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RESUMO

Com a crescente procura por praticidade e seguranc¢a nos alimentos, o ramo de
panificacdo vem crescendo no Brasil. Desta forma, o presente artigo teve como
objetivo pesquisar as condi¢des higiénico—sanitarias de um estabelecimento de
panificacdo do municipio de Santo Augusto—RS. Para o desenvolvimento foi
realizada uma pesquisa exploratéria, de carater quali-quantitativo, sendo
utilizada como ferramenta de coleta de dados o check list proposto na Portaria
n° 78/2019, constituido por 149 perguntas divididas em 12 categorias. Como
resultados do estudo observou-se que o estabelecimento apresentou 82,55%
de conformidade nos itens aferidos pela lista de verificagdo. Entre os grupos
avaliados, os que exibiram maiores percentuais de conformidades com a
legislacdo foram o de controle integrado de pragas, manejo de residuos,
exposicao ao consumo do alimento e responsabilidade, apresentando 100% de
respostas afirmativas. O grupo que apresentou menor porcentagem de
conformidades, com 71%, foi o referente a edificacdo, instalacoes,
equipamentos, mdéveis e utensilios. Pode-se concluir que o estabelecimento
apresenta boas condi¢cdes higiénico-sanitarias, demonstrando interesse em
oferecer produtos de qualidade para seus clientes, porém, com o indicativo de
melhorias em alguns pontos relativos ao treinamento dos manipuladores,
higienizagdo dos equipamentos e utensilios, e principalmente, em relagcdo as
instalacdes e edificacdo, as quais apresentaram 0S menores percentuais de
nao adequacao com a legislacao vigente.

Palavras-chave: Estabelecimento de panificacdo. Check list. CondigGes
higiénico-sanitarias.

ABSTRACT

The bakery business has been growing in Brazil because the demand for
practicality and food safety are increasing. The aimed of this article are to
investigate the hygiene and sanitary conditions of a bakery establishment in the
city of Santo Augusto-RS. For the development was carried out an qualitative
and quantitative exploratory research, used as a data collection tool and applied
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by the study proponent, the check list presented in Ordinance 78/2019, which
was composed of 149 questions divided into 12 categories. We observed that
the establishment presented 82.55% of conformity in the items evaluated by the
check list. Among the evaluated groups, those that presented higher
percentages of compliance with the legislation were the integrated pest control,
waste management, exposure to food consumption and responsibility,
presenting 100% of affirmative answers. The group with the lowest percentage
of conformities, with 71%, was the building, facilities, equipment, furniture and
utensils. It can be concluded that the establishment has good hygienic and
sanitary conditions, showing interest in offering quality products to its
customers. However, we indicate improvements in some points related to
training of handlers employees, cleaning equipment and utensils, and especially
in relation to facilities and building, which showed the lowest percentages of
non-compliance with current legislation.

Keywords: Bakery establishment. Check list. Hygienic-sanitary conditions.

1 INTRODUCAO

O setor de panificacdo estd entre os maiores segmentos da éarea
industrial brasileira. De acordo com o Programa de Desenvolvimento da
Alimentacdo, Confeitaria e Panificacdo (PROPAN) sdo mais de 63 mil
pequenas empresas que atendem uma populacdo média de quase 42 milhdes
de clientes todos os dias (PROPAN, 2014). De acordo com a pesquisa
realizada pelo Instituto Tecnolégico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC), em
parceria com a Associacao Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria,
verificou-se que o segmento movimentou cerca de R$ 84,7 bilhdes em 2015,
um faturamento de 2,7% superior ao registrado no ano anterior (ABIP, 2015).

Com o crescimento populacional, as pessoas estdo buscando formas
mais praticas de se alimentar. No Brasil, ainda existe a busca constante por
precos mais acessiveis, 0 que muitas vezes pode ocasionar em uma série de
problemas de saude publica, principalmente, se os produtos forem preparados
em locais inadequados, ndo atendendo as exigéncias da legislacdo, em relacao
as boas praticas de manipulacéo de alimentos, acarretando em problemas de
intoxicacdo alimentar (CARDOSO, MIGUEL, PEREIRA, 2011).
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De acordo com Cardoso e Araujo (2001), qualidade para o consumidor,
nao sdo apenas os atributos sensoriais, de sabor, aroma, aparéncia e textura,
que séo levados em consideragcdo. Os consumidores estdo cada vez mais
exigentes, se preocupando em adquirir alimentos que ndo acarretem em
problemas de saude, e, além disso, proporcionem bem estar. E frequente
encontrar em estabelecimentos processadores de alimentos, o maior indice de
problemas no setor de producdo, principalmente com relacdo as condi¢cdes
higiénico-sanitarias, além de equipamentos e utensilios com péssimas
condicbes de uso e manipuladores sem treinamento adequado (OLIVEIRA et
al., 2016).

