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Resumo

Com o desenvolvimento das panificadoras, torna-se essencial a
verificagdo da seguranga alimentar de seus produtos e estabelecimento.
O presente projeto de pesquisa tem por objetivo avaliar as condicoes
higiénico-sanitdrias, para diagndstico inicial e a verificagao da adequagao
das panificadoras, aplicando-se a Lista de Verificagio das Boas Praticas
de Fabricacio, de acordo com a Resolugio RDC n° 275/2002 da
ANVISA. A fim de manter o sigilo dos estabelecimentos, estes foram
nomeados por X, Y e Z. De acordo com os itens do Check-List, sendo
eles: Edificagio e Instalacoes; Equipamentos, mdveis e utensilios;
Manipuladores; Producio e transporte do alimento, foi seguido a
classificagdo quanto ao atendimento dos itens propostos: GRUPO 01
(76 a 100% dos itens), GRUPO 02 (51 a 75%) e GRUPO 03 (0 a
50%). Nenhuma das panificadoras encontrou-se no Grupo 1, visto que
essa seria a classificagio mais adequada aos parAmetros sanitdrios dos
mesmos. Por outro lado, os estabelecimentos X e Y enquadraram-se
no Grupo 2 , enquanto a panificadora Z obteve o menor percentual,
ficando no GRUPO 3. De acordo com as condigées das Edificacoes e
Instalagoes dos estabelecimentos, demonstrado através de percentual,
a panificadora X obteve o melhor desempenho. Quando comparada
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as outras, esta apresentava instalacoes sanitdrias condizentes com a
legislagio vigente. Ao que refere-se as condi¢oes de Equipamentos,
Méveis e Utensilios, o estabelecimento Z teve os piores indices, pois
no ambiente de trabalho encontravam-se objetos em desuso e em mau
estado de conservacio. Referente aos Manipuladores a panificadora Y
teve um elevado percentual, destacando o uso de Equipamentos de
Prote¢ao Individual (EPI). Nos percentuais das condi¢oes de Produgao
e Transporte dos alimentos, verificava-se uma homogeinidade de dados,
que garantiam um ambiente seguro para estes alimentos. Portanto,
numa visao geral, a panificadora X apresentou os melhores resultados.
Assim a partir dos itens verificados, ¢ possivel constatar que as
condigoes higiénico-sanitdrias, devem passar por uma implantagio mais
severa de métodos de controle de qualidade. Apds todas as andlises e a
apresentacio do resultado aos proprietdrios em forma de relatério, fica
nitido que o grande problema estd relacionado a falta de entendimento
e aplicagao das leis em vigor, que asseguram que estes estabelecimentos

fornecem alimentos de qualidade para os consumidores.

Palavras-chave: Boas Prdticas de Fabricacio. Panificadoras. Controle de

qualidade.

I Introducao

O aumento das mulheres no mercado de trabalho vem levando
as pessoas a cada dia se alimentarem fora de casa, j4 que sao elas que
costumavam preparar as refei¢oes. Visto isso, as empresas encontraram
uma oportunidade no ramo da alimentagio. Assim surgiam os Fast
Foods, restaurante self-service, lanchonetes e panificadoras, que possufam
um ambiente agraddvel ao consumidor com opgoes diferenciadas de
alimentacio, facilitando a mudanca dos habitos alimentares. Contudo,
a importincia de manter a qualidade higiénico-sanitdria dos produtos

oferecidos por estes segmentos, era um grande ponto a destacar, pois o
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aumento deste ramo de atividade aumentaria o risco de contaminagées
e intoxicacio alimentares (GUIMARAES et al, 2000).

Alimentos contaminados s3o nocivos a satide do consumidor. Essa
contaminagao pode ocorrer em qualquer parte do processamento, por
isso torna-se importante o controle em todas as etapas, como a colheita,
armazenamento, transporte, fabricagio e distribuicio (MESQUITA
et al., 2006). Muitos estabelecimentos que trabalham neste ramo, nao
estao cumprindo com as normas exigidas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (BRASIL), que exige alvard de licenga, controle da
saide e higiene de manipuladores, assim como instalagdes adequadas
e higienizadas, controle sanitdrio e implementagio de Boas Priticas de
Fabrica¢ao (BPFs) (SOUZA, 2006). As Boas Priticas de Fabricagao sao
normas presentes na RDC n°275 de 21 de outubro de 2002, que visam
alcangar um padrio de qualidade dos produtos oferecidos, a fim de torna-
los seguros a satide do consumidor, garantindo condigoes higiénico-
sanitdrias durante o processamento dos mesmos (BRASIL, 2002).

