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Resumo

O setor de panificacdo é um dos que mais cresce em todo o mundo. Devido a esse crescimento
promissor, e na busca de atender as novas exigéncias do mercado consumidor, surge a
preocupacdo com a qualidade higiénico-sanitaria das panificadoras. O objetivo do trabalho foi
avaliar as condigBes higiénico-sanitarias de trés panificadoras, localizadas no municipio de Santa
Maria do Para — PA. Utilizou-se a ficha de verificacdo (check-list), baseada na RDC - n° 275 de 21
de outubro de 2002, com 79 itens de verificagdo, agrupados em quatro blocos: edificacdo e
instalacdes; equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; e producdo e transporte do
alimento. Os resultados obtidos com a ficha de verificagdo mostraram muitas irregularidades nas
trés panificadoras avaliadas. Nenhuma panificadora foi classificada como Boa (Grupo 1 — 76 a
100 % de itens atendidos). A panificadora A foi a que apresentou as maiores percentagens de
adequacdo higiénico-sanitarias, e a panificadora B apresentou as menores percentagens de
adequacdo, enquadrando todos os itens avaliados como Ruim (Grupo 3 — 0 a 50 % dos itens
atendidos). Como nenhuma panificadora apresentou-se em conformidade com a legislacéo vigente,
pode-se afirmar que os alimentos comercializados nestes locais necessitam de uma maior atencao
quanto as condi¢bes em que sdo comercializados.
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1. Introducéo

Nos ultimos anos, o segmento de panificacdo € um dos que mais cresce na economia
brasileira, sendo considerado um dos seis maiores segmentos industriais. Segundo dados da
Associacdo Brasileira da Industria da Alimentacdo - ABIA, as vendas nas panificadoras crescem
cerca de 100 % ao ano, e saltaram de R$ 3,3 bilhdes, em 2006, para R$ 8 bilhdes em 2008. Sua
participacdo no setor industrial de produtos alimenticios é de 36,2 %, e na industria de
transformacéo é de 7 % (SEBRAE, 2010).
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Apesar da grande importancia econémica e de atender diariamente cerca de 40 milhGes de
pessoas, quase a totalidade das empresas de panificacdo (96,3 %) s&o micro e pequenas empresas,
que ainda trabalham de forma artesanal. A incorporacdo tecnolégica no ramo de panificagdo
brasileiro confere grande heterogeneidade aos estabelecimentos. Enquanto poucos utilizam a mais
moderna tecnologia na producdo e fabricacdo dos produtos, a maioria faz uso de tecnologia
artesanal e sem as minimas condic@es higiénico-sanitarias (CAUVAIN e YOUNG, 2002).

A seguranca alimentar é considerada um desafio atual. Preconiza alimentos seguros,
nutricionalmente adequados e livres de contaminantes de origem quimica, fisica e bioldgica, que
podem colocar em risco a saude dos consumidores (CLEMENTE, 1999; GOES et al., 2001).

Na visdo atual do consumidor, o conceito de qualidade de um alimento engloba ndo sé as
caracteristicas de sabor, aroma, aparéncia, textura e padronizacdo, mas também a preocupagdo em
adquirir alimentos que ndo causem danos a sua satide (CARDOSO e ARAUJO, 2001).

De acordo com estudos estatisticos da Organizacdo Mundial de Saide (OMS), mais de 60 %
dos casos de doencas de origem alimentar decorrem do descuido higiénico-sanitario de
manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento e da deficiéncia de higiene da estrutura
fisica, utensilios e equipamentos (OMS, 2010).

O controle de qualidade em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos é
muito importante. Com base nisso, tem-se como ferramenta indispensavel para a obtencdo de
alimentos higiénicos e seguros, o programa de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo — BPF
(SILVA JUNIOR, 2002).

De acordo com a Portaria 368/97, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, as Boas
Praticas de Fabricacdo — BPF sdo normas e procedimentos exigidos na elaboracdo de produtos
alimenticios para o consumo humano. Referem-se as medidas a serem tomadas pelos
estabelecimentos que trabalham com producdo de alimentos, para garantia da qualidade sanitaria e
conformidade dos produtos alimenticios com a legislacdo vigente (BRASIL, 1997).

A qualidade da matéria-prima, a higienizacdo das instalaces, dos equipamentos e dos
utensilios, as condi¢bes higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos
alimentos, a salde dos funcionarios, o controle da agua utilizada, e os cuidados com os vetores
transmissiveis de doencas e pragas, sdo fatores importantes a serem considerados na produgédo de
alimentos de qualidade, devendo, portanto, serem considerados no programa BPF (BRASIL, 2004;
SILVA JUNIOR, 2002).

