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Resumo

Intervengdes higienizantes para manipuladores e sanitizantes para superficies, quando
frequente e adequada, antecedente a0 manuseio em preparagdes alimenticias, pode propiciar a
confecgdo de alimentos indcuos, especialmente quando esta cadeia contempla a disposi¢cdo de
condi¢des favoraveis as estratégias higi€nico-sanitarias. Com isso, o trabalho teve como
objetivo avaliar as condi¢des higi€nico-sanitérias de panificadoras localizadas em Petrolina/PE.
A avaliacdo foi realizada através de checklist baseada nas RDC 216/2004, RDC 275/2002 e
Portaria n® 888/2021, ANVISA e adaptacdo de alguns itens do roteiro para auto-avaliagdo em
padarias da Secretaria Municipal de Satde de Sao Paulo (2008). Também foram realizadas
andlises microbiologicas da dgua, pao de forma, superficies ou utensilios de contato direto com
alimentos/bebidas prontos(as) para consumo. Os resultados demonstraram que nenhuma das
panificadoras avaliadas foi classificada no grupo I (76-100%) de itens adequados. A
panificadora I apresentou o maior percentual de adequagdo, obtendo um indice de 50 % de itens
conformes, classificando-se no grupo II, as demais apresentaram indices inferiores a 50%
enquadrando-se no grupo III. Diante dos resultados, evidencia-se que a maioria dos
estabelecimentos analisados ndo estdo em conformidade com a legislacdo vigente, sendo
necessaria a implementagao de protocolos eficientes.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricagdo; Controle de Qualidade; Higiene; Seguranca
Alimentar e Nutricional.

Abstract

Sanitizing interventions for food handlers and sanitizing surfaces, when frequent and
appropriate, prior to handling food preparations, can provide the preparation of innocuous
foods, especially when this chain includes the provision of favorable conditions for hygienic-
sanitary strategies. With this, the work aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of
bakeries located in Petrolina/PE. The evaluation was carried out using a checklist based on
RDC 216/2004, RDC 275/2002 and Ordinance n° 888/2021, ANVISA and adaptation of some
items of the script for self-assessment in bakeries of the Municipal Health Secretariat of Sdo
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Paulo (2008) . Microbiological analyzes of water, sliced bread, surfaces or utensils in direct
contact with ready-to-eat food/beverages were also carried out. The results showed that none
of the evaluated bakeries was classified in group I (76-100%) of adequate items. Bakery I
presented the highest percentage of adequacy, obtaining an index of 50% of conforming items,
classifying itself in group II, the others presented indexes below 50%, fitting in group Ill. In
view of the results, it is evident that most of the analyzed establishments are not in compliance
with current legislation, requiring the implementation of efficient protocols.

Keywords: Good Manufacturing Practices; Quality control; Hygiene; Food and nutrition
security.

INTRODUCAO

A panificag@o representa um dos segmentos mais tradicionais do Brasil, e nos ultimos
anos demonstrou um crescimento significativo, contribuindo para o crescimento do food
service no pais. Tal crescimento deve-se ao fato de combinar atividades industriais, como a
fabricagdo de produtos, e atividades comerciais, como venda e distribui¢dio de produtos'. De
acordo com dados da Associagdo Brasileira da Industria da Panificacao e Confeitaria (ABIP,
2013)?, os produtos panificados representam 10% do consumo de alimentos do pais. O setor é
composto por aproximadamente 63 mil panificadoras em todo o Brasil, e em 2012 chegaram a

atender, aproximadamente 44 milhdes de clientes.

Atualmente o perfil da panificagdo ainda ¢é heterogéneo. O setor esta passando por um
periodo de transi¢do, no qual estdo tentando se adequar a realidade do mercado, no qual ndo se
limitam a oferecer apenas um tipo de servico®. A rapida expansdo de grandes redes de
supermercado ¢ um fator determinante, que interfere diretamente na redugdo de lucros das
padarias tradicionais, pela vantagem de oferecer aos consumidores a praticidade de encontrar
uma gama de produtos em um s6 lugar. E com isso, sera necessaria uma rapida adequagdo na
estrutura fisica e organizacional do modelo “tradicional” do setor, para atender a demanda e as

necessidades da clientela, além de favorecer a fidelidade por parte dos clientes®.