Nas “Informagées socioecondmicas do municipio de Bom Jesus
do Ttabapoana” (SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E
PEQUENAS EMPRESAS, 2011), local onde foi realizado o presente
projeto, foi relatado que o maior nimero de estabelecimentos
encontram-se nas micro empresas, como as panificadoras.

Segundo Paixao et al (1998), estudos realizados em
estabelecimentos Fast Foods, avaliaram uma situagio precdria em se
tratando das condigoes higiénico-sanitdrias nos locais de producao,
tornando-se portanto indispensdvel a implementa¢io de BPFs, a fim de
se ter um produto que nio fosse nocivo a satide do consumidor.

Sendo assim, o projeto de pesquisa é importante quando se trata
de controle de perigos a4 saide do consumidor, demonstrando que
deve-se assegurar a qualidade tanto da matéria-prima como do produto
final. Dessa forma, o estabelecimento ganha prestigio perante seus
consumidores, gerando lucratividade para o proprietério, e produgao de
um alimento seguro. O objetivo geral foi avaliar as condigoes higiénico-

sanitdrias de trés panificadoras, localizadas no municipio de Bom Jesus
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do Itabapoana — RJ, a partir da RDC n° 275/2002, para diagnéstico
inicial e a verificagao da adequagao das panificadoras avaliadas quanto

as Boas Préticas de Fabricagao.

2 Material e Métodos

Trés panificadoras localizadas no municipio de Bom Jesus do
Itabapoana (R]), participaram da avaliagao, aplicando-se a Lista de
Verificacao das Boas Préticas de Fabricacao, de acordo com a Resolucio
RDC ne 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), com a formulagao
também de um termo de autorizagio, julgando-se necessirio para a
execugio da coleta de dados e avaliagio, este devidamente assinado pelo
representante de cada estabelecimento. As avaliagoes e os resultados
foram obtidos por meio de observacio direta e indagacdes aos
funciondrios e proprietdrios.

A fim de manter o sigilo dos estabelecimentos, estes foram
nomeados por X, Y e Z. De acordo com os itens de classificagio do
Check-List, sendo eles: Edificagdo e Instalagdes; Equipamentos, méveis
e utensilios; Manipuladores; Produciao e transporte do alimento,
foi utilizada a seguinte classificacgio: GRUPO 01 (75 a 100% de
atendimento dos itens), GRUPO 02 (51 a 75%) e GRUPO 03 (0
a 50%). A ficha de verificacao possui diversos subitens e estes sio
classificados com SIM, NAO E NAO SE APLICA, onde o SIM, sio
para os subitens que os estabelecimentos possuem e executam, NAO,
para o que encontrava-se fora das normas da legislagio ¢ NAO SE
APLICA, para aquilo que nio era necessdrio para o tipo de produgio
realizada. Depois de verificados item a item, foram feitos cdlculos,
levando em considera¢ao somente os que foram marcados no item
SIM, obtendo a soma dos mesmos e realizando por fim a porcentagem,
para enquadri-los nos GRUPOS 1, 2 e 3.

Ao final de todas as andlises, os resultados foram apresentados para

aos proprietdrios e manipuladores de cada panificadora individualmente,
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na forma de relatérios, sendo os mesmos embasados nas observagoes e

estatisticas desenvolvidas.

3 Resultados e Discussao

No Griéfico 1 pode-se observar o resultado dos dados obtidos
do percentual de adequagio dos estabelecimentos comerciais de

acordo com a legislacao.

57,00%
56,00%
55,00%
54,00%
53,00% 17
52,00% 1
51,00% 1~
50,00%
49,00%

Atendimento dos itens segundoaRDCn® 275
48,00%
47,00%

H Panificadora X
W Panificadora Y
' B Panificadora Z
46,00%

Panificadora X  PanificadoraY PanificadoraZ

Grdficol - Atendimento dos Itens segundo RDC 275/2002 da ANVISA.