Associada ao grande crescimento econémico e social do setor de panificadoras, observa-se
um grande descaso de seus proprietarios e funcionarios com a qualidade dos produtos oferecidos.

Assim, este trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de trés
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panificadoras localizadas no municipio de Santa Maria do Pard-PA, por meio do programa de

qualidade Boas Préaticas de Fabricacéo.

2. Material e Métodos

2.1 Caracterizacgao do local

O estudo foi realizado em trés panificadoras comerciais, referenciadas como
estabelecimentos A, B e C, localizadas no Municipio de Santa Maria do Para — PA, no periodo de
Janeiro & Junho de 2010.

2.2 Coleta de dados

A coleta de dados foi iniciada apds autorizacdo dos proprietarios das panificadoras para a
realizacdo do estudo, por meio do método da observacdo direta e indagacfes aos funcionarios e
proprietarios. As visitas foram realizadas em dias aleatorios, e no turno da manha, entre 8:00 e
09:30 horas, horario de maior venda das panificadoras, permitindo avaliacdo dos procedimentos
realmente adotados em cada estabelecimento.

Em cada panificadora, foram realizadas trés visitas, a fim de evitar que as observacgdes em
um dia atipico pudessem ser decisivas na pontuacao, ocasionando erro de analise. Os resultados das

avaliacOes foram expressos pela média dos resultados obtidos.

2.3 Instrumento de avaliacao das condic@es higiénico-sanitarias

Para a avaliacdo das condi¢cfes higiénico-sanitarias das panificadoras, utilizou-se a Ficha de
Verificacdo (check-list), adaptada do Anexo Il, da Resolucdo de Diretoria Colegiada (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 e a Lista de Verificagdo das Boas Préaticas de
Fabricagcdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002),
sendo adotados os padrdes 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 Servicos de Alimentacdo
(BRASIL, 2004).

A aplicagdo da ficha de verificagdo foi realizada em todas as visitas realizadas nas trés

panificadoras. Nessa ficha, constam 79 itens de verificagdo, agrupados por assunto em quatro
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blocos: edificacdo e instalagdes; equipamentos, mdveis e utensilios; manipuladores; e producao e
transporte do alimento.

Segundo a RDC n °275, de 21 de outubro de 2002, para se obter o resultado da avaliagdo das
condicdes higiénico-sanitarias, a partir de um calculo, sdo considerados os itens julgados e os itens
atendidos. Para os itens com resposta SIM, foi atribuido o valor um (1) e para os itens cuja resposta
foi NAO, foi atribuido o valor zero (0). As respostas SIM foram somadas e em seguida foi
calculada a percentagem de adequagéo, por meio da equacao 1.

PA=itens atendidos x 100

itens julgados Equacédo 1
Onde:
PA= Percentagem de adequacéo
Itens atendidos = nimero de respostas SIM

Itens julgados = nimero total de respostas(SIM e NAO)

A partir desse célculo, os estabelecimentos foram agrupados de acordo com o percentual dos
itens atendidos em

Grupo 1: BOM (76 a 100 % de itens atendidos);

Grupo 2: REGULAR (51 a 75 % dos itens atendidos) e

Grupo 3: RUIM (0 a 50 % dos itens atendidos).

3. Resultados e Discussao

A anélise dos dados obtidos a partir da ficha de verificacdo possibilitou constatar que
nenhuma dentre as panificadoras avaliadas foi classificada no Grupo 1, considerado o de melhor
qualidade higiénico-sanitaria e de acordo com o programa de qualidade Boas Préticas de Fabricacdo
— BPF.

As médias dos resultados obtidos com a ficha de verificacdo (check-list) aplicada nos
estabelecimentos estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados das médias dos escores obtidos com a ficha de verificagdo aplicada em panificadoras do
Municipio de Santa Maria do Para — Para

Itens Avaliados Panificadoras
A B Cc
EdificagBes e Instalacdes (%) 43,75 36,25 37,50
Equipamentos, méveis e utensilios (%) 61,90 47,61 61,90
Manipuladores (%) 40,00 33,33 20,00
Producdo e transporte de alimentos (%) 60,60 44,73 50,00
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A panificadora A foi a que apresentou as maiores percentagens de adequacdes higiénico-
sanitérias, comparada as demais panificadoras. As percentagens dos itens “equipamentos, méveis ¢
utensilios” (61,90 %) e “produgdo e transporte de alimentos” (60,60 %), permitem o
enquadraramento no Grupo 2: Regular (51 a 75 % dos itens atendidos). A panificadora C
apresentou o item “equipamentos, méveis ¢ utensilios” com percentagem (61,90 %) também dentro
do Grupo 2. A panificadora B, por sua vez, foi classificada como Ruim, enquadrando todos os itens
avaliados no Grupo 3 (0 a 50 % dos itens atendidos).

