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Resumo

Este trabalho baseia-se na necessidade de controlar a qualidade no processo de produgdo de paes, no qual
um produto contaminado pode causar riscos a salide de quem o consome. Para garantir a seguranca dos
alimentos e necessario adotar medidas que visem a prevengdo ou minimize a contaminagdo nos alimentos.
O trabalho teve como objetivo avaliar o processo de fabricacdo de pao, apontando os principais pontos
criticos do processo e propor melhorias para eliminar ou minimizar possiveis contaminacées. A metodologia
baseia-se em um estudo de caso de abordagem qualitativa aplicando-se técnicas de visitas, observacées
nao-participantes e entrevistas ndo estruturadas. Através do mapeamento do processo de producdo de pao
foram encontrados vdrios pontos criticos dentro do processo, dentre eles os principais foram a
contaminacdo da matéria prima por um banheiro que estd no meio do estoque, contaminagdo durante a
producdo de pdo, pela porta aberta do lado da rua, e do produto apds ele ser feito, ele é voltado
novamente para o processo. a partir dos pontos de contamina¢do, com objetivo aumento da qualidade do
produto, foram apontados propostas de solugdo para os problemas encontrados, dentre eles os principais
foram a mudanca de colocar uma prateleira de ago no estoque, separada sé para os ingredientes, uma mesa
inox, ao lado da pia, mudanga do banheiro para lavanderia, janelas de vidros vedadas, entre outros pontos
relacionados ao processo de producdo de pdo. Dessa forma, entende-se que é possivel melhorar a
qualidade do produto final, bem como otimizar os processos dentro da padaria.

Palavras-chave: Mapeamento do Processo de fabricacdo. Layout. Pontos criticos de contaminagdo. APPCC.
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Abstract

This work is based on the need to control quality
in the bread production process, in which a
contaminated product can cause risks to the
health of those who consume it. To ensure food
safety, it is necessary to adopt measures aimed at
preventing or minimizing contamination in food.
The work aimed to evaluate the bread making
process, pointing out the main critical points of
the process and proposing improvements to
eliminate or minimize possible contamination. The
methodology is based on a qualitative case study
using  visiting  techniques,  non-participant
observations and  unstructured interviews.
Through the mapping of the bread production
process, several critical points were found within
the process, among them the main ones were the
contamination of the raw material by a bathroom
that is in the middle of the stock, contamination
during the bread production, through the open
door on the side from the street, and the product
after it is made, it is returned to the process
again. from the points of contamination, aiming
at increasing the quality of the product, proposals
for solving the problems found were pointed out,
among them the main ones were the change of
placing a steel shelf in the stock, separate only for
the ingredients, a stainless table , next to the sink,
changing the bathroom to laundry, sealed glass
windows, among other points related to the bread
production process. Thus, it is understood that it is
possible to improve the quality of the final
product, as well as optimize the processes within
the bakery.

Keywords: Mapping of the manufacturing
process. Layout. Critical points of contamination.
HACCP.

1 INTRODUCAO

A saude no Brasil tem se tornado cada vez mais
importante e preocupante para a populagdo,
devido ao grande risco e transmissdes de doenca
que vem acontecendo a cada dia, oriundas na
maioria das vezes através dos alimentos, por isso

as exigéncias em se tratando de alimentacdo
estdo cada vez maiores. Diante dessa
preocupacdo a utilizacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) nos processos produtivos
alimenticios, especificadamente em padarias,
poderd ser uma forma de garantir a qualidade e a
seguranca dos produtos fabricados, incluindo
também os utensilios e equipamentos em contato
com os alimentos, onde é uma area que a
transmissdo de contaminagcdo pode ser mais
perigosa.

A qualidade dos alimentos e dos equipamentos
na panificacdo estd relacionada aos riscos que
podera acometer ao consumidor, por esse motivo
se torna constante essa preocupagdo de perigo
em se tratando de produtos alimenticios. A
qualidade também hoje em dia se torna uma
vantagem competitiva que diferencia uma
padaria da outra, sendo que o consumidor
procura qualidade no seu produto, e diante disso
as exigéncias s6 aumentam, se justificando o uso
das BPFs.

