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RESUMO

As panificadoras sao empresas que produzem e vendem paes e produtos de
confeitaria. Apesar da expansao do numero de panificadoras, € muito comum
encontrar problemas graves nestes estabelecimentos como as precarias
condig¢des higiénico-sanitarias dos setores de producédo. Diante disto, o presente
trabalho objetivou avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e as boas praticas de
fabricacdo de panificadoras localizadas no municipio de Lago dos Rodrigues-
MA, através da aplicacdo de um check-list. A pesquisa foi realizada em trés
panificadoras comerciais, selecionadas de modo aleatério, denominadas como
estabelecimentos A, B e C. As andlises demonstraram que para os itens
edificacoes e instalagdes; equipamentos e utensilios; matérias-primas e fluxo de
producado, apenas a padaria C apresentou maior adequacéo (63%, 66%, 58% e
59% respectivamente) em relagao as padarias A e B. Para o item pessoal
contratado, a padaria A se destacou com 71% de adequacido. As ftrés
panificadoras ndo possuiam Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimento
Operacional Padrao (POPs). Conclui-se que a maioria das padarias apresentou
baixo porcentual de conformidade, havendo a necessidade de adequagao, das
mesmas, com as exigéncias preconizadas na legislagdo, bem como a
implantagdo do MBP, POPs e a execugao de treinamentos com os funcionarios
sobre as boas praticas de fabricacao.
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ABSTRACT

Bakeries are companies that manufacture and sell breads and pastry shop
products. Despite the expansion of the number of bakeries, it is very common to
find problems in these establishments such as the precarious hygienic-sanitary
conditions of the production sectors. In view of this, the present study aimed to
evaluate the hygienic-sanitary conditions and the good practices of bakery
manufacturing located in the city Lago dos Rodrigues-MA, through the application
of a checklist. The research was carried out in three commercial bakeries,
randomly selected, denominated as establishments A, B and C. The analyzes
demonstrated that, for the items “Constructions and Facilities”; ‘Equipment and
Utensils”; “Raw Material” and “Production Flow”, only the establishment C was
more adequate (63%, 66%, 58% and 59%, respectively) when compared to
bakeries Aand B. For the personnel hired, bakery A stood out with 71% adequacy.
The three bakeries did not have a Good Practice Manual (MBP) and Standard
Operating Procedure (POPs). It was concluded that most of the bakeries
presented a low percentage of compliance, with the need to adapt them to the
requirements set forth in the legislation, as well as the implementation of the MBP,
POPs and the implementation of training with the employees on Manufacturing
Good Practices.

KEYWORDS: Sanitation; Food Safety; Checklist; Manufacturing Good Practices.
INTRODUCAO

As padarias ou panificadoras sao empresas que produzem e vendem
paes e produtos de confeitaria. Estes estabelecimentos comerciais deixaram de
ser responsaveis apenas pela fabricacdo artesanal e venda de paes frescos,
biscoitos, bolos e outras guloseimas, passando também a fabricar uma gama de
produtos alimenticios, os quais, quando de qualidade, garantem o sucesso de
vendas e satisfazem as exigéncias do consumidor (CASARIL e ABREU, 2016).

Considerado um dos maiores setores industriais do Brasil, 0 comércio de
panificagdo, constituido por mais de 63,2 mil estabelecimentos frequentados
diariamente por cerca de 43 milhdes de clientes, vem contribuindo de forma
promissora na economia do Pais. Pesquisa realizada pelo Instituto Tecnologico
(ITPC), em parceria com a Associacéo Brasileira da Industria de Panificacéo e
Confeitaria, declarou que o campo movimentou cerca de R$ 84,7 bilhdes em
2015, um faturamento de 2,7% superior ao registrado no ano anterior (ABIP,
2015).

Apesar da expansao do numero de panificadoras, os maiores problemas
encontrados nestes estabelecimentos sdo as precarias condigdes higiénico-
sanitarias dos setores de produgao, juntamente com o tempo prolongado de
armazenamento das farinhas, dos produtos processados e as praticas incorretas
de higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos (BRAMORSKI et al., 2004;
CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011).
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Segundo dados estatisticos da Organizacdo Mundial de Saude (OMS),
mais de 65% dos episodios de doengas de origem alimentar transcorrem do
descuido higiénico-sanitario de manipuladores, das praticas inadequadas de
processamento e da falta de higiene da estrutura fisica, utensilios e
equipamentos (WHO, 2015).