As boas praticas de fabricacdo (BPF) representam uma importante
ferramenta da qualidade para o alcance de niveis adequados de seguranca dos
alimentos. Sua adocdo € um requisito da legislacdo vigente e faz parte dos
programas de garantia da qualidade do produto final estabelecidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da Portaria n° 326
para as industrias de alimentos, independentemente do porte (BRASIL,
1997),da Resolucdo RDC n° 216 para os servicos de alimentacdo (BRASIL,
2004), da Resolucdo RDC n° 275 que disp8e sobre o regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 2002), e da Portaria n° 78,
que aprova a Lista de Verificacio em Boas Praticas para Servicos de
Alimentacgéo (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

A lista de verificacdo é uma das ferramentas utilizadas para implantar e
aperfeicoar as Boas Préticas de Fabricacdo na area de alimentos. Esta nos
permite fazer uma avaliacdo preliminar das condi¢ces higiénico-sanitarias de
um estabelecimento produtor de alimentos. Ressalta-se também que esta
avaliacdo inicial permite levantar itens n&o conformes e, a partir dos dados
coletados, tracar agbes corretivas para adequagao dos requisitos, buscando
eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e biolégicos, que possam
comprometer os alimentos e acarretando em doengas para quem 0S consome
(SEIXAS, SEIXAS, 2008). Esta ferramenta é empregada para avaliar as taxas

de conformidades e ndo conformidades referentes a legislacdo em vigor.
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As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo causadoras de sérios
problemas de saude dos consumidores de alimentos. Segundo estimativas da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), nos paises industrializados, mais de
30% da populacdo contrai algum tipo de DTA todos os anos. No Brasil, a
notificacdo dessas doencas esta muito abaixo da ocorréncia real, isto ocorre,
pois muitas vezes 0s sintomas duram poucos dias fazendo com que o
consumidor ndo atribua o mal-estar ao alimento ingerido. Em 2000, foram 7556
casos de contaminacdo por alimentos no pais (SACCOL et al., 2006).

A transmissdo de doencas infecciosas por alimentos ocorre téo
frequentemente, que em algumas situacdes pode apresentar elevada
gravidade para um grande numero de pessoas. No Brasil, de acordo com 0s
dados fornecidos pela Secretaria de Vigilancia em Saude, de 2000 a 2014
foram notificados 9.719 surtos de DTA, com 192.803 doentes e 1.948.144
expostos (BRASIL, 2014).

Diante do aumento consideravel da procura por produtos alimenticios
produzidos em padarias e o alto indice de doencas provocadas por alimentos
contaminados, esse trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de um estabelecimento no municipio de Santo Augusto-RS, sendo
utilizado como meio de avaliacdo uma lista de verificacdo (Check list) da
Portaria n°78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

2 METODOLOGIA

Para a realizacdo da pesquisa e coleta de dados foi selecionado
casualmente um estabelecimento de panificacdo do municipio de Santo
Augusto — RS, sendo garantida a empresa que nao serdo fornecidas
informacdes que acarretem na identificacdo da mesma por parte do publico
leitor do trabalho.

A lista de verificacdo da Portaria n°78/2009 foi aplicada no
estabelecimento em um dia aleatério, com a funcionaria responsavel técnica

pela empresa. Para maior fidedignidade, a lista de verificacdo foi aplicada
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través de observacdo sistematica, em um dia de atividades normais e
preenchida com as seguintes opc¢oes de resposta:

“Sim” — quando o item observado era adequado.

“‘Nao” — quando o item observado néao era adequado.

“Néao se aplica” — quando o item observado nao era aplicavel.

O instrumento de avaliagdo foi baseado nas diretrizes das boas
praticas, incluindo requisitos que a legislacdo exige para a manipulagdo e
preparacao segura dos alimentos, sendo composta por 149 perguntas divididas
em 12 categorias, conforme descritas na Tabela 1.

Para avaliacdo dos dados obtidos optou-se por apresentar os resultados
através dos valores de conformidades e ndo conformidades, em porcentagens
(%) dos itens com relacdo a cada grupo. A interpretacdo dos mesmos foi
realizada por meio da comparacdo e discussdo com literaturas existentes,

publicadas entre os anos de 1997 a 2016.