Portanto, se torna muito importante a utilizagdo
dos procedimentos de BPF nas panificadoras e
padarias, devido ao alto consumo de produtos, no
entanto a atengdo e a preocupag¢do com a saude e
higiene alimentar, com a populagdo sdo de
fatores muito importantes, pois qualquer
problema pode comprometer a saude do
consumidor.

Para isso a padaria deve obter funcionarios
treinados explicando todo procedimento correto
a ser adotado nos equipamentos para garantir
gualidade no trabalho e atendimento ao cliente,
que ¢é de suma importancia para o
desenvolvimento da empresa e trazendo
confiabilidade e seguranca para os clientes.
Dentre as ferramentas utilizadas para garantia
das BPFs destaca-se o programa APPCC.

O Programa APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) esta relacionado a todo
processo produtivo, desde a matéria-prima até o
consumidor final, passando por toda analise do
processo de perigos e pontos criticos, que possam
causar problemas a salude, esse processo detecta
antecipadamente as solu¢des dos problemas que
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apareceram durante a fabricacdo (ATHAYDE,
1999).

Diante de todos esses perigos resume-se, que, 0
alimento seguro é aquele que ndo traz problema
a saude do consumidor, sendo que esses
alimentos estdo protegidos a qualquer tipo de
infeccdo (TONDO; BARTZ, 2011).

No Brasil ha ainda alimentos com alto padrao de
alta qualidade, comparados aos paises do
primeiro mundo, que ainda ha alimentos que leva
em risco a salde do consumidor, ainda necessita
de muitas melhorias (BRANDIMARTI, 1999).

E certo que todas as empresas de fabricacdo de
alimentos devem seguir as regras, de como tomar
os devidos cuidados, e prevenir todo e qualquer
tipo de contaminacdo dentro do seu processo de
fabricagdo. Considerando o mapeamento da
padaria situada em Unai, Minas Gerais, e a
preocupacdo com a higienizacdo e limpeza dos
equipamentos no processo de fabricacdo de paes,
emerge o seguinte problema da pesquisa: Quais
os pontos criticos dos equipamentos no
processamento de paes?

Tendo em vista o problema alimenticio, neste
estudo, os produtos oriundos das padarias, o
objetivo geral a ser alcancado, consiste em
analisar todos os equipamentos sob a condicdo
higiénica do processo de fabricacdo de pdes da
Padaria X, a fim de identificar quais os pontos
criticos de contaminagdo estdo relacionados com
a higienizacdo dos equipamentos que fazem a
fabricacdo.

De acordo com Germano e Germano (2011)
tratando-se em abordagem do assunto da
vigilancia sanitdria, estad claro que hd uma visao
da consequéncia que ha de enfrentar, é de
grande importancia o desempenho dos
responsaveis pela saude alimenticia, para reducao
dos riscos e prevenc¢do a condugao de doencgas de
alimentos nado saudavel na higienizag¢ao sanitaria.

A escolha dos pontos criticos dos equipamentos e
na higieniza¢do sanitaria na padaria, e também na
higienizacdo pessoal, é de suma importancia
devido ao grande consumo de alimentos,
portanto a presenca dos riscos de contaminacao
com substancias quimicas, que pode prejudicar a

saude do consumidor torna-se constante, no
ambiente de producdo, a fiscalizacdo da higiene
durante o processo de fabricacao, pois é onde se
transmite a facil contaminac¢do dos alimentos.

2 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa em tese esta direcionada na definicao
de ser uma pesquisa descritiva, uma vez que
buscar informa¢des a importancia do
procedimento de panificacdo sé por observacao,
apontamentos e criticas, estando que a principio
nao se tem finalidade de intervenc¢do no processo
(RODRIGUES, 2005; ANDRADE, 2007).

A pesquisa adota a modalidade reconhecida de
estudo de caso, que segundo Figueiredo e Souza
(2011), consiste em um estudo intenso e
exaustivo de fatos, situacdes ou objetos de modo
que aceite seu amplo e planejado conhecimento.
A pesquisa foi um estudo de caso, devido ter
aprofundado mais sobre o assunto, para chegar a
uma conclusdo definitiva, sendo realizado em um
caso Unico, em uma padaria, denominada Padaria
X.

