdo para que os estabelecimentos produtores e comercializadores do parque da Rua do Porto do municipio de Piracicaba
possam estar descrevendo e elaborando seus manuais em funcdo das especificidades e do segmento de atividades de cada
estabelecimento, estd apresentado de forma simplificada na tabela 2 (anexo-2). A forma de apresentacdo dos procedimentos
desenvolvidos foi por intermédio da Associagdo dos Bares e restaurantes da Rua do Proto, com sede no municipio de Piracicaba, em
que foi explanado todo o contelido dos procedimentos, através de reunido com os responsaveis pel os estabel ecimentos. O nimero de
participantes totalizou 12 pessoas.



5. Consider agbes Finais

As Boas Préticas de Fabricagdo sdo extremamente importantes e por isso indispensaveis em estabelecimentos de alimentacdo. Se
seguidas com precisdo cuidado, sdo a garantia de um produto seguro e de qualidade. A ferramenta 5S organiza o processo usando 0s
cinco sensos e a aplicabilidade namelhoria do processo. Ele educa, desenvolve o ser humano, estimula a criatividade, a participacéo e
o trabalho, melhora os relacionamentos interpessoais, proporciona maior agilidade e flexibilidade, reduzindo o desperdicio. Nos
estabel ecimentos comercializadores de alimentos no Parque da Rua do Porto no municipio de Piracicaba, as BPF's e a ferramenta do
5S foram apresentados através de procedimentos comercializadores de aimentos da rua do Porto, por intermédio de contatos
realizados com os estabel ecimentos no projeto anterior e por intervencdo da Associacdo de Bares e Restaurantes da Rua do Porto, com
sede no municipio de Piracicaba. pelo trabalho apresentado, foi possivel identificar que os responsaveis pelos estabel ecimentos
comercializadores de alimentos, estavam interessado em aplicar ferramentas que auxiliem em suas atividades operacionais, através da
padronizagdo das operacies, para promover a garantia da qualidade das condicdes higiénico-sanitarias de seus produtos, tornando-se
um diferencial perante seus concorrentes.
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ANEXO - 2

Tabela 2: Procedimentos para elaboragdo do Manual de BPF.

Itens do manual de BPF

Descricao

Areas de Processamento/
instalagfes

Nm de ManipulacBo & Producho agua potavel fria @ dgua quenie (se necessério),
boa iluminacio, com protegdo de lumendras, drea com ventilagio. Limpeza caixa
d'égua pernodicidade smlrﬂ

Protecao contra

Reducao da @05 produlos. proteger o alimenio da contaminacio;
prevenir a multipicacio de baclérias, destruir as bactérias presentes nos alimenios,

Comnaminacao
Conamenacao Cruzada

Condicias de higiene pessoal e higiene do ambiente para evitar qualquer fipo de
contaminacho cruzada

Higienizagao Retirar os residuos com o auxilio de vassouras nos pisos. Nas bancadas deve ser
utiizado apenas papel descartdvel ouw pano umedecido em agua.  Refirar
completamenta a supidede @ colocar no recipiente de lixp, aplicar agua ¢ sablio em
seguida agua limpa para refirar o sab8o e finalizar com sanificante.

Higienizacho das Descrever os meétodos de higienizacdo. Pisos, Paredes, Ralos, Porlas e Janelas,

Instalactes Telas, Lumindrias, Coifas, Exaustor de coifas, Filtro de coifas.

Recebsmenio & asiogue

Descrever os metodos de higienizagdo  Recelimento, Eslocagens. Estrados,
Prateleiras, Caixas de Palielilanc,

Higienizacho da Area de | Descrever os métodos de higienizegio. Copas, Sala de Refeigdes, Lactério (ante
Distribuscéo sala, drea de limpeza, drea de esierilizagBo), Areas para guarda de Deposito de lino,
Instalactes Sanitanas (sala de banho. miclonos, vestlinos),

Higienizacio dos Descrever o5 mélodos de higienizagBo Foglo, Chapas Bifeteiras, Fomo ElStnico,
Equspamentos Fritadeira, Balcdo de Distribuicdo das Refeigdes, Calderdo a Vapor, Amaciador de

