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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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IMPLANTAÇÃO DE BOAS PRÁTICAS DE 
FABRICAÇÃO EM AGROINDÚSTRIAS QUE 

PRODUZEM PANIFICADOS E FORNECEM PARA A 
ALIMENTAÇÃO ESCOLAR 

CAPÍTULO 22

Carla Cristina Bauermann Brasil
Camila Patricia Piuco

1 | 	INTRODUÇÃO

De acordo com a política estadual da 
Agroindústria Familiar do Estado do Rio 
Grande do Sul, criada pela Lei nº 13.921 de 17 
de Janeiro de 2012, considera agroindústria 
familiar, aquele empreendimento que é 
propriedade ou posse de agricultor (es) 
familiar (es), possui a finalidade de beneficiar 
e/ou transformar matérias-primas oriundas de 
explorações agrícolas. Acrescenta-se ainda, 
produtos com características peculiares, 
através de processos de transformação 
diferenciados que lhes confiram identidade 
(RIO GRANDE DO SUL, 2012).

Instituída em 2009, a Lei n° 11.947, de 
16 de junho, que trata do Programa Nacional 
de Alimentação Escolar (PNAE), formaliza 
uma conexão entre a agricultura familiar e a 
alimentação escolar. Do total dos recursos 
financeiros repassados pelo Fundo Nacional 
de Desenvolvimento da Educação (FNDE) para 
o PNAE, no mínimo 30% deve ser destinado 
para a aquisição de gêneros alimentícios da 
agricultura familiar (BRASIL, 2009a).

Os produtos alimentícios adquiridos para 

a alimentação escolar por sua vez, devem 
atender ao disposto na legislação sanitária 
vigente de alimentos. Sendo assim, o controle 
higiênico parte de ações que visam melhorar 
e controlar a contaminação dos alimentos, 
implementando as boas práticas de fabricação 
(BPF). Desta forma, as BPFs abrangem 
um conjunto de medidas que devem ser 
adotadas pela indústria de alimentos e pelos 
serviços de alimentação, para garantir a 
qualidade sanitária e a conformidade com os 
regulamentos técnicos visando segurança dos 
alimentos ofertados aos escolares (SILVA JR, 
2012; BRASIL, 2019).

2 | 	JUSTIFICATIVA

Este estudo se justifica devido às refeições 
escolares precisarem fornecer alimentos em 
condições higiênico-sanitárias adequadas 
para a proteção e promoção da saúde. Para 
algumas famílias, as refeições na escola são 
a única fonte alimentar das crianças durante o 
dia, assim preocupar-se com a qualidade dessa 
alimentação é um dos aspectos determinantes 
para uma vida futura saudável (BALDO, 2013). 

Para a área da nutrição, este tema é 
relevante, visto que o profissional nutricionista 
tem um papel fundamental em planejar um 
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cardápio nutritivo, com produtos de qualidade para a alimentação escolar. Com a 
compra da agricultura familiar, tem condições de adquirir produtos frescos, saudáveis, 
respeitando a cultura e a vocação agrícola local (BRASIL, 2016). 

3 | 	OBJETIVOS

3.1	Objetivo geral

Implantar boas práticas de fabricação nas agroindústrias familiares que 
produzem panificados e fornecem para o PNAE em municípios do norte do Rio 
Grande do Sul.

3.2	Objetivos específicos

a.	 caracterizar as agroindústrias quanto à sua criação, localização, estrutura 
física, produção e comércio; 

b.	 Avaliar as condições higiênicas através da lista de verificação das boas prá-
ticas de fabricação em estabelecimentos produtores/industrializadores de 
alimentos;

c.	 Identificar as principais conformidades e não conformidades encontradas 
através da lista de verificação;

d.	 Propor um plano de ação individualizado para as não conformidades encon-
tradas; 

e.	 Ministrar capacitações aos manipuladores de alimentos de acordo com as 
não conformidades;

f.	 Reavaliar as agroindústrias quanto aos aspectos higiênicos propostos na 
legislação sanitária.

