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Resumo

Nos ultimos anos, a procura por alimentos prontos para o consumo
tem gerado uma expansio no numero de estabelecimentos do setor de
panificacio. Paralelamente a este avanco, estes estabelecimentos vém
tendo um envolvimento crescente em surtos de doengas veiculadas por
alimentos, reconhecidas como um problema de satide puiblica de grande
abrangénciano mundo. Nesse sentido, o presente projeto de pesquisa tem
por objetivo avaliar as condicoes higiénico-sanitdrias, para diagndstico
inicial e a verificagdo da adequagao das panificadoras, aplicando-se a
Lista de Verificagao das Boas Prdticas de Fabricacao, de acordo com a
Resolugao RDC n° 275/2002 da ANVISA. Também foi objetivo do
projeto realizar uma capacitagio dos colaboradores quanto as BPE. Os
itens avaliados foram: edificagdes e instalacbes; equipamentos, méveis
e utensilios; manipuladores, produ¢io e transporte de alimentos e
documentagio. As panificadoras envolvidas na pesquisa foram nomeadas
como A, B e C. Realizado o levantamento dos dados, foi estabelecida
a classificacdo dos estabelecimentos de acordo com o atendimento aos
itens do check-list aplicado: Grupo 1 (76 a 100%), Grupo 2 (51 a 75%)
e Grupo 3 (0 a 50%). A panificadora B foi enquadrada no Grupo 2 e
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as panificadoras A e C, no Grupo 3. Em nenhuma delas foi encontrado
o manual de Boas Préticas de Fabricagio, Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) e os registros de suas atividades, o que colaborou
para que nio se enquadrassem no Grupo 1. A padaria A teve o pior
desempenho, devido ao contato direto da drea interna com a externa,
ambiente de trabalho com objetos em desuso e edificagio em mau
estado de conservagio. J4 a padaria B teve o melhor resultado devido
a preocupacio em separar a parte interna da externa com portas bem
vedadas, pelo bom estado dos utensilios e dos materiais disponiveis. A
padaria C apresentou boas condigoes de higienizagao das instalagoes
e equipamentos, porém observaram-se materiais em contato com
paredes e pessoas (nao colaboradores) transitando dentro do ambiente
de trabalho. Todos os resultados foram apresentados aos proprietdrios
dos estabelecimentos. Como houve resisténcia dos proprietérios, o
treinamento foi realizado em apenas uma padaria. Para que o objetivo
do projeto pudesse ser alcangado, a equipe elaborou uma cartilha sobre
Boas Préticas, que foi baseada na defini¢ao das doengas veiculadas por
alimentos, na correta lavagem das maos e dos alimentos, enfatizando

a importancia dos POP’s e do Manual de Boas Préticas de Fabricagio.

Palavras-chave: Boas Prdticas de Fabricagao. Panificadoras. Adequagao.

Introducao

Devido & correria didria envolvida, principalmente com a
busca de sua renda mensal, a populagio busca por produtos mais
rapidos e priticos para o consumo. Vendo nisso uma oportunidade
de aumentar seu lucro, as inddstrias tém investido em alimentos
de fécil e rdpido preparo. Paralelo a esse avanco, a procura por
qualidade de vida se tornou uns dos maiores objetivos buscados

por homens e mulheres, e estd diretamente relacionado com saude

e alimentacao (SILVA, 2010).
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A satide da populagio estd relacionada a diversos fatores, entre eles
a alimentacio, pois esta pode fornecer nutrientes essenciais para satde,
desenvolvimento do corpo, de células, mas também pode oferecer risco
de doengas causadas por microrganismos patogénicos em tais alimentos
(SOUZA, 2012). Alimentos mais seguros vém sendo exigéncia nio sé no
Brasil mas também no mundo todo, especialmente nos dltimos anos com
o crescimento de produg¢io em panificadoras e em outros estabelecimentos
alimenticios. Infelizmente, com o crescimento de produ¢io, o nimero
de casos de Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA) cresceu junto,
devido a falta de conhecimentos sobre normas de higienizagio do
estabelecimento. Para que assegurar que os produtos produzidos estdo
livres de microrganismos prejudiciais a satide, devem ser adotadas medidas
de prevengao e de controle de Boas Préticas de Fabricagao (BPF) em todas
as etapas de produgio (SCHIMANOWSKI; BLUMKE, 2011).