Fonte: Elaborado pelos autores.

De acordo com o gréfico acima, nenhuma das panificadoras
enquadrou-se no grupo considerado étimo, ou seja, aquele que obtém
os melhores padrées higiénico-sanitdrios. Segundo a RDC n°275 os
grupos sio dispostos da seguinte maneira:

() Grupo 1 -76 a2 100% de atendimento dos itens;

() Grupo 2- 51 a 75% de atendimento dos itens;

() Grupo 3- 0 a2 50% de atendimento dos itens.

A panificadora X obteve 56,03% de atendimento dos itens,
enquanto a Y atende a 54,77%, como mostra o Grafico 1. Portanto
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as duas se enquadram no Grupo 2 de itens verificados, considerado
regular. Apenas a panificadora Z obteve um resultado baixo do esperado,
com exatamente 50% de atendimento dos itens, ficando portando no
Grupo 3, considerado ruim.

O Grifico 2 mostra os resultados obtidos quanto as Edificagoes
e Instalagoes dos ambientes internos e externos dos estabelecimentos.
Nesse quesito, a panificadora X obteve os melhores resultados, ji que
suas instalagdes condizem a legislacio vigente. O estabelecimento
apresentou uma higienizagio adequada de suas instalagoes, controle de
pragas urbanas e vetores, manejo de residuos adequados com retirada
frequente e local apropriado para sua estocagem. Ressaltando também
o fato de possuir um leiaute que facilita o processo produtivo, e evita
assim o contato da drea suja com a drea limpa do ambiente. Como
pontos negativos, destacaram-se as instalagdes sanitdrias e vestidrios para
os manipuladores, j4 que nao condiz com o nimero de funciondrios.
Na legislagao consta que eles devem ser isolados da 4rea de produgio,
com vasos sanitdrios, mictdrios e lavatérios em propor¢io adequada ao
numero de empregados, contendo torneira e portas com acionamento
automdtico, a fim de evitar contaminacio na linha de produgio, e isso,
portanto nao foi observado no local.

A panificadora Y, apesar de ter um percentual menor que a X, teve
como destaque suas instala¢oes sanitdrias que eram apropriadas ao nimero
de funciondrios existentes. O manejo de residuos era realizado de forma
adequada e a higienizacao do ambiente de producao era realizada conforme
a legislacao. Porém na drea externa deste estabelecimento encontravam-se
caixas sem destinos apropriados, podendo se tornar focos de contaminagio
posteriores, tetos sem acabamento liso e com material inapropriado para
o ambiente. Também nio possuiam controle de vetores e pragas urbanas,
como janelas com tela milimétrica ou outro tipo de sistema.

J4 a panificadora Z dentre todas teve o menor percentual, por
conta do seu ambiente de produgido, neles se encontravam objetos
em desuso, paredes, teto, portas e janelas em inadequado estado de

conservacio. Suas instalagoes sanitdrias encontravam-se dentro do setor
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de produgao, contrapondo o que consta na legislagao, que o mesmo deve
ser isolado desta drea. O ambiente interno do estabelecimento era isento
de ventilagio e/ou climatizagio, o que garantiria o conforto térmico
do local e livre de substincias que podem causar danos a produgao.
Segundo Silva Junior (2007), a ventilagio de maneira adequada além
de garantir o conforto térmico, obtém, assim, a renova¢io de ar, que
garante que o ambiente fique livre de gases, fungos, fumaca, entre outros
tipos de substincias que possam contaminar o alimento. Foi possivel
observar, também, que nao hd o controle integrado de vetores e pragas
urbanas. Como pontos positivos, este estabelecimento comercial teve a
higienizacio da drea externa e interna realizada por pessoa capacitada
e o manejo de residuos era realizado segundo as normas da RDC
n°275/2002, recolhido frequentemente, tendo um local especifico para
sua estocagem, de modo a nio ter contato com o ambiente interno e

evitando possiveis focos de contaminagio.

EdificacOes e InstalacGes
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Gridfico 2 - Avalia¢do quanto as Edificagoes e Instalagées

Fonte: Elaborado pelos autores.