O controle de qualidade em estabelecimentos produtores de alimentos é
fundamental, principalmente em relacdo ao correto uso de equipamentos, na
fabricacdo e nos servicos prestados. Para tal, tem-se como ferramenta
indispensavel para a obtengcdo de alimentos o manual de boas praticas de
fabricagao (MBP) (SHIMOHARA et al., 2016).

De acordo com a RDC/216, “Boas Praticas” sdo procedimentos de higiene
que devem ser obedecidas pelos manipuladores, desde a escolha e compra dos
produtos a serem utilizados na produgcdo do alimento até a venda para o
consumidor, com o objetivo de evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2004).

Com isso, o Ministério da Saude publicou a resolugdo n° 275, de 21 de
outubro de 2002 que disponibiliza um check-list, instrumento bastante utilizado
para verificar as condi¢gbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, e a
resolucao n° 216, de 15 de setembro de 2004, com a finalidade de aprimorar as
acbes de controle higiénico-sanitario na area de alimentos (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004; FERREIRA; SILVA; SOUZA, 2012).

Desta forma as panificadoras devem seguir o MBP para o processo de
producao dos alimentos, em conformidade com as legislagdes vigentes, que
regulamentam todas as industrias de alimentos, garantindo produtos seguros e
de qualidade (CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011).

Diante disto, o presente trabalho objetivou avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias e as boas praticas de fabricacdo de panificadoras localizadas no
municipio de Lago dos Rodrigues - MA, através da aplicagdo de um check-list.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e observacional que foi
realizado no periodo de janeiro de 2016. A pesquisa foi realizada em trés
panificadoras comerciais, selecionadas de modo aleatério, denominadas como
estabelecimentos A, B e C, localizadas no municipio de Lago dos Rodrigues-
MA. Os dados foram coletados apés assinatura de autorizagao dos proprietarios
das panificadoras para a realizacdo do estudo. As visitas as padarias foram
realizadas no turno da manhd, no horario de 9:00 as 11:00 horas,
correspondendo ao horario de menor fluxo para nio interferir no funcionamento
do servigo.

Para a avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias das panificadoras,
utilizou-se a ficha simplificada de verificacdo check-list da RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002, do Ministério da Saude, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, sendo adotados
os padroes de conformidade de acordo com a RDC n° 216 de 15 de setembro
de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo, questionando os funcionarios e geréncia da
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panificadora.

Nesta ficha continham 75 itens de verificagdo, organizados por assuntos
em sete Dblocos: I-edificagbes; Il-equipamentos e utensilios; llI-
pessoal/manipuladores; IV-matérias-primas; V-fluxo de produgao; VI-
embalagem e VII- produto acabado.

Segundo a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, para obter-se o
resultado da avaliagao das condi¢des higiénico-sanitarias, sdo considerados os
itens julgados com respostas satisfatorio, atribuiu-lhe o valor dez (10), para os
itens cuja resposta foi regular, atribuiu-lhe o valor cinco (5) e as respostas
insatisfatorio atribuiu-lhe valor zero (0), no qual o total de pontos possiveis é de
750, com um porcentual de aprovagao satisfatoria de 76% - 100%, aprovagao
regular de 51% - 75% e de reprovag¢ao 0% - 50%.

ApoOs a coleta dos dados, os resultados foram tabulados e armazenados
em um banco de dados no programa Excel 2010. A analise dos dados foi feita
por meio de estatistica descritiva e os resultados apresentados em numeros
percentuais, sob a forma tabelas.

RESULTADOS

O percentual de conformidade obtido com a aplicacdo da lista de
verificagdo nas padarias analisadas € demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1. Percentual de conformidade das panificadoras localizadas no municipio de Lago dos
Rodrigues- MA, segundo itens avaliados na lista de verificagao.