Creswell (2007) determina a pesquisa qualitativa
é aquela em que o investigador faz suas defesas
de conhecimento com ferramenta fundamental
de sua prépria critica, fornecendo material seguro
e real. A pesquisa foi qualitativa porque foi
através de uma entrevista para coleta de dados,
para desenvolver e avaliar a higienizagdo dos
equipamentos dos processos de produgdo na
padaria. Outro processo qualitativo utilizado na
execucdao da pesquisa foi a observagdo nao
participante do processo produtivo in loco.

2.1 CARACTERIZAGAO DA ORGANIZAGCAO

A empresa utilizada como objeto de estudo é uma
panificadora, situada na cidade de Unai-MG,
denominada Padaria X, por questOes éticas e
também ndo ter o objetivo de identificar a
organizacao alvo do estudo. A empresa trabalha
com diversos tipos de salgados, bolos, paes, entre
outros produtos. Atendendo a populacdo com
produtos de qualidade e inovando a cada dia,

58



FACEF Pesquisa: Desenvolvimento e Gestdo

sendo que o pdo representa cerca de 60% de
faturamento bruto da empresa.

A padaria esta no mercado ha 20 anos, sendo que
por motivos de ter poucos pontos de vendas de
fabricacdo de produtos alimenticios, e também
por ter habilidades em massas resolveu abrir um
pequeno espago com trés  ajudantes, para
comecar com a fabricacdo de pao de queijo e
bolos e com o tempo foi desenvolvendo com
outros biscoitos, aos poucos foi surgindo novas
mudancas, de acordo com o desenvolvimento da
producao, foi ampliando seu espaco de fabricagdo
para um melhor desenvolvimento nos processos
dos produtos, a padaria continua seus trabalhos
no mesmo local desde de quando surgiu
,vendendo apenas para in loco, porem com o
numero a mais de funciondrios, passando a
trabalhar com nove colaboradores, em 2018
comecou uma nova ampliacdo da padaria para ter
um melhor acesso dos colabores nas fabricacdes,
porém ainda esta em reformas. As informacdes a
respeito do histdrico da padaria foram obtidas
através de uma entrevista com o proprietario.

2.2 PROCEDIMENTOS DE COLETA E ANALISE
DOS DADOS

Os dados foram coletados através de uma
observagdo ndo participante, através de visitas na
padaria  verificando  os processos  dos
equipamentos. Também foi realizada uma
entrevista para coleta de informacgées em relagdo
aos pontos criticos da higienizacdo dos
equipamentos na fabricacdo de pdes. Os dados
foram coletados e analisados no primeiro
semestre de 2018. Foram feitas a coleta de dados
na observacdo nao-participante com intuito de
definir todos pontos criticos dos equipamentos
no processo de fabricacao.

O presente estudo foi em uma pequena padaria,
situada em Unai — MG, foi realizada a coleta de
dados através de visitas, em observagbes ndo
participante e entrevistas nao estruturadas, com
o objetivo de coletar dados do processo de
fabricacdo, através de observagdo do
mapeamento de risco do processo produtivo dos
equipamentos de paes.

Com os dados coletados através da observacao
ndo participante in loco, foram elaborados um
fluxograma com uma reprodugao grafica
concretizada para mostrar a seguimento de um
trabalho de um formato analitica, distinguindo-se
as operacoes envolvidas no processo.

Quanto a abordagem, enquadra-se com carater
gualitativo, pois visa avaliar o estado dos
equipamentos da producdo de pdes e a
higienizacdo sanitdria do ambiente, em prol de
solucionar a questdao problema podendo através
dos resultados obtidos, oferecer uma melhoria
nos processos e garantia na saude do
consumidor.

Apds a analise feita dos dados, foi realizada uma
proposta de solucdo para o problema encontrado.