Nesse sentido, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA) publicou a Resolugao RDC Ne 275, de 21 de outubro
de 2002, que discorre sobre o Regulamento de Procedimentos
Operacionais Padronizados e a lista de verificacio de Boas Praticas
de Fabrica¢io em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (BRASIL, 2002); e a Resolugao RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 que dispoe sobre o Regulamento Técnico de Boas
Priticas para Servigos de Alimentacio (BRASIL, 2004).

O manual de Boas Priticas de Fabricagio ¢ indispensdvel em
lugares onde existe a produgio de alimentos, pois oferece um conjunto
de procedimentos que devem ser atendidos pelos manipuladores e
outros prestadores de servicos do estabelecimento, visando sempre
manter a integridade do produto final. Além disso, ajuda na
manutengio e higienizagdo de equipamentos e utensilios presentes;
no manejo correto de residuos produzidos; na supervisio de higiene
dos manipuladores; no transporte e armazenamento dos produtos;

e na aplicagio de documentos como o Procedimento Operacional

Padronizado (POP) (TRASEL, 2014).
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O presente projeto de pesquisa e extensio é importante quando
relacionado com o controle de perigos a satide do consumidor por meio de
alimentos. Mostra o valor de se obter um produto final de 6tima qualidade,
observando que este deve estar livre de contaminagio desde a matéria-prima
até sua comercializagio. Seu objetivo geral foi avaliar as condi¢es higiénico-
sanitdrias, diagnosticando e verificando a adequagao de panificadoras frente
as Boas Prdticas de Fabricagao. O niimero total estimado de pessoas a
serem atingidas neste projeto ¢ de 80. Neste quantitativo estdo os discentes
do Curso Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, além dos

proprietdrios e funciondrios das panificadoras a serem avaliadas.

Metodologia

Inicialmente foram selecionadas cinco panificadoras aleatoriamente
no municipio de Bom Jesus do Itabapoana-R]J. Ao proprietdrio de cada
uma foi entregue um termo de autorizagao, explicando o que a equipe do
projeto faria para a execugao da coleta de dados e avaliagdo. Destas, duas
nao permitiram a entrada da equipe para realizagio do projeto. Este foi
realizado com trés padarias, 60% da popula¢io inicial, entre marco de
2015 e fevereiro de 2016. A fim de manter sigilo, as panificadoras foram
nomeadas como A, B e C. As visitas foram realizadas em dias aleatérios,
com os turnos combinados com os proprietdrios para observa¢io dos
reais procedimentos adotados diariamente. Em cada estabelecimento
foram feitas duas visitas para sanar qualquer erro de anilise.

A avaliagao quanto a suas condigoes higiénico-sanitdrias, foi realizada
através do preenchimento da lista de verificagio (check-list) contida no
anexo II da Resolugao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, em
que a figura apresenta uma pequena parte do check-list (Figura 1). Esta
era dividida em: 1-Edificagbes e Instalagoes; 2-Equipamentos, Moveis
e Utensilios; 3-Manipuladores; 4-Produgio e Transporte do Alimento e
5-Documentagio. Para cada item apenas uma resposta deveria ser marcada:

Sim, Nao ou Nao se aplica.
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B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES
1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos
de insalubridade, de objetos em|
Idesuso ou estranhos ao ambiente,|
[de vetores e outros animais no|
patio e vizinhanga; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nag
imediagdes, de &gua estagnada,
[dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao trénsito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros
usos ( habitacdo).

Figura 1. Modelo da check-list aplicada
Fonte: Resolugio RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002

Realizado o levantamento dos dados, as panificadoras foram
classificadas de acordo com a Resolugio utilizada, a partir dos trés
niveis de classificagdo: Grupo 1: 76-100% de atendimento aos itens,
desconsiderando aqueles que nao se aplicam; Grupo 2: 51-75% e Grupo
3: 0-50% de itens atendidos. Em seguida, foi elaborado um relatério
apontando e explicando cada item avaliado. Este foi apresentado ao
responsdvel de cada panificadora, sugerindo as estratégias de intervengao
para a melhoria de panorama sanitdrio dos estabelecimentos.

