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Resumo: A comercializagdo de produtos alimenticios fabricados de forma artesanal tem
aumentado consideravelmente nos dias de hoje. O chocolate apresenta grande consumo e
na forma de bombons tem importante aceitacdo pelo consumidor e influéncia na
apresentagao do bombom. Entretanto ha preocupacado com a qualidade e seguranga desses
alimentos artesanais. O objetivo deste trabalho foi avaliar sobre a regularizacdo para o
exercicio de atividade de interesse sanitario na fabricacao de produtos artesanais visando a
seguranga e qualidade durante esta fabricagdo. Foi realizada uma observagéo in loco da
producdo de bombons caseiros no municipio de Campo Grande - MS, caracterizando um
estudo de caso. O estabelecimento de producgéo artesanal de bombons apresentou 54,79%
dos itens em conformidades na lista de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo. E
possivel orientar o microempreendedor individual, assim como do empreendimento
familiar rural e do empreendimento econdémico solidario sobre a Instrugao Normativa - IN N°
16, de 26 de abril de 2017, RDC N° 49, de 31 de outubro de 2013 e RDC N° 153, de 26 de
abril de 2017, visando a regularizagcado sanitaria enquadrando o bombom artesanal como
baixo risco sanitario.

Palavras-chave: Qualidade, Chocolate, Segurancga.

Abstract: The commercialization of artisanal food products has increased considerably
these days. The chocolate presents great consumption and in the form of bonbons has
important acceptance by the consumer and influence in the presentation of the bonbon.
However, there is concern about the quality and safety of these handmade foods. The
objective of this work was to evaluate the regularization of the activity of sanitary interest in
the manufacture of handicraft products aiming at safety and quality during this
manufacturing. An on - site observation of the production of homemade chocolates was
carried out in the city of Campo Grande - MS, characterizing a case study. The artisanal
chocolate production establishment presented 54.79% of the items in conformity on the
Good Manufacturing Practices checklist. It is possible to guide the microentrepreneur on the
Normative Instruction - IN No. 16, of April 26, 2017, DRC No. 49, of October 31, 2013 and
RDC N ° 153, of April 26, 2017, aiming at sanitary regulation framing the product as low
sanitary risk.

Keywords: Quality, Chocolate, Safety.
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Introducgao

£° Emconfro de Preduiores Agrocceligicoy de Malo Grosso do Siil

O bombom tem sua origem na Espanha e logo se difundiu pela Europa, com
diversas simbologias, sendo consumido principalmente como um alimento divino
(BATISTA, 2008). O chocolate € definido como mistura de derivados de cacau
(Theobroma cacao L.), massa, pasta ou licor de cacau, cacau em p6 e/ou manteiga
de cacau, com outros ingredientes, contendo no minimo 25% (g/100 g) de sdlidos
totais de cacau podendo conter recheio, cobertura e possui forma e consisténcia
variada. (BRASIL, 2005).

Para a fabricacdo dos bombons exige-se a necessidade de uma etapa chamada de
“‘casquinha” de chocolate. Nessa etapa, os moldes sdao preenchidos de chocolate
derretido, vibrados para se retirar as bolhas de ar e invertidos em uma superficie lisa
para retirar excesso de chocolate (RICHTER, 2007).

O processo de fabricagao de bombons artesanais € feito a partir do chocolate industrial,
que € obtido da mistura de cacau, agucar e leite em pd, denominada massa de
chocolate. E elaborado com diversas variacdes dependendo do tipo de bombom que se
quer produzir. Os produtos elaborados em casa, sem equipamentos préprios tendem
a ter maior chance de contaminacgao, pois sdo produzidos das mais diversas formas
e lugares, podendo haver ineficiéncia dos procedimentos de higiene pessoal e de
sanitizagdo das superficies de manipulagdo, bem como dos vasilhames a serem
utilizados (BATISTA, 2008). Porém, quando alimentos sao fabricados e destinados
ao consumo humano, é necessaria fiscalizagdo de Orgdos competentes,
padronizagao de procedimentos de higiene operacional e implementacdo de Boas
Praticas de Fabricagcdo (BRASIL, 2013).