2.3 PROGRAMA APPCC

APPCC é uma ferramenta que podera garantir
uma producdo segura de alimentos, livre de
pragas, insetos e bactérias, cujas acles
representam os principais riscos de contaminagao
dos alimentos. E avaliada a modo mais eficaz de
cuidado fisica, quimica e microbioldgica de pragas
em alimentos. Por meio do sistema, a firma busca
decidir onde os problemas podem acontecer e
quais passos podem desviar-se (FEO, 2012).

O APPCC é uma ferramenta para o avanco das
amostras de qualidade, fazendo lembrar os jeitos
das BPF em toda a drea tornada a manipulagdo de
alimentos, admitindo o servico de dados da
avaliagcdo para a conformidade de ajustes finais
(FORTES, 2002).

O conceito de APPCC aceita um estudo sistema
para adaptar-se aos perigos, avaliar a expectativa
de acontecerem durante o processo, classificacdo
ou a utilizacdo do produto e determinar meios
para conter-se (BERTHIER, 2007). A Portaria n2 46
de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, determina
APPCC como um sistema de analise que encontra
riscos especificos e medidas preventivas para seu
dominio, objetivando a garantia do alimento
(COLLETO, 2012).
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A mesma Portaria 46 determina perigo como
motivos possiveis de danos intolerdveis que
possam fazer um alimento indevido ao consumo e
prejudicar a saude do consumidor, causar perda
da qualidade e da integridade dos produtos
(BRASIL, 1998)

Em 1998, o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) instituiu a aplicacdo do
sistema APPCC nas industrias de produtos de
origem animal em nivel nacional (BRASIL, 1998) e,
a partir de 2001, iniciou auditorias nas industrias
de laticinios do Brasil, fazendo com que esses
estabelecimentos passassem a empenhar-se na
implantacdo do sistema (BRUM, 2004, p. 1).

O principio de andlise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC ou em inglés, HACCP, Hazard
Analysis of Critical Control Point) é uma técnica
de aproveitamento de inicios técnicos e
cientificos de atencdo, que apresenta por intuito
garantir a inocuidade dos procedimentos de
producdo, transporte, distribuicdo e consumo dos
alimentos. Essa importancia cobre todos os
fatores que possam afetar a seguranca da
alimentacdo (ATHAYDE, 1999).

Durante a cadeia alimentar, do produtor ao
consumidor, as bactérias podem transmitir
contaminacdo aos alimentos e em decorréncia a
salude humana. Portanto existe a precisdo e
preocupacdao em garantir que os produtos nao
oferecam risco para o consumidor (PINTO; NEVES,
2010).

As empresas do novo século estio se
transformando em organiza¢des de aprendizagem
comprometidas com a educagdo e o
desenvolvimento de seus funciondrios, com a
finalidade de desenvolver meios de alavancar o
conhecimento e conduzir a novas oportunidades
de negébcios, criar relacionamentos mais
profundos com os clientes e impulsionar a
empresa para um novo futuro. Esta mudanga
reflete nova dindmica no relacionamento entre as
empresas e seus consumidores, buscando
oferecer melhores produtos a cada dia
(DAVENPORT; PRUSAK, 1999, p. 01).

Para uma adequada aplicacdo do sistema APPCC,
€ muito formidavel ter os conhecimentos as

fixacbes e a definicdo correto dos principios do
APPCC (BERTHIER, 2007).

2.4 HIGIENIZACAO NA FABRICACAO DE PAES

De acordo com Tancredi (2004) o processo
higienizacdo deve seguir as regras do
licenciamento, que é uma autorizagdo para o
funcionamento na drea de fabricacdo, concedida
pela Vigilancia Sanitadria. Pois ndo seguindo a
orientacdo podera se interditar parcialmente até
que, segue de maneira correta a higienizacao
sanitaria. A justificativa do governo federal para
indicar a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA), por meio da Lei Federal n. 9.782/99
apoiou-se em reivindicacdes sociais e politicas.
Esse fato gerou a diluicdo do papel da
administragdo publica bem como fornecedor
exclusivo, com finalidade de incentivar o processo
das atividades produtivas de importancia do
publico mediante o estimulo a concorréncia e a
inovacdo, agindo no Estado, preferencialmente,
no gerenciamento de solugdes e no cargo de
controle (BRASIL, 1999).