Feito isso, foi realizado um treinamento em uma das panificadoras
com a intengao de despertar a conscientizagao da importincia das Boas
Préticas de Fabricacdo durante a manipulagao dos alimentos. Somente
fora realizado com uma das padarias, devido a resisténcia dos proprietdrios.
Para cumprir o objetivo do projeto, uma cartilha sobre Boas Préticas foi

elaborada pela equipe do projeto e entregue aos colaboradores.
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Resultados, desenvolvimento e discussao

A classificagao geral das padarias, quanto ao atendimento dos
itens do check-list da RDC 275/2002, estd apresentado na Tabela 1.
Nota-se que nenhum estabelecimento se enquadra no Grupo 1. A
panificadora B se encontra no grupo 2, e as panificadoras A ¢ C, no
Grupo 3. Os principais motivos para nao se enquadrarem em um
grupo de melhor classificagao foram a auséncia do manual de Boas
Préticas de Fabricagao, de Procedimentos Operacionais Padronizados

e de registros de suas atividades.

Tabela 1. Classificagao das panificadoras frente 2 BPF

D CLASSIFICACAO
A 43,18 Grupo 3
B 61.15 Grupo 2
C 50.06 Grupo 3

%AD: Porcentagem de adequagéo.

Edificacoes e Instalacdes

70%
60%
50% M Panificadora A
20% M Panificadora B

M panificadora €

PanificdoraA  Paificadora 8  Panificadora C

Figura 2. Avaliacio quanto as edificagoes ¢ instalagdes

A Figura 2 faz referéncia as condi¢oes das edificagoes e instalagoes
das panificadoras. A padaria denominada como A, obteve o pior
desempenho quando comparada as outras, principalmente devido ao

contato direto da 4rea interna com a externa, objetos em desuso na drea
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de producio e mau estado de conservagio da edificagio. Considerando
a classificagao geral, os principais erros observados nos estabelecimentos
foram paredes e tetos com bolores ou rachaduras, portas e janelas
descascadas, enferrujadas e sem acionamento automdtico, falta de
angulo abaulado entre as paredes, de vestidrio para os trabalhadores, e
sanitdrios para visitantes, auséncia de um responsével capacitado para
higieniza¢do e de registros das atividades.

Referindo-se a0 mesmo item, inspecionando panificadoras no
municipio de [jui-RS, Schimanowski e Bliimke (2011) verificaram que
as principais nio conformidades foram: auséncia de portas, portas abertas
ou sem fechamento automatico, auséncia de telas milimetradas em portas
e/ou janelas, auséncia de registro da limpeza periédica dos reservatérios.
Xavieretal. (2008), em panificadoras de Quixeré-CE, também verificaram
a auséncia de vestidrios e de lavatérios para higienizacio das mios.

Equipamentos, utensilios ¢ moveis

70%

68%

66%
B Panificadora A

M panificadora B
62% - : M panificadora C
60% - —

645

58% - —
56% —

54% T T 1
Panificadora A Panificadora B Panificadora C

Figura 3. Avaliacio quanto aos equipamentos, mdveis e utensilios

A Figura 3 indica as condigbes de equipamentos, moveis e
utensilios utilizados para produ¢io dos alimentos. A padaria B obteve
o melhor resultado, com 65% de atendimento aos itens, devido ao
bom estado de conservagio dos utensilios e materiais disponiveis. Nos
estabelecimentos A e C, puderam-se observar materiais armazenados
em locais nao protegidos, e utensilios que poderiam contaminar os

alimentos, como colher de madeira. Em nenhuma das panificadoras
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foi encontrado responsdvel capacitado para realizar a higienizagao dos
maquindrios e utensilios, nem registro da higienizagao realizada.
Resultados de Mota et al. (2013), avaliando panificadoras
nas cidades de Crato e Juazeiro do Norte, no Ceard, mostram que a
higienizacao das instalagoes, equipamentos e utensilios era realizada
de maneira deficiente em 80% dos estabelecimentos inspecionados. O
erro estava no tipo e frequéncia de higienizagio. Os responsdveis pela

higieniza¢ao nao seguiam a dilui¢io contida no rétulo dos produtos.

Equipamentos, utensilios ¢ moveis

70%

68%

66%
B Panificadora A

M panificadora B
62% M panificadora C
60% - —

645

58%
56% —

54% T T 1
Panificadora A Panificadora B Panificadora C

Figura 4. Avaliagio quanto aos manipuladores

Em relagao a Figura 4, nota-se que a panificadora A se destacou
pelo uso de uniforme de cor clara, sapato fechado e Equipamentos de
Prote¢ao Individual (EPI), como tocas e aventais adequados. Em todos
os estabelecimentos, os manipuladores mantinham habitos higiénicos
corretos, mesmo que nao exista um programa de capacita¢io adequado
a higiene pessoal e 4 manipulagdo dos alimentos. Irregularidades
semelhantes também foram constatadas por Costa et al. (2012).
Implementando as Boas Priticas em estabelecimentos da cidade de

Pombal-PB foi possivel verificar que:

“Em todas as panificadoras visitadas, foi observado

inicialmente que os manipuladores nio recebiam qualquer

...

tipo de treinamento ministrado por pessoas capacitadas, sendo
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que a grande maioria dos estabelecimentos nio dispunha de
programas de qualidade [...]. A soma das irregularidades e

deficiéncias no processo produtivo destas constitui um perigo

TSN

relevante para a saade publica.”