A figura 1 ilustra as médias dos resultados obtidos em cada panificadora avaliada.
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Figura 1 - Médias dos valores obtidos com a ficha de verificagdo nas panificadoras

Durante avaliacdo das condicbes higiénico-sanitarias de panificadoras no Distrito Federal,
Cardoso e Araujo (2001) registraram que 5 % dos estabelecimentos foram classificados como Bom,
42 % como Regular, 48 % como Ruim, e 5 % como Péssimo.

Ao analisar as edificacdes e instalacdes das trés panificadoras, pode-se verificar que as
instalacOes elétricas e as lampadas ndo se encontravam devidamente protegidas contra acidentes.
Portas e janelas ndo possuiam telas protetoras contra vetores e pragas urbanas. Os tetos das areas de
producdo ndo eram forrados, ndo impediam o acimulo de sujeira e apresentavam rachaduras e
descascamento, ndo estando de acordo com a legislagéo vigente (BRASIL, 2004).

Apenas as paredes da &rea de producgéo da Panificadora A encontravam-se pintadas, embora
ndo estivessem em perfeito estado de conservacdo. As paredes devem ser revestidas de materiais
impermedveis, lavaveis, de cores claras, lisas e sem frestas. Os angulos entre as paredes e 0 piso e
entre as paredes e o teto devem ser abaulados e herméticos para facilitar a limpeza (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2004).
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Todas as panificadoras encontravam-se em desacordo com a legislacdo (BRASIL, 2004) no
que se refere aos pisos. Nas panificadoras A e C, os pisos eram de azulejos, porém, nao se
encontravam em perfeitas condi¢Ges. Na panificadora B a situacdo era mais critica, pois o piso era
de cimento bruto, faltando ainda acabamento. De acordo com Brasil (2004) e Aberc (2003) o0s pisos
devem ser de cores claras, lisos, antiderrapantes, impermeaveis, lavaveis, de facil higienizacéo,
resistentes a substancias corrosivas, e que ndo permita o acimulo de residuos. Devem apresentar-se
com uma inclinagdo minima, em dire¢do aos ralos, suficiente para que a dgua ndo estagne.

As trés panificadoras também apresentaram inadequacGes em relacdo as instalacGes
sanitarias, muito proximas da area de fabricacdo dos produtos. As paredes dos banheiros
encontravam-se sem acabamento e ndo eram de materiais de facil higienizacdo. Os vasos sanitéarios
estavam bastante desgastados e as portas ndo possuiam molas com dispositivo automatico, evitando
0 contato com as maos. As lixeiras ndo eram dotadas de dispositivo automatico de abertura e ndo
possuiam tampas. Ndo havia também produtos apropriados para a higienizacdo correta das maos.

O abastecimento de agua nos estabelecimentos é da rede publica, com encanagdes
protegidas, em bom estado de conservagdo, sem rachaduras e vazamentos, diminuindo assim riscos
de contaminacdo da agua. Somente a panificadora A possuia reservatorio préprio, com limpeza
periédica mensal, realizada por um funcionario do proprio estabelecimento. Este reservatorio
encontrava-se em bom estado de conservacdo, sem vazamentos e rachaduras, sendo a sanitizacao
realizada com a utilizagcdo de compostos clorados, um dentre os mais recomendados (ANDRADE e
MACEDO, 1996; RAMOS, 2001).

As panificadoras ndo possuiam uma area especifica para a coleta e armazenamento do lixo.
As lixeiras das partes internas dos estabelecimentos também estavam sem ou dispositivos
automaticos de abertura. De acordo com Santos (1999) deve-se destinar uma area somente para 0
armazenamento do lixo. Este deve ser colocado em estrados altos, para evitar a presenca de animais,
roedores e pragas, € sempre com tampas bem ajustadas.

Durante as visitas, foi observada a presenca de vetores na area de producdo. Nenhuma
dentre as panificadoras visitadas apresentou registros sobre o controle integrado de pragas. Os
proprietarios afirmaram fazer uso de métodos quimicos, executados por servicos terceirizados, e
desconheciam o tipo de substancia utilizada. Também desconheciam 0s riscos que estas substancias
podem trazer para a integridade dos alimentos e para os seres humanos, podendo comprometer a
saude de seus funcionarios e clientes.

O item “equipamentos, moveis e utensilios” foi o que apresentou as maiores percentagens de
adequacdo as Boas Préticas de Fabricacdo. Os equipamentos utilizados nos estabelecimentos, apesar
do muito tempo de uso, encontravam-se em perfeito funcionamento, sem colocar em risco a

qualidade do produto. Os equipamentos e os utensilios utilizados no processo de elaboracdo dos
203



pdes eram higienizados logo ap6s seu uso, eram armazenados em armarios bem conservados,
limpos e protegidos de insetos e pragas, apds a higieniza¢do. Somente a panificadora B apresentou
algumas irregularidades com relagdo a higienizagdo correta dos utensilios.