Para manter tal crescimento e atender as novas exigéncias do mercado consumidor, nos
ultimos anos surgiu a preocupacdo com o controle e a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos alimenticios produzidos e fornecidos pelas panificadoras®>. No qual, o principal
objetivo consiste em garantir a seguranga sanitaria e microbiologica dos alimentos. Entretanto,
para isso, € necessario um controle rigoroso dos mesmos, partindo da produgdo até a chegada
desses produtos na mesa do consumidor. A contaminag¢do durante o processo de manipulacao
pode ocorrer por condigdes precarias de higiene dos manipuladores, equipamentos, utensilios,

ambiente ¢ mdas condi¢des das matérias-primas e ingredientes, ou mas condigdes de
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armazenamento dos produtos. Neste sentido, a utilizagdo de boas praticas pode reduzir a

contaminacdo dos alimentos, em toda a cadeia produtiva®.

As maos sdo os principais meios de transporte de microrganismos, assim como as
superficies onde os produtos sao manipulados, os utensilios e fardamentos de funcionarios. A
contaminacao cruzada também pode ocorrer, € consiste na transferéncia de microrganismos de
objetos, alimentos ou superficies sujas para limpas, por isso, a importancia da higiene pessoal
e na manipulacdo de alimentos’. Dentre os vérios fatores que contribuem para a ocorréncia de
surtos de origem alimentar, pode-se citar a utilizacdo de matéria-prima de ma qualidade,
temperatura inadequada de armazenamento, cocgdo, conservagdo e/ou distribuigdo,
higienizacdo incorreta de equipamentos e utensilios, auséncia de tratamento térmico,
manipuladores sem conhecimentos basicos de higiene, além de condigdes insatisfatorias de

higiene nos pontos de distribui¢do e comercializa¢io de alimentos® 8.

Desse modo, ¢ inerente a produgdo de alimentos in6cuos o aperfeigoamento de agdes de
controle sanitario a fim de assegurar a protecao da satide da populagdo. Sendo assim, o presente
trabalho tem como objetivo tracar o perfil higi€énico-sanitario de panificadoras cooperadas de

uma cidade do Médio Vale do Sdo Francisco.

MATERIAL E METODOS

O estudo apresenta carater transversal, qualitativo, quantitativo e descritivo. A coleta
ocorreu entre os meses de outubro de 2013 e abril de 2014. A amostra foi composta por 60%
das padarias cooperadas de uma cidade situada no Vale Médio do Sao Francisco. Utilizou-se
para base de seu calculo, o total de padarias cooperadas (08 unidades), com intuito de tragar o
perfil higiénico-sanitario das mesmas. Para tanto foi utilizada uma lista de verifica¢do de Boas
Préaticas de Manipula¢do e Fabricacdo de alimentos baseada nas Resolugdes da Diretoria
Colegiada RDC n° 216/2004(9), RDC n° 275/2002(10) e Portaria n° 888/2021!!, ambas da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e adaptagdo de parte de itens do roteiro
para auto-avaliagdo em padarias da Secretaria Municipal de Satide de Sao Paulo (2008). Sendo
assim, foram abordados 97 itens distribuidos nas seguintes se¢des: I) Recebimento de
mercadorias; II) Armazenamento; III) Equipamentos, moveis e utensilios; IV) Instalacdo e
edificacdo; V) Higiene das instalagdes; VI) Manipulacao dos alimentos; VII) Manipuladores de
alimentos; VIII) Abastecimento de dgua; [X) Sanitarios e vestiarios; X) Residuos sélidos—lixo;

XI) Area de venda e XII) Controle de vetores. De acordo com as caracteristicas abordadas, as
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panificadoras foram classificadas segundo a RDC n°® 275/2002(10), ANVISA, conforme o
quadro O1.

Quadro 01. Classificagcdo segundo porcentagem de atendimento dos itens de verificacdo de padarias
cooperadas de uma cidade do Médio Vale do Sao Francisco, 2014.