4 | 	METODOLOGIA

Trata-se de um estudo tipo relato de caso, com abordagem quali-quantitativa, 
na qual fez-se a inspeção e observação de duas agroindústrias familiares rurais, 
localizadas na região norte do Rio Grande do Sul. As mesmas fabricam produtos de 
panificação que são comercializados para a alimentação escolar dos municípios de 
abrangência da Cooperativa.

Incluiu-se no presente estudo somente estabelecimentos classificados como 
agroindústrias familiares, que produzem panificados destinados à alimentação 
escolar, sócias da cooperativa e que aceitaram participar do estudo após a assinatura 
do Termo de Autorização Institucional. Exclui-se as agroindústrias familiares que 
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produzem outros produtos destinados a alimentação escolar, a não ser os panificados 
e agroindústrias não associadas à Cooperativa.

A coleta de dados ocorreu em dois momentos distintos caracterizados na 
apresentação dos dados em 1ª aplicação e 2ª aplicação, concluídos em um período 
de seis meses. Sendo assim, em um primeiro momento foi realizada duas visitas 
técnicas no mês de outubro de 2018 em cada uma das agroindústrias com a 
finalidade de verificar as BPF por meio da aplicação de uma lista de verificação 
baseada na Resolução - RDC nº 275 de 21 de outubro de 2002 e adaptada por 
Feltrin (2017), que trata da lista de verificação das boas práticas de fabricação para 
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos apresentando 128 itens 
(BRASIL, 2002; FELTRIN, 2017). Após um processo de adequações propostas para 
as não conformidades, ocorreu nova aplicação do checklist em uma visita no mês de 
maio de 2019, acompanhando a evolução das agroindústrias neste período. 

Os dados coletados foram digitados e tabulados com o auxílio do programa 
Microsoft Office Excel®, versão 2007, e as figuras formuladas através do programa 
GraphPad Prism versão 5.0. Os dados foram submetidos à análise estatística 
descritiva simples (média e percentual de conformidade), com auxílio do programa 
Statistica versão 7.0. 

Para a classificação dos resultados, seguiu-se a recomendação da Resolução - 
RDC nº 275/2002, na qual a agroindústria familiar que obteve índice de conformidade 
superior a 76% foi classificada como pertencente ao Grupo 1 (G1), o que significa 
que apresentou boas práticas de fabricação implantadas. Aquela que apresentou 
conformidade de 51% a 75% foi classificada no Grupo 2 (G2) e a que apresentou de 
0 a 50% ao Grupo 3 (G3). Estas últimas classificações revelam a necessidade de 
adotar ações corretivas para posterior implantação de BPFs em seu estabelecimento 
(BRASIL, 2002).

Os estabelecimentos foram identificados nos resultados desta pesquisa 
como agroindústria A e B de modo a não as identificar. A coleta de dados ocorreu 
somente após autorização institucional e os pesquisadores se comprometeram com 
a confidencialidade dos dados obtidos no presente estudo.

5 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

5.1	Caracterização das agroindústrias 

A agroindústria A foi criada no ano de 1989, com uma pequena produção de 
panificados. Atualmente conta com uma estrutura ampliada, sete funcionários em 
dois turnos (manhã e tarde), e produzem panificados para a alimentação escolar por 
intermédio da Cooperativa, e de forma individual entregam para escolas estaduais. 
Seu público alvo, porém, são os mercados da região, a qual contempla seis municípios. 
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A agroindústria familiar B foi criada no ano de 1991 e sua estrutura foi 
disponibilizada pela prefeitura do município contemplando vários itens que são 
preconizados legislação sanitária. Conta com nove funcionários, trabalhando em três 
turnos (manhã, tarde e noite). Seu principal público é a alimentação escolar, na qual 
lhe traz maior lucratividade, com intermédio da Cooperativa e de forma individual 
para o município. A produção de ambas as agroindústrias se encontra na Tabela 1.

