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ABSTRACT: The present work aimed to evaluate the
hygienic-sanitary conditions and the good manufacturing
practices in bakeries located in the south of Minas Gerais,
through the application of a check-list, based on the RDC -
No. 275 of October 21, 2002. The research was carried out
in four commercial bakeries, selected for having a constant
production during the day and serving several tastes and
cultures, called establishments A, B, C and D. The check-
list was composed of 35 items divided into four blocks: 1
Sanitation of facilities, equipment, furniture and utensils; 11
Handlers; III Raw materials, ingredients and packaging, and
IV Food preparation. Thus, the results obtained indicated
several non-conformities in the evaluated establishments,
being Bakery C the one with the highest number of non-
conformities to good manufacturing practices, when
evaluated and classified in general. It is noteworthy that
none of the bakeries was classified as satisfactory with a
percentage of adequacy greater than or equal to 76%,
according to the evaluation sheet the good manufacturing
practices.

KEYWORDS: Good practices. Food safety. Bakeries.

RESUMO: O presente trabalho objetivou avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias e as boas praticas de fabricagdo de
panificadoras localizadas no sul de Minas Gerais, através da
aplicacdo de um check-list, baseado na RDC - n°® 275 de 21 de
outubro de 2002. A pesquisa foi realizada em quatro
panificadoras comerciais, selecionadas por possuir uma
producdo constante durante o dia e atendem diferentes
preferencias  dos  consumidores, denominadas  como
estabelecimentos A, B, C e D. O check-list foi composto de 35
itens divididos em quatro blocos: I Higienizagdo de instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios; II Manipuladores; III
Matérias primas, ingredientes e embalagens e IV Preparagdo do
alimento. Deste modo, os resultados obtidos apontaram diversas
ndo conformidades nos estabelecimentos avaliados, sendo a
Panificadora C a que possuiu maior nimero de ndo adequagdes
as boas praticas de fabricagdo, ao ser avaliada e classificada de
forma geral. Destaca-se que nenhuma das panificadoras foi
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classificada como satisfatoria, com percentual de
adequagdo superior ou igual a 76%, de acordo com a
ficha de avaliagdo para as boas praticas de fabricagao.

capacitagdo para exercer a funcdo, assim sendo, o
profissional responsavel pela area de produgao necessita ser
comprovadamente capacitado nos topicos relacionados com

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas em
panifica¢@o. Seguranca alimentar. Padarias

1 INTRODUCAO

No Brasil, a realizagdo das refeigdes fora do lar
tornou-se um habito principalmente apds o
processo de globalizacdo, o qual permitiu um
aumento no ritmo do cotidiano da populagdo que
passou a buscar alimentos rapidos e praticos para
adaptar a sua realidade. Desta forma, podemos
observar uma ampliacdo de diversos setores de
alimentagdo. As panificadoras, por exemplo,
constituem um dos estabelecimentos que mais
cresceram na economia brasileira ao longo dos
anos, porém, reconhece-se que o seu perfil ¢
absolutamente heterogéneo, enquanto poucos
comerciantes utilizam as mais modernas
tecnologias para produgdo de seus produtos, a
maioria ainda faz uso de tecnologia artesanal sem
as minimas condigdes  higiénico-sanitarias
(BRAMORSKI et al., 2004; GUIMARAES;
FIGUEIREDO, 2010; FERREIRA; DE LIMA;
AGUIAR, 2020).

O controle de qualidade em estabelecimentos
produtores de alimentos ¢ fundamental,
principalmente em relagdo ao correto uso de
equipamentos, na fabricagdo e nos servigos
prestados. Para tal, tem-se como ferramenta
indispensavel para a obtengdo de alimentos o
Manual de Boas Pratica de Fabricacdo (MBP)
(SHIMOHARA et al., 2016). As “Boas Praticas”
sdo procedimentos de higiene que devem ser
obedecidas pelos manipuladores, desde a escolha
e compra dos produtos a serem utilizados na
producdo 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).

O Ministério da Saude publicou a resolu¢do n°
275, de 21 de outubro de 2002 que disponibiliza
um check-list, instrumento bastante utilizado para
verificar as condi¢gdes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos, e a resolu¢do n°® 216, de 15 de
setembro de 2004 (RDC 216), com a finalidade de
aprimorar as ac¢des 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 producdo dos alimentos, em
conformidade com as legislagdes vigentes, que
regulamentam todas as industrias de alimentos,
garantindo produtos seguros ¢ de qualidade
(CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011).