A area de alimentos vem reconhecendo nos produtos organicos, tradicionais,
artesanais, nichos de mercado promissores e seria importante que sistemas de
regulamentagéo especifica levassem em conta a diversidade regional, de modo a ndo
padronizar também a producdo tradicional (CRUZ; SCHNEIDER, 2010). A
implementagdo da RDC n° 49/2013 da Anvisa, apresenta diretrizes de protecdo da
produgdo de alimentos em pequena escala que convergem com acdes da Politica
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN) que visam a valorizagcdo das
culturas alimentares e o estimulo a circuitos regionais de producgao, distribuicao e
consumo de alimentos (CINTRAO, 2017).

Com a crescente preocupacao referente a qualidade e seguranca dos produtos
comercializados e consumidos, tem-se incentivado o desenvolvimento e a criacédo de
regulamentacgdes e ferramentas como forma de garantir ao consumidor de produtos
artesanais, a mesma qualidade dos produtos produzidos de forma industrial
(TEJEDA, 2012). Ferramentas como a utilizagdo das Boas Praticas de Manipulagao
(BPM) e utilizagdo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) tornam os
produtos aptos ao consumo humano e satisfacdo dos clientes com normas e
procedimentos para atingir um determinado padrdo de qualidade de um produto ou
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de um servigo na area de alimentos (ROSA, 2015). Empresas que nao tiverem essa
preocupagao com a garantia da qualidade poderao ficar as margens do mercado
consumidor (ALVARENGA; TOLEDO, 2009).

£° Emconfro de Preduiores Agrocceligicoy de Malo Grosso do Siil

O uso correto das Boas Praticas diminui os riscos, melhora o controle de qualidade,
e aumenta a seguranga dos produtos para os consumidores. Um exemplo de Boas
Praticas € a higiene pessoal do manipulador, essencial na produgdao e afeta
diretamente a produgéo dos alimentos. Se n&o for feita com a devida atengao pode
acarretar contaminagao dos produtos (FERREIRA, 2006).

A fabricagdo dos bombons caseiros tem um carater puramente artesanal, podendo
originar em um produto sem garantia de seguranga microbiolégica com
consequéncias danosas aos consumidores. Assim sendo, as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) constituem em um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio do alimento abrangendo desde as matérias primas até o produto final
(OPAS, 2011).

Dessa forma o objetivo deste trabalho foi avaliar a existéncia das Boas Praticas de
Fabricacdo do bombom caseiro e sobre a regularizagdo sanitaria para produtos
alimenticios artesanais.

Metodologia

Foi utilizada uma abordagem qualitativa na modalidade de estudo de caso (GIL,
2008). Um diagndstico da situagao atual do local de produgdo de bombons foi
realizado com base na estrita observacdo in loco da producido artesanal numa
residéncia na cidade de Campo Grande, Mato Grosso do Sul.

De maneira mais detalhada foram avaliados os seguintes itens: edificacdo e
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios, manipuladores, producédo e
transporte do alimento e documentacdo. O instrumento utilizado foi o checklist
contido na RDC n. 275 da Anvisa de 2002, como método de identificar a aplicagao
dos pré-requisitos: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Padréo de
Higiene Operacional (PPHO). A porcentagem em conformidade foi classificada de
acordo com a legislagdo: GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens; GRUPO
2 - 51 A 75% de atendimento dos itens; GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos
itens (BRASIL, 2002).