Panificadoras (%)

Itens Avaliados A B C
I-Edificagoes e Instalagoes 19 32 63
ll-Equipamentos e Utensilios 29 46 66
lll-Pessoal 71 36 50
IV-Matérias-Primas 41 37 58
V-Fluxo de Producgao 36 27 59
VI-Embalagem 50 25 25
VII-Produtos acabados 37 31 31

Fonte: Dados da pesquisa.

Dentre os itens avaliados, a padaria C apresentou maior percentual de
adequacado (63%), classificada como aprovagdo regular, para o item |
Edificacbes e Instalagdes. As padarias A e B apresentaram menor percentual de
adequacao, classificando-se como reprovadas para o referido item.

Com relagao ao item |l, a padaria C obteve maior valor de adequacao,
quando comparada com as padarias A e B.

No que se refere ao item Il pessoal contratado para o servico de
producgéo, a panificadora A apresentou maior percentual de adequagao (71%)
com aprovacao regular.

Para o item IV matéria-prima, a panificadora C apresentou maior
porcentual (58%) com aprovacgao regular e as demais apresentaram reprovagao
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para este item.

A padaria C teve maior porcentual de adequacéao (59%), classificando-se
em aprovacao regular, para o item V fluxo de produgao, diferentemente do que
foi observado nas padarias A e B.

Com relagao a avaliagao do item VI embalagem e VII produtos acabados,
estes nao foram satisfatorios para as padarias avaliadas.

DISCUSSAO

Segundo Akutsu et al. (2005), boa parte das Unidades de Alimentacéo e
Nutricao (UANs) apresentam condi¢des insatisfatorias no quesito edificacdes, o
que, possivelmente, pode comprometer o desempenho do fluxo de producédo e
manipulacgao.

A padaria C foi classificada com aprovagdo regular, para o item
Edificagdes e Instalagdes, uma vez que a mesma fica localizada em uma esquina
com boa iluminacédo, teto forrado, paredes de cor branca lavavel, piso em bom
estado de conservagao que contribuiram para este resultado de adequacéao. As
padarias A e B classificando-se como reprovadas para o referido item, uma vez
que nao apresentaram uma adequada localizagao, as paredes eram de cor mais
escura e se encontram sujas e mofadas, os pisos estavam desgastados,
dificultando a higienizagao e favorecendo a proliferagao bacteriana.

Casaril e Abreu (2016) obtiveram elevado percentual de adequacgao para
as padarias que apresentaram adequado estado de conservagao e sem sujidade
aparente para os itens piso, parede e teto.

Contudo, verificou-se que as trés padarias ndo possuiam boa ventilagao,
proporcionando desconforto térmico nos trabalhadores, as portas e janelas ndo
possuiam borracha de vedacao na parte inferior que tornam possivel a entrada
de insetos e roedores. Santos e Santos (2016) e Sattler, Alexius e Franca (2017)
relataram a importancia da existéncia de borrachas de vedag¢ao nas portas
principalmente nas de acesso a unidade e a despensa, a fim de nao permitir
entrada de vetores.

As instalacdes sanitarias das trés padarias nao se encontraram separadas
da parte de producgao, ocasionando possiveis riscos de contaminacdo. Ananias
et al. (2011) ao verificarem cinco industrias de panificacdo da cidade de
Goiania/GO também encontraram as mesmas inconformidades, com percentual
de adequacao para os itens edificagcao e instalagdes de apenas 37%.

Em relacdo ao item I, referente aos equipamentos e utensilios, o elevado
valor de adequacao para a padaria C deve-se pela presencga de equipamentos e
utensilios novos, em bom estado de conservagao, devidamente higienizados e
de material nao contaminante. Na panificadora A, apresentou-se menor valor de
adequacado, por possuir equipamentos em péssimo estado, antigos, mal
higienizados com sujidades acumuladas, alguns equipamentos estavam em
desuso por nao funcionarem, a presenca de utensilios de material contaminante
como madeira, bem como os seus armazenados em prateleira que contem com
produtos de limpeza de modo inapropriado.

O mesmo fato foi verificado no estudo de Oliveira et al. (2016) que
demonstraram que do total de 18 estabelecimentos analisados, doze
apresentaram utensilios armazenados em locais inapropriados e desprotegidos,
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em mal estado de conservacdo, os moveis encontravam-se em numero
insuficiente para desenvolver adequadamente as atividades, bem como a
presenca de utensilios de material inapropriado. Este fato propicia a proliferagcao
de microrganismo, favorecendo a contaminagao dos alimentos.