A higienizacdo na fabricacdo de pdes visa
basicamente a manutencdo da pureza, do paladar
e da qualidade dos alimentos. Auxilia, portanto,
na obtencdo de um produto que, além das
qgualidades nutricionais e sensoriais, tenha uma
boa condicdo higiénico-sanitaria, ndo oferecendo
riscos a salde do consumidor (ANDRADE, 2008).

Na fabricacdo de paes a higienizagcdo é necessaria
tanto na saude publica como na nutrigdo,
revendo as etapas dos alimentos e as suas
variacOes, e contrafac¢do que podera sofrer no
decorrer do processo. Pois no que tange, aos
produtos in natura, até depois de pronto, devem
haver regras de Vvigilancia. Sendo que a
higienizagdo envolve a um grupo de tamanho
apropriado para seguranga do alimento, desde o
inicio da producdo até o consumidor (FERREIRA,
1982).

Na definicdo da proposta por Brasil (2004), as
instalacGes, equipamentos e utensilios, tem que
ser conservado no estado higiénico-sanitario de
forma correta. O tratamento na higienizacdo é
recomendado aos funciondrios realmente
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aprovados e mostrando a garantia de suporte
diante dessa circunstancia e diminuindo o perigo
de transmissao do produto.

Para Krepp et al. (2005) as possiveis fontes de
contaminagao dos alimentos consistem em
utensilios utilizados no seu processo e também
por transmissores, sobretudo através das maos,
assim como os devidos cuidados ndo forem
analisados (paramentacdo, lavagem das maos).

Estima-se que a qualidade de um alimento, deve
ser determinado um grau que o alimento atende
as condicBes necessarias, pois esse padrdo de
tolerancia (CAVALLI; SALAY, 2001).

O controle de qualidade se relaciona com
métodos e tarefa operacionais usadas para
atender as condicdes na qualidade, analisar
insumos, matérias-primas, realizar controle do
alimento nas etapas de fabricacdo, e especificar a
producdo final. ldentificam-se como funcdo de
controle da qualidade os exames de fisico-
guimicas, sensoriais e microbiolégicas. No
entanto o controle de qualidade deve ser
realizado de maneira frequente. Ndo somente na
producdo final, no sentido de trazer mais
credibilidade aos clientes do servigo, trazendo
confianga para os consumidores e diminuindo os
perigos para a saude (BERTOLINO, 2010).

A higiene dos nutrimentos se distinguir-se, pelos
métodos no qual os alimentos se tornam
higienicamente e sanitariamente apropriados
para o consumo, incluindo o uso das praticas de
limpeza e desinfeccdo, além de técnicas de
processamento, aproveitando o calor ou frio, a
fim de garantir os produtos alimenticios (SILVA
JUNIOR, 2005).

2.5 AVALIAGCAO DOS EQUIPAMENTOS

Os alimentos oriundos da panificagdo sdo muito
pereciveis e muito afetivos as praticas dos
métodos de produc¢do, conservagao, estocagem e
distribuicdo. Em vdrios passos do processo, os
produtos estdo sujeitos a contaminagdo por
diversos  micro-organismos  resultante  da
manipulagdo inadequada, contato com

equipamentos, e utensilios higienizados e agindo
de forma indevida.

Os equipamentos apresentam perigo de
transmissdo de contaminacdo dos alimentos.
Pois, hd uma necessidade de adaptacdo do
processo de higienizacdo pela percepcao dos
manipuladores de alimentos, para certificar a
qualidade do alimento (CHESCA et al., 2003).

Todos os equipamentos e utensilios devem ser
higienizados, sendo feita uma limpeza completa e
desinfeccdo de cada item a ser utilizado. Portanto
deve impedir a utilizacdo de madeira e de outros
materiais que ndo podem ser higienizados e
desinfetados de maneira correta, a ndo ser que se
seja certo, que seu uso ndo trara risco de
contaminacgdo (ANVISA, 1997).