Classificacdo Porcentagem de itens de verificacio atendidos
Grupo 1 76 - 100%
Grupo 2 51-75%
Grupo 3 Abaixo de 50%

Fonte: RDC 275, ANVISA, de 21 de Outubro de 2002 (Brasil, 2002).

Para analise microbiologica, foram coletadas amostras de agua utilizada na produ¢ao
dos alimentos e higienizagdo de utensilios, equipamentos e superficies que entram em contato
direto com alimentos prontos para consumo, pao de forma e das proprias superficies de
utensilios ou equipamentos que entrassem em contato direto com alimentos/bebidas prontos(as)
para consumo. A analise microbioldgica avaliou a presenca ou auséncia de coliformes totais
através da reacdo de fermentacdo que ocorre entre as enterobactérias e o meio hidratado,
formando pontos vermelhos escuros associados ou ndo a presenca de gases. As coletas das
referidas amostras foram realizadas in loco, e a analise realizada no laboratério IV de Nutri¢ao
(Microbiologia dos Alimentos) da Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina. Foi
utilizado o sistema de analise Petrifilm Coliform Count Plate 3M®, tanto para analisar as
superficies quanto para a analise da amostra do pao de forma, sendo utilizada a metodologia

descrita por'2.

Para classificagdo, foram consideradas adequadas amostras de pao de forma que
apresentaram no maximo 10? coldnias de coliformes totais por grama de amostra, segundo a
RDC n° 12/2001' da ANVISA, que aprova o regulamento técnico sobre padrdes
microbiologicos em alimentos. A contagem de coliformes totais presentes por grama de pao foi
possivel devido a diluig¢do fracionada, conforme metodologia citada. Para a anélise das amostras
de 4gua, utilizou-se as placas Petrifilm Aqua 3M®, as quais contemplam um sistema
simplificado de analises microbioldgicas para a 4gua, e permite a sua classificagdo quanto ao

seu teor sanitario segundo a Portaria 888/21'!, do Ministério da Saude, que dispde sobre os
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procedimentos de controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu
padrao de potabilidade, a qual determina que a quantidade de coliformes totais em agua tratada

deve ser nula em 100ml para no minimo 95% de todas as amostras analisadas.

Em relagcdo as amostras dos utensilios ou equipamentos cujas superficies entram em
contato direto com alimentos/bebidas prontos(as) para consumo, foram aplicados os petrifilms
apos estas superficies terem sido recém-higienizadas de acordo com métodos dos proprios
estabelecimentos analisados. Os resultados obtidos foram classificados em adequadas e
inadequadas segundo os critérios da American Public Health Association'?, ja que ndo existe
um parimetro Unico para essa andlise'>. Sendo assim, para que fosse satisfatoria, a quantidade

de colonias de coliformes totais nao deveria ultrapassar de 2 por cm?.

A construcao do banco de dados foi realizada no programa Epi Info, versao 7.0 (2011),
com p=0,05 de nivel de significancia nos testes realizados, com dupla entrada e utilizagdo do
modulo Validate. Para verificacao de diferencas entre as frequéncias das variaveis foi aplicado

o teste do X>.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através da aplicagdo da lista de verificagdo apontaram
conformidades e nao conformidades semelhantes em todos os estabelecimentos analisados.
Nenhuma das panificadoras analisadas foram classificadas no grupo I (100-76%). Apenas uma
panificadora se enquadrou no grupo II (75-50%), as demais apresentaram percentuais inferiores

a 50% de itens adequados, enquadrando-se no grupo III, como evidenciado na figura 1.