Alimentos produzidos
Produção

Agroindústria A Agroindústria B
Cuca (unidade) 5.200 1.200

Bolacha (pacote) 3.500 6.000
Pão de milho 

(unidade) 620 -

Merengue (pacote) 1.300 -
Pão francês (unidade) - 6.000
Pão caseiro (unidade) - 200
Pão cachorro – quente 

(unidade) - 2.100

Sonho (unidade) - 4.400
Grostoli (unidade) - 5.000

Bolo (unidade) - 170
Massa caseira (Kg) - 50 

Tabela 1. Caracterização da produção mensal das agroindústrias A e B avaliadas.
Fonte: Autores, 2019.

5.2	Plano de ação

A partir da sistematização dos dados obtidos, definiu-se e priorizaram-se 
estratégias institucionais de intervenção para as não conformidades encontradas 
em cada categoria, elaborando-se um plano de ação individual para as duas 
agroindústrias. Grande maioria das ações corretivas demandou recursos financeiros, 
quanto à responsabilidade, grande parte das ações ficou a cargo do proprietário do 
estabelecimento e da acadêmica devido à coordenação de capacitações e elaboração 
de documentos para posterior adaptação nas agroindústrias.  

Realizaram-se capacitações junto aos manipuladores como ação corretiva aos 
itens que se julgou necessário, após a aplicação da lista de verificação. As categorias 
que envolveram capacitações se referiram a manipuladores, onde se desenvolveram 
duas capacitações referentes a higiene e asseio pessoal; e higienização das 
mãos. Na categoria de equipamentos, móveis e utensílios, aplicou-se capacitação 
quanto aos processos de higienização e na categoria produção e transporte do 
alimento, uma capacitação referente a alimento seguro. As mesmas objetivaram 
ser uma ferramenta útil para implantação de BPF nas agroindústrias estudadas. As 
mesmas foram trabalhadas de forma dinâmica utilizando meios didáticos de ensino, 
favorecendo a participação ativa dos manipuladores com carga horária de duas 
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horas cada capacitação realizada, sendo aplicadas em dias distintos, totalizando 
três dias de capacitações, com participação dos manipuladores que estavam no 
estabelecimento na referida data. 

Muitos dos itens trabalhados nas capacitações apresentaram melhoras na 
2° aplicação do checklist, principalmente quanto a questões de higiene e asseio 
pessoal, frequência e correta higienização das mãos, e quanto à higienização 
dos equipamentos, móveis e utensílios, se notou o preenchimento de planilhas de 
higienização e a utilização correta de produtos de limpeza, seguindo as orientações 
das instruções de trabalho demonstradas nas capacitações. Outras melhorias serão 
abordadas ao longo das categorias analisadas. 

Quanto às demais atividades desenvolvidas, as mesmas foram propostas de 
acordo com as não conformidades observadas durante as visitas técnicas, pensando 
em ações/atividades aplicáveis nas agroindústrias. Estas atividades foram individuais, 
pensadas em cada particularidade da unidade. Alguns dos exemplos de ações 
desenvolvidas se referiram a instruções de trabalho para higienizações, planilhas 
de controle, cartazes orientativos, frequência de higienizações, cronogramas de 
capacitações, organização da rotina diária, incluindo organização do estoque e 
compra de matéria-prima. 

5.3	Diagnóstico das boas práticas de fabricação

Segundo a RDC n° 275/2002 é recomendado que os atributos avaliados tenham 
porcentagens de conformidade maiores que 76% com o objetivo de minimizar 
cada vez mais os riscos das toxi-infecções alimentares (BRASIL, 2002). A Figura 1 
apresenta o percentual geral de adequação das agroindústrias A e B em ambas as 
aplicações da lista de verificação. 

Figura 1. Percentual geral de adequação das agroindústrias A e B.
Fonte: Autores, 2019.