De acordo com a Resolugdo RDC 216, o
responsavel pelas atividades de manipulagdo dos
alimentos deve ser submetido a um curso de

contaminag¢do de alimentos, DTAs, higiene pessoal ¢ de
alimentos e boas praticas de uma forma geral, para fazer
uma higienizag¢do correta das maos, saber a importancia da
troca de uniformes diariamente (CARDOSO, 2005).

As BPF sdo estabelecidas para os estabelecimentos que
manipulam alimentos. Estas normas compreendem a
qualidade da matéria prima, arquitetura dos equipamentos e
das instalagdes, as condigdes higiénicas do ambiente de
trabalho, as técnicas de manipulagdo dos alimentos e a
saide dos colaboradores, sendo estes fatores importantes
para a oferta de alimentos seguros aos consumidores
(CAVALHEIRO et al.,, 2014). Deste modo, o presente
trabalho objetivou avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias
e as boas praticas de fabricacdo de panificadoras localizadas
no sul de Minas Gerais, através da aplicacdo de um check-
list elaborado com 35 itens divididos em quatro blocos:
Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios; Manipuladores; Matérias primas, ingredientes e
embalagens e Preparacdo do alimento.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e
observacional que foi realizado no segundo semestre de
2020. A pesquisa foi realizada em panificadoras que
possuem produgdo constante durante o dia e atendem
diferentes preferencias dos consumidores, sendo assim,
selecionadas e denominadas como estabelecimentos A, B, C
e D, localizadas no sul de Minas Gerais. Os dados foram
coletados apdés autorizacdo dos proprictarios das
panificadoras para a realizagdo do estudo. As visitas as
panificadoras foram realizadas no turno da manha, no
horério de 9:00 as 11:00 horas, correspondendo ao horario
de menor fluxo para ndo interferir no funcionamento do
Servigo.

Para a avaliagdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias das
panificadoras, utilizou-se, com adaptacgdes, o check-list de
verificagdo da RDC n° 275 / ANVISA, sendo adotados os
padroes de conformidade de acordo com a RDC n° 216 /
ANVISA. Os itens avaliados foram divididos em quatro
moédulos, a saber, [ Higienizagdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios; II Manipuladores; III
Matérias primas, ingredientes e embalagens e IV
Preparagdo do alimento.

Para avaliar o nivel de conformidades de cada moddulo
analisado foram consideradas as respostas obtidas em cada
item para realizacdo dos calculos. Desta forma, as opgdes
de respostas para o preenchimento dos itens no check-list
foram: 10 pontos para os itens que atenderam as boas
praticas de fabricacdo (AC), 5 pontos para os itens que
atenderam parcialmente (AP) e 0 pontos para os itens que
ndo atendiam e/ou ndo se aplicavam (NA).

Para obtencdo do resultado final de cada moédulo das
panificadoras avaliadas, utilizou-se a formula:

% de Conformidade = (n° de itens atendidos x 100) / n° de
itens julgados

Os estabelecimentos foram classificados em: percentual de
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aprovacdo satisfatoria de 76% - 100%, aprovacdo
regular de 51% - 75% e de reprovagdo 0% - 50%.
Todos esses resultados foram expressos em tabela
e figuras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbds a aplicagdo do check-list, foi feita a
avaliacdo dos dados e sua tabulacdo. A Figura 1
demonstra as trés perguntas inclusas no médulo I
sobre Higienizacdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios e os valores aplicados a cada
uma das panificadoras de acordo com a sua
conformidade total, parcial ou nula.

Padaria A Padaria B M Padaria C M Padaria D

equipamentos
zagio sio
ra a atividade e estio
disponiveis higienizagdo das partes dos
em nimero uardados equipamentos e utensilios que
em local entrem em contato com o

conservado:

alimento?

Figura 1. Valores das notas de avaliagdo das
quatro panificadoras distribuidas em atendimento
adequado, atendimento parcial e ndo atendiam
e/ou ndo se aplicavam para o modulo
Higienizagdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios.

Observa-se na Figura 1 que no questionamento
sobre os utensilios e equipamentos serem proprios
e estarem em condigdes corretas de uso, somente a
panificadora A ndo atendia na totalidade o
preconizado, uma vez que apresentou numeros
insuficiente de utensilios para os colaboradores do
setor, sendo compartilhado o mesmo utensilio
para fungdes diferentes e ndo sendo higienizados.
Sobre a utilizagdo de utensilios para fungdes de
limpeza e contato com alimentos a panificadora C
ndo atende o preconizado por fazer uso de panos
para a higienizag¢@o das maos dos manipuladores e
dos balcdes.