80%

Wgrupo!l Mgrupoll grupo [l
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Figura 1. Percentual de adequag@o das panificadoras analisadas e classificacdo segundo a RDC
275/2002. . Grupo I: 76 — 100% de adequagdo; Grupo II: 51 — 75% de adequacao; Grupo III: Abaixo de
50% de adequagdo; de padarias cooperadas de uma cidade do Médio Vale do Sdo Francisco, 2014.
Fonte: Autores

A padaria I apesentou o maior indice de conformidade com 50% dos itens atendidos,
seguida da padaria IV com 46% de adequacdo. Duas padarias apresentaram o mesmo percentual
de adequacdo, as padarias II e III ambas 36% de adequagdo dos itens, seguida da padaria V, que
apresentou o menor indice de adequagdao 34%. Resultados semelhantes foram obtidos em
estudos realizados por Guimaraes e Figueiredo®, que constataram, que das trés panificadoras
analisadas em Santa Maria-PA, duas foram classificadas no Grupo II e uma no grupo III. Os
autores registraram que a panificadora que apresentou as maiores porcentagens de adequagado
higi€nico-sanitarias, obteve indice de 69,1% de adequagdo, enquadrando-se no grupo II. As

demais apresentaram menores porcentagens de adequagao, enquadrando no grupo II e III.

Em outro estudo, realizado por Pinho'¢, o qual utilizou o mesmo instrumento para o
diagndstico das condic¢des higiénico-sanitarias de padarias na cidade do Recife-PE, verificou-
se, que das 60 panificadoras avaliadas apenas 5% foram classificadas no grupo I, 27% no grupo
IT e 68% se enquadraram no grupo IIl. As maiores falhas estavam relacionadas com a
manipulacdo de alimentos e higiene das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.
Resultados melhores, foram encontrados em estudo realizado por Schimanowsk e Bliimke!”,
no qual avaliaram a adequagdo das boas praticas de fabricacdo em 15 panificadoras do
municipio de I[jui-RS, os autores constataram que 7% dos estabelecimentos avaliados se
enquadravam no grupo I, apresentando indice de adequacao superior a 76%. Outros 13% foram
classificados como grupo III, ou seja, atenderam a menos de 50% dos itens avaliados. A maioria,
80% dos estabelecimentos, foi classificada como grupo 11, estando de acordo com a legislagao

em 51 a 75% dos itens avaliados.

No presente estudo, dos itens avaliados os que apresentaram o maior indice de nao
conformidade foram os relacionados as matérias-primas (bloco III) com 95% de adequacio,
seguido da area fisica (82%), higienizagdo (80%) e producdo (73%), conforme verificado na
figura 2. Em relacdo aos itens avaliados no bloco III (matérias-primas), nenhum dos
estabelecimentos obedecia as recomendagdes de temperatura adequadas para o armazenamento
e transporte das matérias-primas. Verificou-se também que as mesmas ndo utilizavam o sistema
de armazenamento Primeiro que Entra Primeiro que Sai (PEPS) Primeiro que Vence Primeiro

que Sai (PVPS).
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Figura 2. Percentuais de conformidade de padarias cooperadas de uma cidade do Médio Vale do Séo
Francisco, 2014, segundo itens avaliados nos blocos contidos na lista de verificagdo. Bloco I: area fisica;
Bloco II: higienizacdo; Bloco III: matéria-prima; Blovo IV: produgdo; Bloco V: registro e controle;
Bloco VI: distribuigdo. * teste X?

Fonte: Autores

No que se refere ao estoque, em nenhuma padaria os alimentos estavam separados por
grupo, sobre estrados ou prateleiras com as devidas distdncias recomendadas pela legislacao
vigente. E em apenas um estabelecimento verificou-se que os alimentos pereciveis estavam
armazenados em local e temperaturas adequadas. Quanto ao bloco I, referente a Area Fisica,
verificou-se que nenhum dos estabelecimentos avaliados localizava-se em arredores livres de
objetos em desuso e residuos, apresentavam ralos sifonados, equipamentos de climatizagdo em

bom estado de conservacao ¢/ou manutengao.

Apenas duas padarias eram providas de sistema de exaustdo e telas milimetradas para
controle de pragas e vetores urbanos em aberturas externas das areas de armazenamento e
preparagdo de alimentos. As instalagdes fisicas de trés estabelecimentos (como piso, parede e
teto) ndo possuiam revestimento liso, impermeavel e lavavel. Em estudo realizado por Leite et
al.'¥, avaliando agougues e padarias em supermercados do municipio de Barra do Gargas-MT,
constatou-se que em 80% das padarias as instalagdes sanitarias ndo eram ideais e ndo estavam

limpas adequadamente.