Tabela 1 - Categorias da Lista de Verificagcdo replicadas da Portaria n° 78/2009

Numero Numero de
Categoria itens
avaliados
1 Edificacdo, Instalacbes, Equipamentos, Mdbveis e 34
Utensilios
2 Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Moveis e 17
Utensilios
3 Controle Integrado de Pragas 7
4 Abastecimento de Agua 9
5 Manejo de Residuos 3
6 Manipuladores 15
7 Matéria-Prima, Ingredientes e Embalagens 12
8 Preparacao do Alimento 26
9 Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado 6
10 Exposicdo ao Consumo do Alimento 9
11 Documentacgao e Registros 4
12 Responsabilidade 7

Fonte: Autora (2019).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

1 - Tecndloga em Alimentos pelo Instituto Federal Farroupilha — Campus Santo Augusto
2 - Profa. Orientadora. Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos pela Fundagdo Universitaria de
Rio Grande - FURG



No desenvolvimento da pesquisa foram avaliados os 149 itens
constantes na lista de verificagcdo sugerida pela Portaria n° 78/2009. Dentre
estes, 123 (82,55%) estavam em conformidade com as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) exigidas pela legislacdo vigente, 22 (14,76%) estavam em
desacordo e 4 (2,69%) dos itens, ndo eram aplicaveis ao estabelecimento em
estudo. Moro et al. (2015) ao realizarem pesquisa semelhante em uma padaria
na cidade de Sao Miguel do Iguacu - PR, obteve resultado abaixo do
encontrado no presente estudo, sendo observado que 65,19% dos itens
estavam em conformidade com a legislacao vigente.

Os percentuais de respostas afirmativas, respostas negativas e itens nao

aplicaveis ao estabelecimento, podem ser visualizados na Tabela 2.

Tabela 2 - Percentual de conformidades e ndo conformidades dos itens
avaliados por categoria.

Sim | Nao | NA
Categoria Descricao (%) | (%) | (%)
1 Edificacao, Instalacdes,  Equipamentos, | 71 | 29 0
Moveis e Utensilios
2 Higienizacdo de Instalagbes, Equipamentos, | 88 | 12 0
Moveis e Utensilios
3 Controle Integrado de Pragas 100 O 0
4 Abastecimento de Agua 78| 0 | 22
5 Manejo de Residuos 100 0
6 Manipuladores 87 | 13 0
7 Matéria-Prima, Ingredientes e Embalagens 83 | 17 0
8 Preparacao dos Alimentos 78 | 16 6
9 Armazenamento e Transporte do Alimento | 83 | 17 0
Preparado
10 Exposi¢ao ao Consumo do Alimento 100 O
11 Documentacgao e Registros 75 | 25
12 Responsabilidade 100| O

Fonte: Autora (2019).

1 - Tecndloga em Alimentos pelo Instituto Federal Farroupilha — Campus Santo Augusto
2 - Profa. Orientadora. Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos pela Fundagdo Universitaria de
Rio Grande - FURG



No decorrer da pesquisa, pode ser observado que as categorias que
apresentaram maior porcentagem de itens de conformidade foram as
categorias de controle integrado de pragas (grupo 3), manejo de residuos
(grupo 5), exposicao ao consumo do alimento (grupo 10), e responsabilidade
(grupo 12). Os grupos apresentaram 100% das respostas afirmativas,
demonstrando que os itens estdo adequados de acordo com a legislacdo
utilizada para a avaliagao.

No que diz respeito ao Grupo 2, o qual aborda itens sobre Higienizacao
de Instalacbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, foram respondidos de
forma afirmativa 88% dos itens avaliados. Foram obtidas respostas negativas
guando questionados sobre a realizacédo da troca a cada duas horas de panos
de limpeza descartdveis e ndo descartaveis utilizados no preparo dos
alimentos.

Com relacdo ao abastecimento de &gua (grupo 4), 7 itens (78%)
estavam em conformidade com o exigido pela legislacéo e 2 itens (22%) néo
eram aplicaveis ao estabelecimento, pois 0 mesmo ndo possui fonte alternativa
de 4gua, sendo abastecido pela rede publica e nédo utiliza vapor no preparo de
seus alimentos.

Quando avaliado sobre Matéria—Prima, Ingredientes e Embalagens
(categoria 7), o estabelecimento obteve 83% de conformidade, ndo estando
adequado no que se refere ao controle de temperatura da matéria-prima, seja
no recebimento ou no armazenamento, tal fato se explica pelo mesmo nao
possuir termémetro.

O grupo 6 (referente aos manipuladores) apresentou 87% de
conformidade. Este fato ocorreu pela resposta negativa do item sobre a
utilizacdo de adornos. Pedroso, Lelis e Rezende (2010) ao avaliarem as
condi¢cBes higiénico-sanitarias de oito padarias no municipio de Muriaé — MG,
utilizando metodologia semelhante, observaram que 70% dos manipuladores
usavam adornos durante o preparo de alimentos.