No item que analisa se os funcionarios utilizam
uniformes diferentes entre a area de produgdo ¢ a
da limpeza observou-se que a panificadora C ndo
atendia o preconizado, pois ndo possuia a divisdo
na area de manipulagdo, sendo o mesmo
funcionario responsavel pela higienizacdo de
sanitarios e também responsavel por manipulacao
de alimentos com o mesmo uniforme. De acordo
com Silva Jinior (2005), os alimentos podem ser
contaminados por contato com superficies
equipamentos que ndo estdo suficientemente
limpos, sendo necessario uma limpeza adequada
tanto da superficie quanto dos utensilios utilizados
para a manipulagdo de alimentos. Uma vez que,
este compartilhamento de utensilios e matérias de
higienizagdo pode desencadear a contaminagdo

\ /.

cruzada, na qual microbios nocivos & saide entram em
contato com o alimento provocando um processo de
contaminagao.

Em um estudo, cujo objetivo era avaliar panificadoras no
Nordeste Brasileiro (Santos et al.,2017), foi demonstrado
que do total de trés estabelecimentos analisados, dois
apresentaram equipamentos em péssimo estado, antigos,
mal higienizados, com sujidades acumuladas, alguns
equipamentos estavam em desuso por ndo funcionarem, a
presenga de utensilios de material contaminante como
madeira e em relagdo ao uniforme, nenhum dos
estabelecimentos oferecia uniforme padronizado para
diferenciar as atividades, favorecendo assim a
contaminagdo, visto que estes manipuladores possuiam
contato direto com os alimentos.

A Figura 2 apresenta os resultados obtidos no check-list
modulo II:

Padaria A
Padaria B
M Padaria C
M Padaria D

)

&

3

Figura 2. Valores das notas de avaliacdo das quatro
panificadoras distribuidas em atendimento adequado,
atendimento parcial e ndo atendiam e/ou ndo se aplicavam
para o modulo Manipuladores.

3

Observa-se na Figura 2 o que compete a asseio pessoal e a
conservacdo de uniformes, unhas curtas e sem esmalte, a
retirada de adornos pessoais e maquiagem ou quanto ao uso
de uniformes limpos e regulares, a panificadora C,adequou-
se parcialmente quando comparada com as demais, por ter
sido constatado manipulares com esmaltes nas unhas e
adornos como anéis e colares dentro da area de producdo,
podendo ocorrer uma possivel contaminagao.

Com relacdo ao modo de lavagem e antissepsia
das maos nenhuma das panificadoras estava adequada,
sendo a panificadora D adequada parcialmente, por possuir
somente um cartaz que exemplificava o modo correto de
lavagem das maos, para ndo ocorrer contaminagdes
cruzadas dentro da area de produgéo, e adequada quanto ao
cumprimento de requisitos de higienizagdo. Nas
panificadoras A e D os manipuladores consumiam
alimentos durante o processo produtivo, falando e
assobiando durante a atividade de produgéo. De acordo com
BRASIL (2004), os manipuladores devem usar os cabelos
presos ou cobertos por redes ou toucas; evitar conversar,
cantar, tossir ou espirrar sobre os alimentos, para que ndo
caia saliva sobre os mesmos, as unhas devem estar curtas e
sem esmalte ou base, e devem ser retirados todos os objetos
de adorno pessoal e a maquiagem. Estas praticas de higiene
pessoal durante o trabalho devem ser adotadas a fim de
evitar a contaminagdo dos alimentos.

E preconizado pela ANVISA (2005), para uma correta
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higienizagdo das maos para a manipulagdo de
alimentos, o uso de agua corrente, esfregando-se a
palma e o dorso das méos com sabonete, inclusive
as unhas e os espagos entre os dedos, por
aproximadamente 15 segundos, enxaguando-se
bem com &gua corrente e sendo retirando todo o
sabonete, secando-se com papel toalha e
esfregando-se as maos com um pouco de produto
antisséptico, assim, evitando qualquer (DTAs)
durante a producdo. Diante disto, um estudo
realizado por Casaril e Abreu (2016) no municipio
de Francisco Beltrdo avaliando as condigdes
higiénico-sanitarias de quatro panificadoras,
foram encontrados cartazes orientando a lavagem
correta das mdos somente em uma das
panificadoras avaliadas, sendo observado que em
todas as quatro panificadoras os manipuladores
possuiam habitos irregulares como falar, cantar,
usar brincos e anéis constantemente durante a
manipulacdo dos alimentos. Sobre o uso de
uniformes regulares e limpos, em trés
panificadoras os manipuladores atendiam as
exigéncias. O  preconizado ¢é que, os
manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes conservados e
limpos, sendo a higienizacdo das maos realizada
cuidadosamente sempre que se fizer necessario
com a orientacdo da lavagem correta aos por meio
de cartazes (BRASIL, 2004).