Constata-se que da 1ª aplicação para a 2ª aplicação a agroindústria A teve um 
acréscimo de 12,10% de adequação, já na agroindústria B teve-se um aumento de 
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9,92%, o que revela ter ocorrido parte das melhorias propostas  no plano de ação. 
Precedente a 2ª aplicação do checklist, as agroindústrias em sua classificação geral 
eram pertencentes ao grupo G2, atendendo de 51% a 75% de adequação. Após as 
ações de melhoria implantadas, a agroindústria B passou a fazer parte do grupo 1 
(>76%) e a agroindústria A mesmo com uma melhora expressiva, continuou a fazer 
parte do grupo 2. As melhorias observadas nas agroindústrias neste período serão 
abordadas ao longo da discussão.

Guimarães e Figueiredo (2010) ao avaliarem as condições higiênico-sanitárias 
de três panificadoras, localizadas no município de Santa Maria do Pará – PA, utilizando 
a lista de verificação baseada na RDC nº 275/2002, mostraram que todos os itens 
foram classificados no grupo 3 (0 a 50 % dos itens atendidos). Comparando-se com 
os dados obtidos no estudo, vê-se que as agroindústrias analisadas atendem em 
grande parte o que se espera da qualidade higiênica dos estabelecimentos, diferente 
dos dados supracitados. 

Do mesmo modo, Silva e Oliveira (2009) avaliaram as condições higiênico-
sanitárias de duas padarias de São José dos Campos, por meio da lista de verificação 
da RDC nº. 275/2002 (BRASIL, 2002).  A adequação dos estabelecimentos foi de 
51% e 55%, percentuais relativamente baixos comparados ao do estudo realizado. 

Nota-se considerável distinção entre as agroindústrias em questão. A 
agroindústria A procede de uma sucessão familiar arraigada há anos, na qual se faz 
muito ativa a presença dos antecessores no processo produtivo, motivo este que 
dificulta melhorias ao longo da produção. Já na agroindústria B, que apresentou 
maior percentual de adequação, ocorreu da mesma forma a sucessão familiar, porém 
quem está à frente das decisões são os sucessores, adeptos sempre a melhorias, 
além do estabelecimento possuir estrutura física nova e equipamentos modernos e 
adequados para a produção dos panificados. 

Deste modo, se identificou a dificuldade da realização de mudanças mais 
consistentes, o que reflete da falta de conscientização dos proprietários e funcionários, 
que muitas vezes não acreditam na necessidade de mudanças para se conseguir 
melhorias na qualidade do processo produtivo. Além disto, o intervalo das aplicações 
da lista de verificação ocorreu em um período relativamente curto de tempo, e 
sabe-se que muitas mudanças propostas exigem tempo e organização da rotina, 
adequações maiores e até mesmo orientações em como proceder com o controle de 
qualidade, item este desconhecido pelos donos do estabelecimento.   

A Tabela 2 apresenta os percentuais de conformidade encontrados na 1° e 2° 
aplicação da lista de verificação nas categorias, bem como os respectivos percentuais 
de melhoria.
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Categorias Agroindústria
1° 

Aplicação 
(%) (Grupo)

2° Aplicação 
(%) (Grupo)

Edificações e 
instalações

A 56,5 (G2) 71,58 (G2)
B 71,8 (G2) 90,0 (G1) 

Equipamentos, 
móveis e 
utensílios

A 36,9 (G3) 52,38 (G2)

B 68,4 (G2) 72,62 (G2)

Manipuladores
A 38,9 (G3) 66,7 (G2)
B 50,0 (G3) 61,11 (G2)

Produção e 
transporte do 

alimento

A 44,9 (G3) 52,22 (G2)

B 53,7 (G2) 63,6 (G2)

Documentação
A 50,0 (G3) 50,0 (G3)
B 50,0 (G3) 55,6 (G2)

Tabela 2. Percentual de conformidade nas categorias para as agroindústrias A e B na 1° e 2° 
aplicação.