A Figura 5 refere-se as condigoes de produgio e transporte de
alimentos. As padarias A e C tiveram menor percentual de adequacio
porque a recepcio da matéria-prima nio ¢ realizada isoladamente da drea
de processamento e seu armazenamentoé feito de forma que nao condiz
com a legislacdo. Observaram-se materiais em contato com as paredes e o

chao. Tais fatos podem levar a contaminagio cruzada dos produtos.

Producio e transporte de alimentos

80%
70% -

60% B Panificadora A

M Panificadora B
M panificadora C

50%
40% -
30%
20%
10% -

0%

Panificadora A Panificadora 8 Panificadora C

Figura 5. Avaliaco quanto a produgio e transporte de alimentos

O item que mais contribuiu para a baixa adequagio foi a falta
de documenta¢io. Em nenhuma das padarias foi encontrado nenhum
tipo de registro de atividades, Manual de Boas Préticas de Fabricacao
ou Procedimentos Operacionais Padronizados. O mesmo resultado foi
encontrado por Cardoso, Miguel e Pereira (2011) quando avaliaram
trés panificadoras do estado de Sao Paulo.

Os resultados obtidos enfatizam a importincia da realizagao
de um treinamento com os manipuladores para diminuir a0 méximo
qualquer risco de contaminagio e para produzir um produto final de

melhor qualidade, visando sempre o bem-estar do consumidor.
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Apés todas as andlises feitas, os relatdrios seriam apresentados
aos proprietdrios, mostrando todos os pontos positivos e negativos
dos estabelecimentos, seguidos de esclarecimentos. Porém, a principal
dificuldade enfrentada em todo o projeto foi a resisténcia dos proprietdrios
em permitir a entrada da equipe. Por ser um trabalho parecido com o da
Vigilancia Sanitdria e algumas padarias serem estabelecimentos de pequeno
porte, notou-se um anseio quanto a inspegao e compilagio dos dados,
e por isso sé pdde ser feito em trés padarias, embora a proposta inicial
fosse fazer em cinco. Somente em duas padarias foi apresentado o relatério
de sua inspegao. A partir disto, a proposta seguinte foi o treinamento de
capacitagio quanto as Boas Préticas de Fabricagio aos colaboradores dos
estabelecimentos, porém executado com apenas uma padaria. Houve
uma dificuldade em agendar uma data com o proprietdrio para apresentar
os resultados, e outro dia para realizacio do treinamento devido aos
compromissos com o estabelecimento. Em suma, os proprietdrios foram
muito resistentes quanto a execugao do projeto proposto. Entio, como
forma de contornar este quadro, foi elaborada uma cartilha sobre o assunto,
que foi baseada na definicio das doencas veiculadas por alimentos, na
correta higienizacio das maos e dos alimentos, enfatizando a importincia
dos POP e do Manual de Boas Préticas de Fabricagio.

Consideracoes e Perspectivas

A aplicagiao dessas avaliagbes nas panificadoras do municipio
possibilitaria a prevencio de problemas a satide do consumidor
relacionados com alimentos, melhorando a qualidade dos produtos
vendidos, aumentando a credibilidade dos seus estabelecimentos, e assim,
aumentando o lucro das padarias. Além de informar aos proprietirios e
colaboradores a importincia de seguir a legislacio a fim de buscar sempre
um produto final de qualidade. Como o objetivo inicial do projeto era
o diagnéstico e capacitagio quanto as Boas Préticas de Fabrica¢ao com

cinco estabelecimentos e somente fora executado integralmente com um,
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a cartilha baseada na legislacio especifica foi a maneira encontrada de
levar a informagao aos colaboradores e empresdrios.

As atividades desenvolvidas permitiram aos estudantes
conhecerem a vivéncia em uma panificadora, colocar em prdtica o
conhecimento adquirido em sala de aula, realizar uma abordagem de
forma profissional e desenvolver o hébito de falar em publico, ou seja,

ajudou a complementar a instru¢ao dos alunos bolsistas.
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