Os equipamentos, moveis e utensilios (ex: geladeiras e freezer) presentes nos locais ndo
apresentavam revestimentos em bom estado de conservacao ou qualquer tipo de controle de
temperatura. Em relacdo ao bloco II, referente ao processo de Higienizacao, verificou-se que a
higieniza¢do dos equipamentos industriais para produ¢ao dos alimentos, eram realizados por

terceiros, utilizando produtos de limpeza impréoprios. Nenhum dos estabelecimentos era
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provido de caixa de gordura. As instalagdes, equipamentos, moveis e os utensilios de apenas

uma padaria apresentaram-se em condi¢des higi€nico-sanitarias apropriadas.

No bloco 1V, os itens de maior frequéncia como nao conformes, foram os relacionados
ao treinamento e supervisionamento dos funcionarios, no qual a maioria dos manipuladores ndo
receberam nenhum tipo de treinamento inicial ou periddico sobre contaminantes alimentares,
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs), manipulacdo higiénica de alimentos, e boas
praticas. Em apenas um estabelecimento verificou-se a utilizagdo de toucas e uniformes
adequados a fabricag@o do produto e a fungao e trocados diariamente. Em trés estabelecimentos
ndo existiam pias exclusivas para higienizacdo das maos nas areas de manipulagdo com agua

corrente, sabonete antisséptico ou equivalente, e papel toalha de material ndo reciclado.

Também nao foi constatada a presenca de cartazes fixados com instrugdes sobre
higienizacao das maos em trés panificadoras. Outro fato que chama a aten¢@o e se constitui em
um problema grave, ¢ que em todos os estabelecimentos, os alimentos nao eram descongelados
adequadamente antes da utilizagdo. Trabalho semelhante a este foi realizado por Cardoso et al.
19 no qual a avaliagdio das condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacio em
panificadoras, constataram que em 75% das panificadoras avaliadas, ndo haviam cartazes para
orientagdo aos manipuladores e nao apresentavam controle adequado de temperaturas dos
alimentos, uma das causas mais frequentes de DTAs e deterioragdo de produtos alimenticios.
Em outro estudo, Costa et al.?’, avaliando panificadoras em Pombal-PB, identificou que dentre
as principais inconformidades encontradas destacou-se a falta de uniformes completos e
equipamentos de protecdo individual (EPI), falta de registro do monitoramento da temperatura
dos balcdes de exposi¢ao, auséncia de BPF implantada, em 100% das padarias.Com relagdo ao
abastecimento de agua e residuos solidos (lixo), conforme verificado no bloco V, as padarias
ndo realizavam analises laboratoriais de potabilidade de 4gua quando da utilizagdo de solugdes
alternativas de dgua (pogos, caminhdes pipa). Em relagdo ao lixo, 60 % nao atendiam aos itens
a seguir: acondicionado em sacos plésticos, lixeiras acionadas por pedal, higienizac¢do peridodica
e ndo apresentavam abrigos externos de armazenamento para coleta. Quanto ao lixo, 40% das
padarias ndo atendiam aos requisitos descritos acima. Verificou-se também, que o estado de
conservagdo ¢ as condicdes de limpeza dos equipamentos e utensilios estavam improprios em

100% dos estabelecimentos.

No bloco VI, as condigdes em que os produtos estavam expostos a venda apresentou
maior indice de inadequagdo em 60% das panificadoras analisadas, pois 0os mesmos nao
estavam adequadamente protegidos contra poeira, insetos ou goticulas de saliva. Em todos
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estabelecimentos observou-se a inexisténcia do controle de tempo e temperatura no preparo e
armazenamento de alimentos. Resultado semelhante foi encontrado por Schimanowsk e
Bliimke'”, no qual os blocos que apresentaram menores indices de conformidades foram os de
documentagao e registro, armazenamento e transporte do alimento, bindomio tempo e
temperatura, preparacdo de alimentos, abastecimento de &4gua, manejo de residuos e
manipuladores. De modo geral, as principais nao conformidades de acordo com a aplicacdo da
lista de verificacdo, na maioria das padarias foram: uniformes incompletos em todos os
estabelecimentos analisados, uso de adornos por manipuladores, auséncia de telas milimetradas
em portas e/ou janelas, lixeiras sem fechamento automatico, inexisténcia de monitoramento do

tempo e temperatura no preparo, no armazenamento, € na distribui¢do dos alimentos.