Entretanto os equipamentos precisam ter uma
condicdo de estar numa boa situacdo de
conservagao e higiene. Necessitam ser dotados
de superficie lisa, ndo absorvente, de facilidade
na limpeza e desinfec¢do. Nao devem ter bordas
que atrapalhem a sua limpeza (MANZALLI, 2006).

Da-se a importancia dos equipamentos de
encarregar, a propria definicdo do processo
produtivo na panificacdo, os equipamentos e
utensilios possuem maior facilidade de efetuar e
executar o trabalho, pois para que oferegam um
funcionamento bom aos manipuladores, precisam
estar completamente higienizados e que estdo
todos revisados (NASCIMENTO NETO et al., 2005).

3 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os topicos a seguir serdo abordados o atual
processo de producdo de paes, os pontos criticos
encontrados nas mdquinas e equipamentos do
processo de producdo de pdes e no layout e,
serdo apontadas propostas de solugdes para os
problemas identificados.

3.1 ATUAL PROCESSO DE PRODUCAO DE
PAES

A padaria hoje fabrica varios tipos de biscoitos,
bolos, salgados, mas sua maior concentragdo é no
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pao francés, devido representar o principal
produto da padaria e também a principal fonte de
renda. Portanto, os cuidados com a higienizacado
nas maquinas e equipamentos do processo de
fabricacdo de pdes, e o ambiente devem ser
rigorosamente higienizados devido grande
potencial de contaminagdo no processo
produtivo, e todos deverdo ser produzidos de
acordo com as normas das boas praticas de
fabricacdo.

Na primeira fase para producdo do pao francés,
comega com a separacao dos ingredientes para
fazer a massa. Neste processo foi encontrado o
PCC 1, onde os produtos ficam armazenados de
forma inadequada, pois os produtos se mantém
em palletes no chdo, sem protecdo nenhuma,
onde pode estar passando contaminacdo para os
alimentos. Dentre os riscos, cita-se o contato com
insetos como baratas e moscas, com animais
como ratos, entre outros.

Nascimento Neto et al. (2005) garantem que um
ambiente ha um conjunto de fatores extrinsecos
ao nutrimento que influenciam direta ou
indiretamente na conservacdo da qualidade.
Portanto, os ambientes externos e internos
(armazenamento, preparacdo e a exposi¢cdo dos
produtos) precisam ser cuidadosamente
controlados para impedir o risco contaminagoes.

Na segunda fase comega a pesagem dos
ingredientes, que apds a separagdo, em seguida
faz a pesagem, pois o pdo é feito sob medida
correta, nao passando mais e

Nem menos ingredientes, para ndo ocorrer
nenhuma falha no final do processo. Nessa fase
foi identificado o PCC 2, onde se faz a pesagem
dos ingredientes que fica no estoque, ha um
banheiro utilizado pelos funcionarios da padaria,
entre a pesagem dos produtos e a embalagem
dos produtos fabricados onde também se
encontra a mesa de embalagens com alguns
ferrugens, que pode correr o risco de
contaminagao nos produtos acabados, entdo
correndo sérios riscos de transmissdo de
bactérias e residuos para os alimentos a serem

embalados e pesados, atinge também os
produtos expostos no estoque e também os
produtos fabricados, pois o banheiro se encontra
de frente para a recepcdo, ou seja , atinge toda a
area do estoque como também da recepcdo de
exposicdo dos produtos fabricados .

Na terceira fase no setor de fabricacdo apds os
ingredientes serem pesados, eles sdao misturados
na maquina masseira, para fazer a massa. Foi
identificado o PCC 3, que onde se localiza a
masseira, ao lado fica o lixo, onde deposita todos
os residuos utilizados no setor de producdo, com
isso a contaminacdo transmitida para o produto
que estd em processo se torna em risco a saude
do consumidor. Além dos residuos descartados
no lixo, ainda ha o risco de atracdo de moscas,
que poderd levar contaminacdo do lixo para
outras instalacdes dentro do processo produtivo,
bem como trazer contaminacées da area externa.