A Figura 3 apresenta os resultados obtidos no
check-list modulo III, onde observou-se as
matérias primas, ingredientes e embalagens.

10
Padaria A
Padaria B

5

) il 1

Figura 3. Valores das notas de avaliagdo das
quatro panificadoras distribuidas em atendimento
adequado, atendimento parcial e ndo atendiam
e/ou ndo se aplicavam para o médulo Matérias
primas, ingredientes e embalagens.

Observa-se na Figura 3, no que diz respeito ao
recebimento da matéria prima, utilizada na
producdo de alimentos que a panificadora B, ndo
se adequa, pois ndo possui uma area propria para
receber a mercadoria, sendo a area de produgdo o
local deste recebimento. No que se refere ao
armazenamento destas matérias primas, sendo
embalagens e ingredientes e também ao que se
refere a especificagdo do tipo de paletes ou
prateleiras onde s3o acondicionados esses
materiais, todas as panificadoras ndo estdo em

conformidade com as normas, pois ndo respeitam o
espagamento minimo para ocorrer ventilagdo e ndo sdo
fabricados com materiais lisos e impermeaveis, dificultando
a limpeza e desinfeccdo do local. As panificadoras A ¢ B
nio estavam respeitando o prazo de validade para uso o
produto, sendo produzidos alimentos com ingredientes
improéprios, sendo a panificadora D a tnica a observar no
recebimento, os prazos de validade do alimento de acordo
com a ordem de entrada e mantendo-os separados.

O preconizado pela ANVISA (2005) para o
acondicionamento de matérias primas € que, os locais de
armazenamento devem ser limpos, organizados, ventilados
e livres de insetos e outros animais, os ingredientes devem
ser colocados sobre superficies como paletes, estrados ou
prateleiras fabricadas com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, respeitando-se o espagamento
minimo necessario para garantir ventilagdo adequada,
limpeza e desinfecc¢ao do local.

Em um estudo de Reinehr (2018), que avaliou condicdes
higiénico-sanitarias de seis panificadoras localizadas no
municipio de Realeza-PR, foi observado que duas de seis
panificadoras avaliadas se adequaram ao check-list
elaborado, nas demais panificadoras foi observado em
alguns locais a recepgdo de matéria-prima em contato com
as paredes e o chio dentro da area de produgdo. No estudo
de Casaril e Abreu (2016), de quatro panificadoras
avaliadas uma cumpre o preconizado, em duas as matérias
primas eram colocadas ao chdo e em uma panificadora as
matérias primas estavam em prateleiras, porem

desorganizadas quanto a validade e proxima da parede, ndo
cumprindo o preconizado pela RDC n°216.

A Figura 4 apresenta os resultados obtidos no check-list
modulo IV, onde observou a preparagdo do alimento.

{}

Padaria A
Padaria B
M Padaria C
W Padaria D

&
&

2

Figura 4. Valores das notas de avaliagdo das quatro
panificadoras distribuidas em atendimento adequado,
atendimento parcial e ndo atendiam e/ou nio se aplicavam
para o médulo Preparagdo do alimento.