Fonte: Autores, 2019.

	 Quanto a categoria “edificações e instalações”, nota-se que da 1ª aplicação 
para a 2ª aplicação ocorreram melhoras relevantes de 15% para a agroindústria A e 
de 18,2% para a agroindústria B, mostrando-se com um dos melhores desempenhos 
de todas as categorias analisadas no estudo. Sabe-se que a parte estrutural possui 
considerável dificuldade de ser adequada, em virtude dos gastos e recursos 
financeiros que devem ser destinados a esta finalidade, mas mesmo assim estas 
agroindústrias se revelaram eficientes neste quesito em um curto espaço de tempo. 
Repara-se também que estas reformas ocorreram em um período de 6 meses, 
demonstrando uma quantidade de adequações expressivas neste tempo.

	 Silva e Oliveira (2009) analisaram as condições higiênicas–sanitárias de 
duas panificadoras de São José dos Campos, SP, e verificaram o mesmo dado 
para esta categoria, ou seja, apresentou os maiores percentuais de adequação. Já 
Bodanesi, Fatel e Simm (2006) ao avaliarem o item edificações e instalações em uma 
panificadora de Cascavel (PR), observaram adequação de 95,6%, dado semelhante 
à adequação da agroindústria B (90%).

Quanto às subcategorias, os itens acesso, leiaute, esgotamento sanitário e 
abastecimento de água apresentaram conformidade total. Já na área externa 
identificou-se a presença de sujidades acumuladas. As paredes e divisórias 
apresentavam rachaduras e em alguns pontos estavam descascadas, a ventilação e 
climatização não era capaz de garantir conforto térmico, a higienização das instalações 
não seguia a frequência estipulada no Procedimento Operacional Padronizado 
(POP) e quanto ao manejo de resíduos, as lixeiras se apresentavam quebradas e 
sem identificação, necessitaram adequações para ambas as agroindústrias. 

Algumas das melhorias nesta categoria se referiram à pintura/reforma de 
paredes, tetos e piso; instalação de exaustores; compra de lixeiras novas e adequadas, 
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identificação das mesmas; retirada de equipamentos em desuso; dedetização do 
local, frequência de higienização e registro em planilhas, instruções de trabalho 
disponíveis em pasta especifica para funcionários bem como a tabela de frequência 
de higienização, sendo estes últimos itens pontuados em capacitação realizada. 

Na categoria “Equipamentos, móveis e utensílios”, o percentual identificado na 
1ª aplicação na agroindústria A revelou-se relativamente baixo, sendo este o menor 
para todas as categorias, chegando a fazer parte do grupo G3 (<50%), mostrando 
a necessidade de melhorias urgentes. Porém a partir das melhorias sugeridas e 
implementadas se teve um aumento relevante (15,48%), passando a fazer parte 
do G2. Por outro lado, na agroindústria B teve-se poucas melhorias realizadas 
(4,22%), devido a mesma apresentar um atendimento considerável das adequações 
necessárias já anteriormente. 

No estudo de Guimarães e Figueiredo (2010) ao avaliarem as condições 
higiênico-sanitárias de três panificadoras, utilizando a lista de verificação baseada 
na RDC - nº 275/2002, a categoria supracitada apresentou a maior porcentagem de 
adequação às boas práticas de fabricação, bem como em estudo de Bodanesi, Fatel 
e Simm (2006) onde a panificadora de Cascavel/PR atendeu 100% de adequação 
neste item.  Dados estes correlativos ao percentual encontrado na agroindústria B 
que alcançou um de seus maiores percentuais de adequação na referida categoria.  