Valejo et al. (2003) quando vistoriaram 52 servicos de alimentacdo, na cidade de Presidente
Prudente-SP, constataram que o0s maiores problemas foram em relacdo a ma conservagdo de
utensilios e equipamentos. Segundo Hobbs e Roberts (1998) os equipamentos e utensilios podem
ser responsaveis por contaminacg@es cruzadas, devendo assim ser de facil limpeza e desinfeccéo,
facilmente desmontaveis e montaveis. O risco de contaminacdo aumentara se um mesmo
equipamento e/ou utensilio for utilizado para atividades e alimentos diferentes. Os utensilios devem
ser armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminacéo.

O item que obteve as menores percentagens de adequacdes foi o de “manipuladores”. Nas
trés panificadoras verificou-se que os manipuladores ndo tinham o héabito de usar uniformes
completos e equipamentos de protecdo individual — EPI’s, estando fora dos padrdes estabelecidos
pela legislagdo (BRASIL, 2004). Além disso, verificou-se também que algumas manipuladoras
utilizavam adornos, como reldgio, pulseira e brincos, durante o trabalho. A lavagem correta e
periddica das maos também ndo era realizada pelos funcionarios.

A avaliacdo do perfil dos funcionarios revelou que 75 % deles desconheciam ou
negligenciavam a adocdo correta de préatica de higiene, indicando a importancia da supervisao e a
capacitacao periodica dos manipuladores em higiene alimentar.

De acordo com Goes et al. (2001), a educacdo e o treinamento periédico dos manipuladores
de alimentos, em todas as fases do processamento, sdo importantes para a manutencao da qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, visto que a maioria das toxinfec¢des alimentares esta relacionada
com a contaminagdo do alimento pelo manipulador.

Quanto ao item “produgdo e transporte dos alimentos”, observou-se que apos a elaboragdo
dos produtos de panificacdo, os mesmos eram deixados a temperatura ambiente até sua venda, o que
poderia comprometer sua qualidade higiénico-sanitaria. Apesar dos produtos terem sido submetidos
a altas temperaturas no momento de sua producdo, a exposicdo prolongada em temperatura
ambiente e sem protecGes adequadas contra insetos, pode causar a contaminacdo microbiolégica

desses alimentos.

4. Concluséo

A partir da andlise dos resultados obtidos com a lista de verificacdo, pode-se concluir que as

trés panificadoras avaliadas apresentaram elevado grau de ndo conformidades, ndo possuindo
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condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias, em desacordo com o programa de qualidade Boas
Préticas de Fabricacdo — BPF.

A panificadora A foi a que apresentou as maiores percentagens de atendimento dos itens,
enquanto a panificadora, os valores mais baixos, enquadrando todos os itens avaliados no Grupo 3
(0 a 50% dos itens atendidos).

O item “equipamentos, moveis e utensilios” foi 0 que apresentou maior percentual de itens
em adequacdo com as Boas Préaticas de Fabricacdo, e o item com as menores percentagens de
adequacodes foi o de “manipuladores”.

Para que o setor de producdo e comercializacdo de alimentos possa sempre oferecer aos
consumidores, alimentos de qualidade higiénico-sanitaria, este trabalho sugere que os Orgaos
fiscalizadores intensifiquem os treinamentos, a partir de cursos e palestras, para que 0S
manipuladores de alimentos possam ter conhecimento dos sistemas de controle de qualidade. E
importante também que os estabelecimentos possuam responsaveis técnicos, 0S quais possam

implementar o Programa de Boas Préticas de Fabricacdo - BPF.

Abstract

The bakery sector is one of the fastest growing worldwide. Due to this promising growth, and in
seeking to meet the new demands of the consumer market, there is concern about the sanitary
quality of bakeries. The objective of this study was to evaluate the hygienic and sanitary conditions
of three bakeries, located in Santa Maria of Para - PA. We used the plug check (check-list) based in
the DRC - no. 275, of October 21, 2002, which had 79 check items, grouped into four blocks:
building and facilities, equipment, furniture and fixtures; handlers; and production and
transportation of food. The results with the plug check showed many irregularities in the three
bakeries evaluated. No bread was classified as Good (Group 1 - 76-100% of items met). The bakery
was the one with the highest percentages of the adequacy of sanitary-hygienic, bakery and B had
the lowest percentages of adequacy, fitting all the items rated as Poor (Group 3 - 00-50% of items
met). Because no baking is presented in accordance with current legislation, we can say that the
food sold in these places need more attention on the conditions in which they are marketed.

Key-words: bread, good practice, quality
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