Observa-se na Figura 4 que de acordo com o questionario
as matérias primas em geral ndo estdo em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas em conformidade a
legislagdo especifica. Em todas as panificadoras foi
verificado que os ingredientes para as preparacdes estavam
em acondicionamento irregular e as datas de validade nao
eram respeitas, ocorrendo a utilizacdo de ingredientes
vencidos. No quesito sobre a preparagdo e¢ medidas de
minimizar risco a contamina¢ao cruzada e também evitar o
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contato de alimentos semi preparados e prontos
para o consumo, somente a panificadora C ndo
atendeu o preconizado pela legislagdo. No
controle da temperatura ambiente e a exposi¢ao
minima dos produtos, todas as panificadoras
estavam adequadas, pois os alimentos preparados
estavam em balcdes com temperatura controlada.
Um estudo realizado por Cardoso,
Miguel e Pereira (2011) em duas panificadoras na
cidade de Sdo Carlos-SP ¢ uma na cidade de
Ibaté-SP, sobre as BPF e condicdes higiénicos-
sanitarias desses estabelecimentos, uma estava
conforme o preconizado pela RDC 216, entretanto
as outras duas ndo apresentavam controle sobre a
temperatura dos alimentos, no qual esse controle
era feito, ocorrendo contaminagdo e, por
decorréncia, DTA. De acordo com RDC 216,
produtos alimenticios “in natura” ou semi
preparados, prontos para o consumo ou ndo,
necessitam de condi¢des especiais de temperatura
para sua conservacao, procedimento adotado com
o objetivo de prevenir, reduzir alteragdes no
alimento que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.
Outro estudo realizado por Silva Santos (2016),
para avalia¢ao das condi¢des higi€nicos-sanitarias
no setor da panificagdo de um supermercado da
cidade de Salgueiro-PE foi constatado que as
matérias-primas, ingredientes e embalagens eram
sempre inspecionados na sua recep¢do, atendiam a
legislagdo e os critérios estabelecidos para a sua
selecdo, sempre com base na seguranga do
alimento, respeitando a ordem de entrada dos
mesmos e observado o prazo de validade. Quanto
ao armazenamento, o local era improprio e
desorganizado e ndo possuia espaco suficiente.
A Tabela 1 apresenta os percentuais médios de
conformidade das panificadoras apo6s analise dos
modulos I, I1, IIT e V.

Tabela 1. Percentual de conformidade das panificadoras localizadas no sul de Minas Gerais,
segundo itens avaliados na lista de verificagdo.

Itens Avaliados Panificadora Panificadora Panificadora  Panificadora

A B C D
| Higienizacdo de instalagdes, 83,33% 100% 50% 83,33%
equipamentos, moveis e
utensilios
Il Manipuladores 57,14% 53,57% 28,57% 67,85%
11l Matérias primas, 54,16% 41,66% 45,83% 58,33%
ingredientes e embalagens
|V Preparacdo do alimento 66,66% 83,33% 58,33% 83,33%
Total de Porcentagem 60 % 58,57 % 41,42 % 68,57 %

Fonte: Dados da check list aplicada

Destaca-se na Tabela 1 que nenhuma panificadora
obteve aprovagdo satisfatoria com percentuais
acima de 76%, de acordo com o check-list
elaborado para boas praticas de fabricacdo. A
panificadora D obteve o maior percentual de
adequagdo (68,57%), seguida da panificadora A
(60%), B (58,57%) sendo as trés classificadas
como aprovagdo regular. A pior classificacao foi
atribuida a panificadora C, com percentual de
(41,42%), sendo reprovada.

No bloco higienizagdo de instalagdes, equipamentos,
moéveis e utensilios a panificadora B, obteve (100%),
enquanto no bloco de matérias primas, ingredientes e
embalagens teve um percentual de (41,66%), sendo o valor
mais baixo. A panificadora C obteve no item preparagdo do
alimento o seu maior valor (58,33%), entretanto na
avaliacdo sobre os manipuladores seu valor foi de
(28,57%), sendo o menor valor obtido no estudo, de acordo
com o check-list elaborado, seguindo a RDC 275 para a
verificagdo das condi¢do higiénica-sanitaria unidades
produtoras de alimentos.

4 CONCLUSAO

A partir da analise dos resultados obtidos com a lista de
verificagdo (check-list), pode-se concluir que as quatro
panificadoras avaliadas apresentaram elevado grau de ndo
conformidades, nao possuindo condi¢des higiénico-
sanitdrias satisfatorias, superior ou igual a 76%, em
desacordo com o programa de qualidade Boas Praticas de
Fabricacdo. Observou que de todos os modulos avaliados
em ambas as panificadoras o que apresentou o maior
percentual de adequacdo, foi o mddulo de higienizacdo de
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios e, 0 mddulo
que apresentou o maior percentual de inadequagao, foi o de
matérias primas, ingredientes e embalagens. Deste modo, os
resultados obtidos apontaram diversas ndo conformidades
nos estabelecimentos avaliados, sendo a panificadoras C a
que apresentou maior numero de ndo adequagdes as BPF,
possuindo o percentual de (41,42%) como classificacdo de
forma geral, sendo que, dos quatro modulos, trés deles
apresentaram as menores notas entre as demais. A
adequacdo destas panificadoras ao que ¢ preconizado pela
ANVISA ¢ de extrema urgéncia, pois os itens considerados
sdo imprescindiveis visando a qualidade de seus produtos ¢
a saude de seus clientes.
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