Bifes, Extrator da Sucos, Batedeira, Descascador de Verdura, Moedor do Cames,
Cortador de  Frios, Lqmrn:adtr Triturador de Residuos, Balanca, Caleleira,
de Lavar Louca, Bandejas, Freezer e Geladeras, Bancadas e Mesas
Higlenizacho dos Descrever os mélodos de hegienizacao Panelas, Cacarolas, culﬁurﬁm. Frigidadras,
LHensilos Assadeiras e Similares, Talheres, Facas, Escumadeiras, Pegadores Espatulas,

Tesouras, Cortador de Owvos, Espremedor de Batalas, Cortador e Espremedor de
Legumes, Pralos, Copos

Desmiecgo | Sanificagso

SanificacBo de superficies deve ser feita com pano umedecido em solugBo de
hipociorito de sodio;

Paredes e azulepos, bancedas, equipamentos e utensilios. 100 miiL de solugio;
Pisos. 500 miL de solucho,

Armazenamento produto

Condigdes de temperatura, limpeze, rotatividade dos estoques e ventilacBo,

Distribuicao

O intervalo de lempo enlré a cocclo @ disinbuecdo, controle de lempo @ lemperalura.

Controle de Pragas

Area fisica circulante: evitar a presenca de terrencs baldios, entulhados de ixos @
malos.
Area externa ewilar juniar caixas, garralas @ embalagens desnecessarias.

Conlrole & (Garantia
Cruslidads

de

Sistema de frabalho com monitoramento da linha de producio de cada alimento,
desde a maléna prima até o produlo final.




ANEXO-1
Tabela 1: Procedimentos sistematizados para a implantagdo do 55,

previsibdidade.
- A disciplina & respeito a0
[praximo

ES Objetive Procedimento
1”5 (SEIRI) - Elrmnar abpelos Selacai @ descana - Defmnir @ anslatar &roas de
Utilizagio EsNECEsSArios. descana.
- Separar o Wil do indtil - Material descartado deve sar
- Evitar excessos & condrodado,
desperdicios - Eliminar excesso de matérias
-Utilizar o5 recursos de acondo pessoal
com & necessidade. - Atualizar as Planithas de Bens e
- Neanites o Mecassario Matarias.
25 (SEITOM) | - Crigr sislama para guardar a Ordenacho o - Mantes o restauranie organizado.
OrganizagBo localizar o gue se uliliza. arrumagao - Organizar o eslogue por tipo de
- Ter layout funcional produta.
- Uilizar comunicagio visuwal - Sistemna de reciclagem de
material
- Criar coagos de aches, eliquetss
Ol AVI505
35 (SEIS0) - Elmenar frago de sujeira e Limpaza & - ldentifique & elimene a5 causas da
Limpeza meanler limpo Zeln SUEITa & PORIrg;
- Limpe tuda.
= Manter cosios da liKo
- Prodhueir sem garar lio.
- Desligar & cobrir maguenas &
equipamentos ao final do
expadients
. . - Manter arquives atualizados.
45 - Manter o 35 anlanornes_ Higwena, padromzacia | - Venhcagio dos produlas no
(SEIKETSLY) | - Apbcar narmas de seguranca. & aparfeigoamentc recabimenta,
Salde - Identificar & eliminar fontes de - Execular programa de Exame
nsco Penodico de Sadide.
- Manter excelentes condiges - Procedimentos de segwanca
de higiens indniduals & colefivas
- Manter Condipies de trabalho - Avaliagdes das condigdes o
Tavorfveis & salda. ambienta da tratatho.
- Cuidar do corpo & da mante. - Promava um bom chima da
- - Higiene & aparéncia pessoal trabalifw.
o5 = COMProMmISS0 COM o5 padrdos Autocontrobe, - Estimular 0% ncionanos a
{SHITSLWKE) Glicas, morais @ eenicos. educacio, harmonia praticaram awodisciplina
Autodiscipling | - Melhoria continea e - Criar procedimentos claros

possivers de serem cumpridos.
- Clareza = objetividads na
comunicacEo escrita ou onal

- Cumgeimento de horanos