Na quarta etapa apds passar pela masseira, a
massa é levada para modelagem, onde modela
toda a massa para entrar na fase do crescimento,
nesse processo foi encontrado o PCC 4, onde sdo
expostas as panelas e tabuleiro no chdo. Na qual
pode estar passando contaminacdo na hora de
ser utilizada, também notamos a presenga do PCC
5, na hora da fabricacdo, onde a porta do setor de
producdo mantém aberta do lado da rua durante
todo o processo, correndo grande risco da
entrada do ar contaminado nos produtos, de
moscas, entre outros. E, também podemos notar
gue durante o processo de fabricacdo que, apds o
produto fabricado ele volta novamente para tras,
nao seguimento corretamente o processo, com
isso o produto corre o risco pode afetar o produto
de contaminagao.

E importante a verificagdo de todas as operagdes
e se for preciso realizar mudangas no processo. O
fluxograma tem por objetivo oferecer, uma
discricdo simples e clara de todas as operagdes
envolvida com a fabricagcdo do produto e deixar
uma facil interpretagdo, pelo grupo responsavel
pelo APPCC, e também pelos agentes (PINTO;
NEVES, 2010).
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Figura 1 - Processo de fabricagdao do pdo na padaria
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Fonte: Dados da pesquisa.

A padaria tem a especialidade de operar desde a
producdo até a venda, agregando atividades de
fabricagdao de alimentos, exposi¢cdo de alimentos
a venda, servico de alimentagdo. Todas essas
atividades as Boas Praticas precisam ser aplicadas
para se prevenir a contamina¢dao dos produtos
(SEBRAE, 2010).

O material final dos equipamentos e utensilios
utilizados no processamento dos produtos nao
deve permitir substdncias toxicas, odores e
sabores aos alimentos. Necessita, também, ser
forte a corrosdo e de simples higieniza¢do (aco
inox, plastico etc.). Como formas e assadeiras, o
aco inoxidavel é menos usado, utilizando-se, de
preferéncia, chapa de aco azulado, chapa de aco
negro ou aluminio (SEBRAE, 2010).

Como podemos perceber na figura 2, o grave
risco que os PCC's podem afetar os produtos
durante o processo de fabricagao.

3.2 LAYOUT ATUAL DA PADARIA

O atual layout da padaria é determinado por linha
ou produto, onde os equipamentos se mantém
em locais fixos, desde o inicio do processo até
produgdo final do pao.

O layout por produto ou em linha todos os
equipamentos s3ao tornados para trabalhar
somente com um produto, ou entdao produtos
parecidos, e cada procedimento da producgao
distinta do seguinte. Trata-se layout por produto
por que a coeréncia empregada para arrumar a
posicdo relativa das solugBes é o seguimento de
etapas do processo de agregacdo de valor
(CORREA; CORREA, 2006).
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Figura 2 - Layout atual da padaria
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Fonte: Dados da pesquisa.

A padaria tem um espago pequeno, Sseus
equipamentos sdo pequenos € muito proximos
uma da outra, a pesagem, mesa de embalagem e
estoque dos ingredientes dos produtos ficam em
um Unico espag¢o. Podendo perceber que apés o
produto fabricado ele volta novamente para tras
sendo que seu fluxo segue por produto, coisa que

nado poderia acontecer com o alimento fabricado,
nado sdo em ordem o processo, podendo perceber
na figura 2.

3.3 PROPOSTA DE POSSIVEL SOLUCAO DOS
RISCOS ENCONTRADOS

Através desses problemas encontrados na padaria
percebemos que é necessaria uma mudanga no
processo de producdo de pdes, para que possa
garantir a saude do consumidor e também se
prevenindo dos perigos de contaminagdo, para
garantia do produto final de qualidade,
comegamos pela mudanca da entrada dos
funciondrios, colocamos a entrada pela
lavanderia, para que ja possa fazer a preparagao
das limpezas das maos, toucas e roupas, também
para facilitar para o funciondrio poder chegar e ja
lavar as mdos e se preparar antes de entrar em
contato com a matéria prima e producao.