O Grifico 3 retrata os Equipamentos, Méveis e Utensilios, onde a

panificadora X também obteve os melhores resultado, podendo destacar
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equipamentos da linha de produ¢io com desenho e niimero adequado
ao ramo, em bom estado de conservacio. Méveis com desenho e
superficies que facilitam a higienizacdo, os utensilios feitos de material
nao contaminante, porém nio eram armazenados em local apropriado.
Nio existia neste local nenhum registro ou planilhas de modo a
comprovar que ocorra o controle da manutencio destes equipamentos.

No estabelecimento Y também nao havia registros e/ou planilhas, apesar
de conter um aparato bom de equipamentos, moveis e utensilios, em bom
estado de conservagio, sendo realizada higienizacio adequada dos mesmos.
Porém os equipamentos deste ponto comercial nao estavam bem distribuido
por todo o0 ambiente de produgio, e seus utensilios estavam dispostos em lugar
inadequado, o que poderia ocasionar a contaminagio dos mesmos.

A panificadora Z deixou a desejar quanto aos seus equipamentos,
por ndo possuirem superficies lisas, integras, impermedveis, jd que
parte deste maquindrio era feito de madeira, o que também dificulta
a higieniza¢io. Seus utensilios estavam fora do local apropriado e
o material do qual eram feitos podia ser contaminante e nio eram
resistentes a corrosao. Nesta panificadora os pontos positivos a destacar
sao a utilizagio e disponibilidades de produtos regularizados pelo
Ministério da Satde e que estavam guardados em local adequado.

Equipamentos, Mdveis e Utensilios
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Gridfico 3 - Avaliagdo quanto os equipamentos, movéis e utensilios.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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No Griéfico 4, constam os resultados dos itens avaliados quanto
aos manipuladores. O melhor resultado foi da panificadora Y, jd que
o vestudrio, que requer a utilizagao de uniforme de cor clara e limpos
e, o manipulador deve ter bom asseio pessoal, boa apresentagio,
maos limpas, unhas cortadas. Estes quesitos estavam de acordo com
a legislagao. Destacando também o uso de equipamentos de prote¢ao
individual (EPI), hébitos higiénicos realizados de forma adequada e
programa de capacitagao destes manipuladores. Neste estabelecimento
houve falta de cartazes de orientagio aos manipuladores sobre a correta
lavagem das maos e programa de capacitagio relacionado a higiene
das pessoas e manipulagio dos alimentos.

No estabelecimento X, os pontos positivos a destacar foram o
vestudrio, hdbitos higiénicos e o estado de satide dos manipuladores.
Porém ndo hd um programa de controle de sadde dos manipuladores,
assim como programa de capacitagio dos mesmos. A utilizagao de EPIs
e cartazes de orientacdo sobre lavagem das maos e demais hdbitos de
higiene também estavam em desacordo com a lei proposta.

A panificadora Z obteve resultados muito abaixo do esperado,
apesar de ter sido observado a higiene quanto a lavagem cuidadosa
das maos antes da manipulagio dos alimentos por parte dos
manipuladores. Porém foi possivel observar que nao hi cartazes de
orientac¢do, assim como a utiliza¢io de uniformes de cor clara e limpos.
A falta do uso de EPIs também destacou-se como ponto negativo e
nio hd programas de controle da saide e nem de capacitagio de
manipuladores. De acordo com Giaretta, Fatel e Simm (2006), em
anilises realizadas no municipio de Realeza no estado do Parand,
resultados semelhantes foram encontrados quanto aos manipuladores,
em relagdo a hdbitos higiénicos incorretos e auséncia de controle do
estado de satide dos mesmo (CARDOZO etal, 2011). A importancia
do controle de sadde dos manipuladores ¢ explicada por Silva Junior
(2007), ressaltando que o objetivo do mesmo ¢é de assegurar a saude

do trabalhador e se este estd apto para o trabalho.

I Cadernos de Extensao do Instituto Federal Fluminense, Campos dos Goytacazes/R|, v.2, p. 155-168, 2016 ’7

L
22
O
O.
52
2
De
|




N}
20
O
O.
52
2
Qe
=

4m Carolina Lepre Francisco et al.