Quanto às não conformidades encontradas nesta categoria, notou-se 
equipamentos antigos, que necessitavam ser trocados, instalados em locais de difícil 
higienização, sem comprovante de manutenção periódica, além da não ocorrência de 
registro de higienização, pouca disponibilidade de produtos específicos destinados 
a esta finalidade, bem como de utensílios apropriados para determinado fim e 
diluição incorreta de produtos, principalmente do hipoclorito de sódio. Os itens que 
apresentaram melhorias se referiram ao uso de produtos adequados a higienização 
bem como utensílios, diluição correta de produtos higiênicos, troca rotineira de 
esponjas. Salienta-se que estas adequações foram promovidas por meio de 
capacitação aplicada referente a higienização dos equipamentos, sendo elaboradas 
instruções de trabalho especificas a cada equipamento, móvel ou utensílio. 

Na categoria “manipuladores” encontrou-se percentuais relativamente baixos 
para ambas as agroindústrias na 1ª aplicação, enquadrando-se no G3, necessitando 
adequações. Por apresentar este percentual preocupante, as capacitações 
realizadas voltaram-se aos manipuladores, sendo estes os principais atores na 
produção segurança do alimento. Após as adequações ocorreu aumento da 1ª 
aplicação para a 2ª aplicação nas agroindústrias, de 27,77% para A, sendo este o 
item com maior percentual de melhorias encontradas na avaliação, e de 11,11% para 
a agroindústria B, mostrando assim que as medidas propostas (capacitações) foram 
efetivas, evoluindo para o G2. 

Os itens em não conformidade se referiram à vestuário, hábitos higiênicos, 
programa de controle de saúde, EPIs e programa de capacitação e supervisão. 
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Apenas o item “estado de saúde” obteve conformidade total para ambas. Foi 
constatada durante a inspeção que os manipuladores possuíam adornos, barba não 
aparada, além de cabelos aparentes devido à má utilização da touca de proteção. 
Sob o mesmo ponto de vista, notou-se a não ocorrência da higienização cuidadosa 
das mãos na interrupção de serviços e falta de cartazes de orientação referente 
a este procedimento. Quanto ao uso de sapato de segurança, na agroindústria A 
o mesmo é oferecido, entretanto nem todos os manipuladores o utilizam. Já na 
agroindústria B os manipuladores utilizam calçados normais, sendo estes utilizados 
somente dentro da área de produção. Quanto às capacitações, os manipuladores 
não as recebem periodicamente, na agroindústria B recebem apenas “orientações 
de manipulação” somente no momento de admissão, não ocorrendo nem um registro 
das mesmas.  Itens melhorados após as capacitações se referiram a uso correto 
de touca de proteção dos cabelos, higienização rotineira das mãos, sem uso de 
adornos e presença de cartazes de orientação de higienização das mãos.

Guimarães e Figueiredo (2010) ao avaliar três panificadoras de Santa Maria 
do Pará, as panificadoras atenderam de 20 a 40% dos itens relacionados aos 
manipuladores, sendo item com menor adequação na verificação. Dados semelhantes 
ao estudo foram identificados por Belle et al. (2004), nas panificadoras avaliadas 
em Ijuí (RS), dentre as não conformidades encontradas, os maiores problemas 
se referiram a uso de uniforme não higienizado, uso de adornos, ausência de 
higienização das mãos antes e durante o processo produtivo, além de não oferecer 
treinamento aos manipuladores.  

É de fundamental importância que se realizem treinamentos aos manipuladores 
de alimentos a fim de disseminar conhecimento para melhorar as condições higiênico–
sanitários dos estabelecimentos. Fato este que foi comprovado após reaplicação do 
checklist (SILVA et al., 2013).

	 A categoria “Produção e transporte do alimento”, apresentou-se como uma 
das categorias com menor percentual de adequação para ambas as agroindústrias, 
pertencendo ou chegando muito próximo de não conformidades pertencentes ao G3 
(0 á 50% de adequação). Em estudo realizado por Massarollo (2014), identificou que 
seis das agroindústrias pertencem ao G2 e duas ao G3 nesta categoria, mostrando 
que nenhuma conseguiu atingir mais que 76% de adequação, informação está em 
conformidade com dados do estudo realizado.