Foram analisadas ainda, a Instrucdo Normativa - IN N° 16, de 26 de abril de 2017
que dispde sobre a lista de Classificacdo Nacional de Atividades Econbémicas,
classificadas por grau de risco para fins de licenciamento sanitario, RDC N° 153, de
26 de abril de 2017 que dispde sobre a Classificacdo do Grau de Risco para as
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atividades econdmicas sujeitas a vigilancia sanitaria, para fins de licenciamento, e
outras providéncias e RDC N° 49, de 31 de outubro de 2013 que dispbde sobre a
reqularizagcdo para o exercicio de atividade de interesse sanitario do
microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e do
empreendimento econémico solidario e outras providéncias (BRASIL 2013).

i° Emcontro de Predutores Agrocceligicos de hMata Grsso do Sl

Resultados e Discussao

O processo de producéo avaliado foi considerado artesanal por ter sido todo manual,
sendo os utensilios e equipamentos de uso comum com os demais moradores da
residéncia. A formulagcdo basica do bombom elaborado tem como insumos o
chocolate em barra, leite condensado, creme de leite e coco ralado, podendo variar
os recheios a base de frutos nativos.

Os resultados da avaliacdo das condigdes higiénico-sanitarias da producéo de
bombons artesanais alertam para a necessidade de implementagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo, pois foram observadas falhas nos requisitos analisados
(Tabela 1).

Tabela 1. Avaliacido da conformidade dos itens verificados no checklist das Boas
Praticas de Fabricagdo na producdo de bombom, de forma artesanal, em Campo
Grande — MS.

Itens de verificagao Conformidade (%)
1. Edificagao e instalagdes (média) 67,7
2. Equipamentos, moveis e utensilios 76,4
3. Manipuladores 41,7
4. Produgao e transporte do alimento 33,5
5. Documentacgao 0
Média geral de conformidades 54.8

Na classificacdo do estabelecimento quanto as conformidades nos itens da lista de
verificacgdo das Boas Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, pelo valor médio das conformidades de
54,8%, este estabelecimento pertence ao GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento dos
itens avaliados (BRASIL, 2002). Quanto ao quesito edificagéo e instalagdes obteve-
se média de 67,67% de conformidade, onde foi observado que o acesso ao local de
preparo € de uso comum a outros usos, as janelas e portas nao tem prote¢cado contra
insetos e animais domésticos, assim como a falta de protecdo adequada nas
luminarias. As paredes eram todas revestidas de material impermeavel e de facil
limpeza, assim como o piso que estava em boas condigcdes de conservagao e era de
cor clara.

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — V. 13, N. 2, Dez. 2018 4



é' 1 Tﬂ‘h‘ 3 Semduirln de Agroecslogla da Americs s Sal
- 5 Semilindrio Esfgdonl de Edwcacha do e
-y .

SO TENLAS AR AL TEN TARES, T Semdndarin de Agrocredogia de Mo dorossn do Snl

SRR ERLIDAIE, S400E E ERLCACAN
BERAP IS B PERSIEC TR AN

¥ Spemimnare v Sisfensas Agralerestals om Bases rroeoslogieas
g ro e c 0 ile Maly Ciretso do Snl

Embora estes aspectos ndo representem riscos imediatos a qualidade dos produtos
elaborados, podem levar a um conjunto de comportamentos que causam problemas
de qualidade, se nao forem impedidos por meios de agdes corretivas eficazes.

£° Emconfro de Preduiores Agrocceligicoy de Malo Grosso do Siil

Entre os graves problemas notados pode-se destacar: a falta de lavatorios
especificos para a higienizagdo das maos, manipuladores sem calgados e
vestimentas adequados, auséncia de registros do estado de saude dos mesmos e
descarte de residuos inadequados. A higienizagdo correta e frequentemente das
maos e a higiene pessoal sdo habitos essenciais para a manutencao da qualidade
dos alimentos (LOVATTI, 2004).

Em relagcdo a produgdo e transporte do alimento obteve-se 26,24% somente de
conformidade. A pratica de armazenamento foi uma das principais falhas das
produgdes analisadas, uma vez que pode ser determinante para a qualidade do
produto final, pois, no local os produtos eram armazenados em mesmo refrigerador
de uso comum com os demais moradores da residéncia.