A este item se aplica maior importancia, ja que os equipamentos e
utensilios sdo muito utilizados no processo produtivo na panificagdo e promovem
melhor execucéao do trabalho, mas para que oferecam um bom desempenho aos
manipuladores, estes devem ser devidamente higienizados, conservados e em
constante manutengcdo (NASCIMENTO NETO, 2008).

Para o item lll pessoal contratado para o servico de producgado, a
panificadora A foi classificada com aprovagao regular. Os manipuladores da
referida panificadora realizaram curso de panificagdo e participam
constantemente de seminarios realizados pelos fornecedores, com intuito de
aprimorarem suas técnicas, o que nao foi observado nas padarias B e C.

Cavalheiro et al. (2014) em seu estudo sobre treinamento para
manipuladores de alimentos, concluiram que a capacitacdo destes é
fundamental e um grande aliado para a melhoria da seguranga dos alimentos
produzidos, disponibilizando no mercado consumidor um produto seguro.

Em relacao ao uniforme, nenhuma das panificadoras fornecia uniforme
padronizado. Todos os manipuladores utilizam roupas do cotidiano, sendo este
fato também observado no estudo de Guimaraes e Figueiredo (2010) e Oliveira
et al. (2016) no qual verificaram que em 81,2% do estabelecimento avaliados, os
manipuladores nao utilizavam uniformes adequados para area de producgéao e
usavam adornos, fato que favorece a contaminagado, visto que, sdo os
manipuladores que entram em contado direto com os alimentos. Pantoja et al.
(2012), em trabalho similar, verificaram que os manipuladores ndo utilizavam
uniformes de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para a area de trabalho,
bem como a lavagem das maos eram deficientes.

Durante a coleta de dados, nao foi verificado o uso de adornos por parte
dos manipuladores. No entanto, com relacdo aos habitos de higiene, nao foi
observado preocupacado dos manipuladores em fazerem a lavagem constante
das maos, sendo este fato demonstrado no estudo de Silva e Oliveira (2009) ao
verificarem as condigdes higiénico-sanitarias em padarias de Sao José dos
Campos.

Passos e Vilaga (2010) e Messias et al. (2013) consideram a lavagem das
maos como um ponto critico de controle nos servigos de alimentacédo para que
o alimento nao se torne um veiculo de contaminagdo ao homem, tornando-se
necessaria a implantagcao de procedimentos padronizados de lavagem, bem
como a fixacédo de cartazes sobre a correta lavagem das maos nas cozinhas de
servigos de alimentagao, diminuindo o risco de contaminagao.

Em todos os estabelecimentos avaliados, os fornecedores eram
devidamente credenciados, os manipuladores faziam o controle da validade,
com a utilizagado dos ingredientes mais antigos e armazenavam 0s mais novos.
Entretanto, o armazenamento era inadequado por ndo possuir um local
especifico.

Observou-se que as panificadoras A e B realizavam o armazenamento da
matéria prima em cima de papeldes diretamente ao chao. Na padaria C, havia o
uso de estrados, na qual a matéria-prima ficava separada por tipo/grupo, porém
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nao possuia local especifico.

Messias et al. (2013) demonstraram em seu estudo que 45% dos
estabelecimentos apresentaram inadequagdes no estoque, uma vez que, 0s
alimentos apresentavam-se em contato direto com o piso, prateleiras muito
proximas as paredes e ventilagdo inadequada. As matérias-primas, o0s
ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre estrados e/ou
prateleiras, respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do local
(BRASIL, 2004).

Nas trés panificadoras, os alimentos pereciveis estavam acondicionados
em equipamentos apropriados, em correta temperatura, mas nenhuma das
panificadoras apresentou area exclusiva de recebimento de matéria-prima.
Garcia et al. (2015), ao avaliarem a adequacgao de padarias frente aos requisitos
de boas praticas na cidade de Santa Maria- RS, também obteve baixo valor de
adequacéo neste item, uma média de 50%.