Atualmente sabe-se, que por ser responsavel por todo processo

produtivo de um alimento, que vai desde a recep¢cdo da matéria-prima até sua
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distribuicdo, o manipulador de alimentos é o principal agente de contaminacéo
do produto, desempenhando papel importante na seguranca e higiene do
alimento oferecido ao consumidor (GARCIA, CENTENARO, 2016).

Na busca de melhores condi¢cBes de higiene e seguranca dos alimentos,
Souza, Germano e Germano (2004) afirmam que treinar os manipuladores tém
sido apontado como 0 meio mais eficiente e barato de superar inadequacdes
como a verificada no grupo 6 do check list deste estudo.

Dentre os grupos avaliados, 0 que apresentou a menor porcentagem de
respostas em conformidade com a legislacdo, com apenas 71%, foi o grupo 1
referente a Edificacdo, Instalacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios. O
mesmo apresentou 10 respostas ndao conforme dos 34 itens avaliados. Foram
apontadas como nao conformidades do estabelecimento, a inexisténcia de
telas milimétricas nas janelas, sanitarios com ligacdo direta para a area de
producdo, lampadas sem protecdo anti-queda, entre outros. Ao avaliar
restaurantes self-service no municipio de Maringd — PR, Genta, Mauricio e
Matioli (2005), contataram problemas semelhantes no que diz respeito as
instalacdes, ressaltando que os estabelecimentos avaliados ndo apresentavam
telas de protecdo contra entrada de pragas. As areas de producdo das
unidades de alimentacao e nutricdo devem ser planejadas de forma a obedecer
a um fluxo continuo, a fim de evitar contaminacdo cruzada dos alimentos
(TEIXEIRA et al., 2004).

A categoria que apresentou o segundo menor indice de conformidade
(75%) dos itens avaliados foi a 11, referente & Documentacdo e Registros. A
mesma apresentou resposta negativa para o item que questionava sobre a
disponibilidade de Manual de Boas Praticas de Fabricas de Fabricacéo para os
colaboradores. Stangarlin et al. (2009), ao avaliarem 13 estabelecimentos de
panificacdo na cidade de Santa Maria — RS, observaram que, semelhante a
este estudo, 92,5% dos estabelecimentos ndo possuiam o manual de boas
praticas, 5% possuiam e 2,5% estavam em fase de elaboracao.

A RDC n°275 (BRASIL, 2002) conceitua Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo, como sendo o documento que descreve as operacOes realizadas

pelo estabelecimento, incluindo, os requisitos sanitarios das edificacoes, a
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manutencdo e higienizacdo das instalacbes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores e o
controle e garantia de qualidade do produto final.

A fim de garantir a qualidade dos alimentos, a RDC n°216 (BRASIL,
2004) exige que as unidades de Alimentacdo e NutricAo tenham manual de
BPF e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), devendo os
mesmos estar disponibilizados aos funcionarios, em local de facil acesso.
Dessa forma, a nutricionista, responsavel técnica pelo estabelecimento, afirmou
gue o Manual esta em processo de elaboracéo, logo que esteja concluido, sera
disponibilizado aos manipuladores.

Durante a visita ao estabelecimento, ndo foi possivel observar todas as
etapas realizadas durante a producdo dos alimentos, desde a aquisicdo da
matéria-prima até a distribuicdo e exposicdo do produto acabado, sendo as
conformidades ou ndo conformidades registradas, por meio do relato da
nutricionista, responsavel técnica do estabelecimento, podendo este fato ser

considerado uma limitacdo do presente estudo.

4 CONCLUSAO

Baseado na aplicacdo da lista de verificacdo das condi¢des higiénico-
sanitarias do estabelecimento pode-se observar que 0 mesmo apresenta boas
condi¢Bes higiénico sanitarias, atingindo 82,55% de conformidade em relagao
aos itens avaliados, demonstrando o interesse por parte da empresa, em
oferecer produtos de qualidade a seus consumidores. Os grupos que
apresentaram maiores indices de ndo conformidade foram o referente a
edificacao, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios e o que refere-se a
documentacéo e registros.

Buscando ofertar produtos de melhor qualidade, garantir a saude dos
consumidores e adequacdo as exigéncias da Portaria n°78/2009, foram
propostas pela pesquisadora algumas sugestdes de melhorias no que se refere
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as instalacdes e edificacdes, a elaboracdo do manual de BPF's e maneiras de
conscientizar os manipuladores para a importancia da adocéo de Boas Préticas
de Fabricacdo, sejam elas treinamentos ou palestras, visando corrigir as
praticas errébneas do processo de manipulacao, as quais tiveram boa aceitacao

por parte do responsavel pelo estabelecimento em estudo.
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