Constatou-se, também, que o fabricante ndo possuia Manual de Boas Praticas
(BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e nem conhecimento a
respeito acerca do assunto, o que resultou em 100% de inconformidade para o item
documentacgéo (Tabela 1). Estes tém importancia fundamental em locais produtores
de alimentos, pois descrevem as operacodes realizadas, como requisitos sanitarios,
manutencao e higienizagao das instalagdes, equipamentos e utensilios, o controle
da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
controle da higiene e saude dos manipuladores, tendo em vista a garantia da
qualidade do produto final (SILVA, 2002).

As principais causas de contaminagdo de mofo em trufas de chocolate constatados
numa fabrica na regido metropolitana do Recife foram falta de conscientizagao sobre
as Boas Praticas de Fabricacao; falta de controle da temperatura do ambiente de
armazenamento do chocolate; e formulagdo das trufas com alto teor de umidade
(CORREA; OLIVEIRA, 2017). A falta de qualificacdo e treinamento para a produgao
de bombons pode ocasionar produtos sem garantia de segurangca microbiologica,
com sérias consequéncias ao produto final e também ao consumidor (BATISTA,
2008).

Os 6rgaos de vigilancia sanitaria, observando o risco sanitario, poderao regularizar
as atividades do microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e
do empreendimento econdmico solidario, instalados em: | - area desprovida de
regulagao fundiaria legal ou com regulamentagao precaria; Il - residéncia; Ill - locais
onde sao realizadas as atividades produtivas dos empreendimentos. Entretanto a
regularizagao destas atividades pressupde a anuéncia dos empreendedores quanto
a inspecao e fiscalizagao sanitarias do local de exercicio das atividades (BRASIL,
2013).
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A classificagdo de risco das atividades econdmicas cuja determinagdo do risco
dependa de informagdes esta relacionada no anexo lll da Instrugdo Normativa - IN
n° 16, de 26 de abril de 2017, onde se localiza o item “1093-7/01 Fabricagdo de
produtos derivados do cacau e de chocolates”. A pergunta para determinar o risco:
“O resultado do exercicio da atividade econdmica sera diferente de produto
artesanal?” e as respostas positivas classificam a atividade como alto risco e
negativas como baixo risco. (BRASIL 2017).

De acordo com a RDC n° 153, de 26 de abril de 2017, o estabelecimento pode
iniciar a operagao e exercer as atividades econdmicas sem realizagdo de inspegao
sanitaria prévia ou analise documental prévia por parte do 6rgao responsavel pela
emissao da licenca sanitaria. Caso haja interesse do microempreendedor, a licencga
sanitaria podera ser obtida posteriormente, o que viabiliza a regularizagdo do
empreendimento.

De acordo com o Artigo 7° da RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013, alguns
procedimentos devem ser adotados para que o empreendedor com atividade de
baixo risco possa regularizar o exercicio de suas atividades que sejam fiscalizadas

pela vigilancia sanitaria. Estes s&o: | — conclusdo do procedimento especial de
registro e legalizagdo disponivel no Portal do Empreendedor, pelo
microempreendedor individual; || — apresentacdo dos documentos previstos no art.

6° ao o6rgao de vigilancia sanitaria ou 6rgao responsavel pela simplificacdo e
integracdo de procedimentos, pelo empreendimento familiar rural e pelo
empreendimento econémico solidario (BRASIL, 2013).

Conclusao

A fim de garantir a qualidade na produgdo e comercializagdo de bombons
artesanais, visando a saude do consumidor, é necessaria a padronizagdao do
processo de fabricagdo caseira e um adequado controle higiénico-sanitario tanto do
local de producgao, quanto dos manipuladores, visando atender as Boas Praticas de
Fabricacao.

As legislagcbes recentes visam a regularizagdo para o exercicio de atividade de
interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar
rural e do empreendimento econdmico solidario, buscando simplificacdo do
procedimento de emissdo do licenciamento sanitario, por meio de normas que
classificam as atividades econdmicas como de baixo risco, alto risco e aquelas
dependentes de informagdes complementares.

A elaboracdo de bombons artesanais apresenta baixo risco sanitario, sendo
recomendavel a regularizagdo perante aos 6rgaos de vigilancia sanitaria.
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