Em relagdo as analises microbiologicas das superficies, todas as panificadoras
mostraram presenca de coliformes totais em nivel acima do aceitavel, conforme expressos no

quadro 2.

Quadro 2: Superficies analisadas e quantificacdo de UFC de coliformes totais e sua classificagdo, de
padarias cooperadas de uma cidade do Médio Vale do Sao Francisco, 2014.

PANIFICADORA | SUPERFICIE UFC/cm? CLASSIFICACAO
I Pegador de paes 3 UFC/cm? Insatisfatorio
11 Bancada 12 UFC/cm? Insatisfatorio
I Bancada 6 UFC/cm? Insatisfatorio
v Liquidificador 16 UFC/cm? Insatisfatorio
A% Liquidificador 4 UFC/cm? Insatisfatorio

Fonte: Autores

A padaria IV apresentou o maior nivel de contaminacdo (16 UFC/cm?), seguida da
padaria II com 12 UFC/cm?. Todas as superficies analisadas foram consideradas de alto risco
de contaminagdo, devido ao contato com o alimento/bebida ja pronto para consumo. Estes
resultados foram semelhantes aos encontrados por Abreu et al.?!, em uma analise da eficiéncia
de higienizagdo dos equipamentos de um restaurante, em que verificou-se que apos o
procedimento de higienizagdo houve presenca de coliformes totais. Estes resultados
demonstram que existem falhas nos procedimentos de higienizagdo das superficies e

equipamentos que entram em contato com os alimentos/bebidas prontos para consumo.
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Quanto a analise microbioldgica do pao de forma foi realizada nas panificadoras I, II,
IIT e IV. Destas, apenas a padaria IV apresentou resultado insatisfatorio, sendo incontaveis as
unidades formadoras de colonias de coliformes totais, conforme quadro 3. A panificadora I, ndo
apresentou nenhuma colonia, a II apresentou 3 colonias/grama de amostra e a panificadora III,
2 colonias/ grama de amostra, atendendo as exigéncias da legislagdo. A padaria V, ndo
apresentava amostra de pao no momento da coleta para analise, e portanto, nao foi realizada.

Quadro 3: Quantificagdo das amostras analisadas de pao de forma e sua classificagdo, de padarias
cooperadas de uma cidade do Médio Vale do Sdo Francisco, 2014.

PANIFICADORA Clg CLASSIFICACAO
I 0 Satisfatorio
I 3C/g Satisfatorio
1 2C/g Satisfatorio
v Incontaveis Insatisfatorio

Fonte: Autores

A amostra de pao com maior indice de contaminagdo foi proveniente da panificadora
com um dos maiores indices de adequagdes na lista de verificacdo de boas praticas. Porém,
também apresentou um dos piores resultados quando da andlise das superficies apds a
higienizacdo. O que pode demonstrar que seus maiores problemas estdo atrelados a

higienizacdo adequada das superficies e manipulagdo higiénica dos alimentos.

Estes resultados podem refletir a auséncia de pias, assim como cartazes com fluxograma
explicativo para higienizacdo de maos, tendo uma nao conformidade recorrente as padarias sob
estudo. Neste sentido, para demonstrar a importancia que a correta higienizacdo das maos
apresenta para a qualidade microbiolégica dos alimentos produzidos, Abati et al.??, ao avaliar
as condicdes higiénico-sanitarias de uma industria de alimentos, realizaram anélises
microbiologicas utilizando o sistema PetrifilmColiformCount Plate 3M® nas maos de
funcionarios antes e apos a higienizagdo das maos, onde os resultados mostraram a eficiéncia

do processo realizado, em que ocorreu a redugdo das colonias de coliformes totais encontradas.