O item matéria–prima, ingredientes e embalagens apresentou-se inadequado 
quanto a não inspeção da mercadoria recebida, não se observando prazo de validade 
e nem ocorrendo a retirada da embalagem primária em alguns casos para ambas 
as agroindústrias. Na elaboração de alguns produtos, utiliza-se ainda matéria-prima 
produzida pela própria família, como o leite in natura, não estabelecendo critérios 
para escolha de fornecedor. O armazenamento ocorre em estrados e prateleiras de 
madeira na agroindústria A. Referente ao controle de qualidade do produto final, 
o mesmo não se realiza em nenhuma das agroindústrias. O transporte acaba por 
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alterar características sensórias de alguns panificados em dias com temperatura 
elevada, além de transportar outras mercadorias no mesmo veículo, situações 
estas que podem ocasionar uma contaminação microbiológica, física ou química, 
pelo contato com outras superfícies. Observou-se a falta de controle de qualidade 
do produto final e transporte inadequado igualmente em estudo de Massarollo em 
agroindústrias de Francisco Beltrão/PR (2014).

Melhorias observadas se referiram à observação das datas de validade dos 
gêneros, troca de estrados de madeira por outros de material apropriado e etiquetagem 
de embalagens abertas. Nota-se que nesta categoria não ocorreu grande quantidade 
de melhorias, sendo 7,32% para a agroindústria A e de 9,86% para a agroindústria 
B, pois vários itens a serem mudados exigem controles em planilhas, o que ambos 
relataram ser inviáveis de se realizar após ser sugerido tal ação corretiva, além 
da questão do controle de qualidade e uso do veículo de transporte para outras 
finalidades, na qual também referiram ser inexecutáveis no estabelecimento.  

Não ocorreram mudanças significativas na categoria “documentação”. Isto se 
deve a vários itens que ainda não estão em conformidade com o que o Procedimento 
Operacional Padronizado POP descreve, mesmo tendo ocorrido melhorias. Apenas 
a agroindústria B obteve aumento de 5,56% da 1ª para 2ª aplicação, por apresentar 
melhoria no POP 6 referente ao controle integrado de vetores e pragas urbanas. 
Nesta categoria a agroindústria A pertence ao grupo 3, e a agroindústria B ao grupo 
2, o que revela que ambas necessitam realizar melhorias a fim de se adequar as 
normas exigidas. 	 As duas agroindústrias possuem o manual, sendo este elaborado 
juntamente com a EMATER do seu referido município, porém o mesmo se encontra 
desatualizado e necessita de adequações.

As oito agroindústrias analisadas por Massarollo (2014), apresentaram 52,9% 
de não conformidade neste item, semelhante ao encontrado no estudo. Muitas 
das agroindústrias neste item apresentam conformidade zero ou nem apresentam 
o manual de boas práticas de fabricação como verificado por Belle et al. (2004), 
onde em todos os estabelecimentos ocorreu a falta de documentação e registro, 
evidenciando não haver monitoramento escrito das atividades. 

	 É de fundamental importância estabelecer e cumprir os POPs descritos, 
pois estes são a garantia das condições higiênico-sanitárias necessárias ao 
processamento ou industrialização de alimentos.

6 | 	CONCLUSÃO 

É possível concluir que os estabelecimentos analisados apresentaram evoluções 
relevantes após as sugestões de melhoria aplicadas, revelando de acordo com a 
classificação da lista de verificação proposta que a implantação de boas práticas de 
fabricação mostrou resultados mais expressivos na agroindústria B. A agroindústria 
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A por sua vez, necessita maior adesão as adequações propostas para posterior 
implantação de BPFs em suas unidades, pois nota-se o potencial da mesma em 
aumentar este resultado devido a melhora expressiva durante o período de análise.  
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