Manipuladores
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Grdfico 4 - Avalia¢do quanto aos manipuladores.

Fonte: Elaborado pelos autores.

O grifico seguinte registra a porcentagem adquirida quanto a
producio e transporte do alimento, no qual a panificadora Y obteve
os melhores resultados. Isso se deu gracas ao modo de como sio
recepcionadas as matérias-primas, ingredientes e embalagens, sendo
inspecionados no ato da entrega, armazenados em local adequado e
organizado. Ainda sobre este ponto comercial, fora destaque o controle
de circulagao do pessoal, conservacio adequada dos materiais destinados
a0 processamento e auséncia de material estranho ou téxico. Contudo
ha pontos negativos a ressaltar como a falta de um controle de qualidade
do produto final, que deveria ser realizados por um laboratério. A
auséncia de dizeres de rotulagem com identificagdo visivel, também foi
um ponto negativo.

O estabelecimento X, também faz a recepgao de matérias-primas
adequadamente e armazena os em estrados distantes do piso, bem
conservados e limpos, afastados de paredes e tetos e o transporte do
alimento ¢ realizado de maneira segura. Porém, no fluxo de producio
pode-se observar que os locais de pré-preparo (drea suja) nio ficam

isolados da drea de produgio, como pede a legislacio.
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A panificadora Z cumpre com as normas de produgio e
transporte descritos na RDC n°275. Todavia, a drea suja tem contato
direto com a drea de produgao e nao hd identificagao visivel nos rétulos
das embalagens. A rede de frio nao estava adequado ao volume e aos
diferentes tipos de alimentos. Resultado parecido foi encontrado por
Bodanesi, Fatel e Simm (2006), quando verificou aspectos higiénico-
sanitdrios de panificadoras na cidade de Cascavel-Parand, obtendo
resultados de 68,2% de atendimento dos itens relacionados com o
produto final do estabelecimento. Estes nao passavam por anilises de
controle de qualidade, como por exemplo, analises microbiolégica

(citado por CARDOSO et al., 2011).

Producdo e transporte do alimento
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Grdfico S - Avaliagdo quanto a produgdo e transporte do alimento.

Fonte: Elaborado pelos autores.

Em nenhum dos estabelecimentos hd um controle de qualidade
do produto final realizado em laboratérios especifico. Assim como nao
hd a documentagio do Manual de Boas Priticas de Fabricagio e os dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

Apés todas as andlises feitas, os relatérios foram apresentados
aos proprietdrios, mostrando todos os pontos positivos e negativos dos

estabelecimentos, seguidos de esclarecimentos. Os proprietdrios das
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panificadoras X e Y alegaram que jd pensavam em fazer reformas no
ambiente e que o entdo projeto veio a somar nessas futuras mudangas.
A panificadora Z alegou que falta treinamento adequado para os
manipuladores que estao no mercado de trabalho e que a cada dia estd
mais dificil de encontrar funciondrios capacitados, e que ird rever o que

pode ser feito para a melhoria de seu estabelecimento.

4 Conclusao

A partir de todas as andlises e avaliagées, ficou nitida a importancia
do cumprimento da legislacao vigente e, desta forma, do controle de
qualidade dentro de estabelecimentos de produgio de alimentos. As
panificadoras, principalmente em municipios menores, costumam ser
ambientes tradicionais e de grande popularidade. Os estabelecimentos
avaliados devem passar por uma implantagio mais severa de métodos
de controle de qualidade, pois nenhum se encontrou no grupo 1. De
qualquer forma a que obteve melhor percentual foi a panificadora X.

A apresentagio de resultados em forma de relatérios foi apenas
um pequeno passo para garantir a seguranga alimentar e preservar a
saide do consumidor. Os proprietirios ou representantes técnicos
devem estar atentos sobre implementagoes mais severas das boas
préticas de fabricacio e da regulamentacio que seus estabelecimentos
necessitam ter perante os 6rgaos publicos como a ANVISA. Portanto,
faz-se necessdrio a conscientizagio de toda a equipe do estabelecimento
comercial e de produgio para juntos, garantir maior prestigio e

lucratividade oferecendo um alimento seguro.
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