Onde foi necessério fazer uma mudanga das areas
estoque e producdo, primeiramente vem o

J 1-Mesa de embalagem

2- Prateleira/Estoque
3-Palete/Estoque
4-Mesa de pesagem
6-Banheiro
6-Divisora

A== | 7-Modeladora

f 8-Cilindro

\ 9-Masseira

\"4 10-Lixo

e 11-Fomo
12-Prateira
I'_“-~-._ 13-Farinha

RECEPGAO

14-Tanque/Pia

estoque depois a drea de producdo, para seguir
corretamente o processo de fabricacdo, até o
produto chegar no expositor. Assim minimizando
o risco de contaminacdo de produto acabado e
matéria-prima ou processo de produgao.

No PPC 1, o problema com os ingredientes
expostos no pallete no chdo, a mudanca seria
colocar uma prateleira de ago no estoque,
separada s6 para os ingredientes, sem
proximidade com o chdo, assim evita o perigo de
pragas e transmissao de contaminagdes.

Ja no PCC 2, com o problema do banheiro na area
da embalagem e pesagem, a proposta seria
mudar o banheiro para area que antes era a
lavanderia, a lavanderia deixa de existir,
instalando entdo a pia na area de produgdo para
lavar as vasilhas e utensilios utilizados facilitando
a entrada do funcionario, evitando assim certos
tipos de bactérias na producdo, e também
trazendo beneficios como garantir a qualidade do
pao.

O PPC 3 teve a mudanga do lixo, pois ficava na
area de producgdo, a proposta seria colocar latas
de lixo reciclaveis pequena ao lado do banheiro,
gue contém de duas divisdrias contendo uma de
plasticos, e outra de resto de alimentos, para ter
controle de reciclagem, e também contendo
tampas para evitar a entrada de inseto, assim fica
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longe da drea de producdo e previne de

Figura 3 - llustragdo da proposta do layout da padaria
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\ 10-Divisora

Fonte: Dados da pesquisa.

contaminagdes no processo.

No PCC 4 foram identificados que as vasilhas e
utensilios ao serem utilizadas sdo expostas no
chdo, assim sendo a mudanca de colocar uma
mesa em inox que é facil de higienizar, proximo
da pia, para serem colocadas apds serem
utilizadas, facilitando também, para lavagem na
pia, assim evitando bactérias no chao.

No processo do PCC 5, o problema visto era a
porta aberta durante a fabricagdo, a mudanca
pode ser feita, fechando essa porta e abrisse uma
janela de vidros vedadas com prote¢ao de ar
poluidos, ndo tendo reflexo do sol, e um
ambiente fresco, evitando assim contaminagdes
da rua.

Mesmo que ha as BPF, os manipuladores podem
esquecer-se de fazer o que esta escrito no manual
e deixar em risco o processo de produgdo, com a
implementacdo do pop, ele vai mostra a
sequéncia certa do desempenho das fases de
producdo e frequéncia que se precisa fazer, sendo
que todas essas solugdes propostas foram
pensadas na viabilidade de implementacao.
Durante as andlises todas as alteragdes propostas
foram pensadas na viabilidade de
implementacdo, e adaptacdo a situacdo atual da
padaria.

11-Forno
12-Pia
13- Embalagem

4 CONSIDERAGOES FINAIS

As boas praticas de fabricagao é algo que a cada
dia mais, passa se torna mais importante dentro
das industrias de alimentos, e estd sendo visto
como foco principal na produgdo. A preocupagdo
com a saude do consumidor estd em primeiro
lugar, devido a muitas contaminac¢des que estdo
surgindo, entdo a busca pela melhoria e cuidado a
producao vem ampliando mais no processo.

Ao longo do processo das buscas dos pontos
criticos dos equipamentos da producdo de pdes
na padaria, analisamos alguns problemas que
poderia afetar a producdo de pdo. Foi possivel
conhecer o funcionamento e a necessidade de
mudancas da padaria de melhoramentos, através
da utilizacdo das ferramentas, Boas Praticas de
Fabricacdo, APCCC, que pode trazer grandes
beneficios, aumentar a qualidade do pao, como
também trazer confiabilidade qualidade de seus
produtos aos seus consumidores como também
aumentar seu mercado competitivo.
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