Das analises microbioldgicas da agua utilizada na fabricagao de paes das panificadoras,
apenas a panificadora II apresentou resultado insatisfatorio, conforme quadro 4. Ressalta-se que
a agua fornecida para o estabelecimento ¢ dotada de testes microbiologicos, que analisam

inclusive a presenca de coliformes totais. Foi detectada nesta panificadora, 2 UFC na amostra
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analisada. Ressalta-se que apenas na panificadora I a agua utilizada para a produgdo de paes
estava armazenada em recipiente mal higienizado, destampado € no mesmo local de

higienizacao dos utensilios.

Quadro 4: Quantificagdo de UFC das amostras analisadas da 4gua, de padarias cooperadas de uma
cidade do Médio Vale do Sdo Francisco, 2014.

PANIFICADOR | UFC/amostra CLASSIFICACAO
A
I 0 Satisfatorio
I 2C/g Insatisfatorio
I 0 Satisfatorio
v 0 Satisfatorio
\4 0 Satisfatorio

Fonte: Autores

A respeito da fonte hidrica utilizada em empresas produtoras e distribuidoras de
alimentos, esta ¢ de extrema importancia para a higienizagdo adequada de moveis,
equipamentos e utensilios, além de desempenhar papel determinante na contaminagdo dos

alimentos produzidos®.

Sendo assim, foram analisadas amostras de &agua utilizada na higienizacdo de
superficies, equipamentos e utensilios que entram em contato direto com alimentos/bebidas
prontos para consumo, em todas as padarias sob estudo. Como a Unica amostra de agua
considerada insatisfatoria pertenceu a panificadora que a armazenou em local inadequado,
reforca-se a possibilidade das contaminagdes encontradas estarem relacionadas as condi¢des de
higiene pessoal precdaria, assim como procedimentos inadequados de higienizagdo das

superficies, equipamentos e utensilios.

1* as unidades destinadas a prestagio de servigos alimenticios

Segundo Gondim et a
devem obrigatoriamente subsidiar condi¢des higi€nico-sanitdrias minimas para que possa
garantir a seguranca alimentar desde a recep¢ao da matéria-prima ao armazenamento, transporte
e distribuicdo. Para isto, o planejamento, organizagao, direcdo ¢ monitorizagdo em uma UAN
efetuados por um responsavel técnico habilitado como o nutricionista possibilita a proposta de

intervengdes em setores que requerem atencao. Estes planos podem ser aplicados a partir de

capacitagdes as quais proporcionam efeitos benéficos aos responsaveis pela manipulagdo dos
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alimentos, especialmente, uma vez que recebem orienta¢des acerca de normas e métodos

necessarios a obtencao de um alimento indcuo em uma cadeia alimenticia.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos pela aplicagdo da lista de verificagdo, pode-se constatar
que nenhuma das panificadoras analisadas foi classificada no grupo I, situagdo esta
preocupante. Com relagdo as andlises microbiologicas das superficies, utensilios e
equipamentos que entram em contato com os alimentos/bebidas prontos para consumo,
constatou-se que nenhuma das panificadoras analisadas apresentou amostras satisfatorias em
relacdo a legislagdo. Este ¢ um dado importante tendo em vista a possibilidade de contaminagao

cruzada e consequente desfecho em DTAs.

Conclui-se, portanto, que a maioria dos estabelecimentos analisados ndo estdo em
conformidade com a legislacdo vigente, sendo necessdrio uma aten¢do maior quanto as
condi¢des em que os alimentos sdo produzidos e comercializados nesses estabelecimentos. E
para tal fim, se faz necessarias medidas corretivas, tais como capacitagdo de manipuladores,
com énfase a higiene pessoal, boas praticas de fabricacdo e manipulagdo de alimentos,
higienizacdo adequada de ambientes, equipamentos e utensilios, com respectiva implantacao
dos procedimentos operacionais padronizados, € conhecimento sobre doengas transmitidas por
alimentos. Este ultimo de extrema importancia para a sensibilizagdo dos manipuladores de

alimentos.
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