Com relagdo ao fluxo de producdo (item V), o estabelecimento C
apresentou um dimensionamento adequado para pré-preparo e preparo que
contribui para um fluxo adequado, diferentemente do que foi observado nas
padarias A e B, na qual ndo ha separacado dessas areas, ocasionando um mal
fluxo entre os manipuladores.

Casaril e Abreu (2016) demonstraram que nas panificadoras A, B e D, a
operacao de recepcado de matéria-prima ocorre de forma isolada, sem contato
com a area de processamento. No entanto, na panificadora C, essa operacéao é
realizada de forma incorreta, ocorre diretamente com a area de produgdo. No
estudo de Oliveira et al. (2016), observaram que em trés Unidade Produtoras de
Refeicdes (UPR), a area de depdsito da matéria-prima era localizada na mesma
area de producao, o que favorece a contaminacio cruzada, colocando em risco
a saude dos consumidores

Referente a avaliagdo do item VI embalagem, a panificadora A foi a unica
que possuia materiais apropriados para a realizagao deste processo, enquanto
que as padarias B e C faziam esse processo de forma manual. Para Aldmaier e
Sellitto (2007), o fato da realizagao deste procedimento de maneira manual,
colabora com a contaminagao dos alimentos.

Os produtos acabados (item VII) apresentaram-se conservados
corretamente em todas as padarias, mesmo n&o possuindo um controle de
temperatura. Logo apds serem produzidos, os produtos sdo imediatamente
vendidos, reduzindo o risco de contaminacdo. Entretanto, nenhum dos
estabelecimentos possuia um sistema de qualidade nem o controle de analise
microbiolégico.

A trés panificadoras analisadas nao possuiam MBP e o Procedimento
Operacional Padrao (POP), resultados estes semelhantes aos observados em
outros estudos (CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011; ANANIAS et al., 2011;
AMARAL et al., 2012; SCHIMANOWSKI; BLUMKE, 2009).

Stangarlin et al. (2009), ao analisarem os servigos de alimentagéo, dentre
estes 13 eram padarias, da cidade de Santa Maria (RS), verificaram que 92,5%
dos estabelecimentos ndo possuiam o manual de boas praticas, 5% possuiam e
2,5% estavam em fase de elaboracéo.

Um dos provaveis motivos para a negligéncia das empresas do ramo de
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panificagdo com as boas praticas de fabricagdo pode estar pautado na
dificuldade do treinamento da ma&o-de-obra operacional, devido a elevada
rotatividade dos funcionarios. Assim, a qualidade dos produtos depende muito
da habilidade dos operadores que sao, na maioria, empiricamente, treinados no
trabalho.

A elaboracdo de MBP é obrigatéria para quaisquer estabelecimentos que
trabalhem com a producgao de alimentos, uma vez que este manual tem como
objetivo estabelecer uma sistematica que garanta a seguranga do produto final,
certificando-se da saude do consumidor e a conformidade dos alimentos de
acordo com a legislacao sanitaria (BRASIL, 2004; SILVA; CORREIA, 2011). A
utilizagao dos POPs contribui para a garantia das condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas ao processamento e industrializagao de alimentos, visto que garante
a padronizagao dos procedimentos a serem realizados, complementando, assim,
as Boas Praticas de Fabricacao.

CONCLUSAO

As trés panificadoras avaliadas apresentaram baixo percentual de
conformidades para a maioria dos itens avaliados, havendo a necessidade de
adequacao das mesmas com as exigéncias preconizadas na legislagdo. Ja as
nao conformidades podem ser justificadas, muitas vezes, pela propria
negligéncia dos proprietarios que buscam, primeiramente, o lucro, deixando de
se preocuparem em proporcionar melhorias nos estabelecimentos.

O fato de ndo possuirem o MBP, bem como os POPs, favorece o
aparecimento das irregularidades com relagao as condi¢des higiénico-sanitarias.
A implantagcdo do MBP e POPs em panificadoras deve ser obrigatéria e
periodicamente revisada, garantindo a producéo e comercializagao de alimentos
seguros para o consumidor.

E importante destacar a execugdo de treinamentos e/ou palestras sobre
as boas praticas de fabricacao, visando a correcédo de praticas de manipulagao
errdneos por parte dos funcionarios, proporcionando a redugao da contaminacao
alimentar.
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