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RESUMO

As panificadoras sdo estabelecimentos que produzem e vendem paes e produtos de
panificacdo em geral, na sua maioria esses estabelecimentos sdo de pequeno porte,
entretanto, a panificacdo cada vez mais ganha espaco no mercado, paralelamente a
esse fato, cresce a necessidade de produzir produtos seguros e de qualidade aos
consumidores. Deste modo, este trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢gbes
higiénico-sanitarias de panificadoras do municipio de Lages-SC. A pesquisa foi
realizada em oito panificadoras, utilizando como instrumento para avaliagéo a lista de
verificacdo checklist embasada na RDC 216/2004. Os resultados mostraram que
apenas trés panificadoras (“A”, “B” e “G”) foram classificadas de maneira satisfatoria,
ou seja, com mais de 76% de adequacéao aos itens da checklist. As panificadoras “C”,
“‘E”, “F” e “H” foram consideradas regulares, com indices de 51% a 75% de adequacao
e, por fim, a panificadora D foi caracterizada como “ruim” obtendo apenas 49% de
adequacao. Desta forma, concluiu-se que a maioria das panificadoras avaliadas
apresentou baixa porcentagem de adequacédo, resultados esses que enfatizam a
necessidade de adequacao as legislacdes vigentes, da implementacdo de boas
praticas de fabricacdo e de capacitacdo dos manipuladores em higiene e seguranca
alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Condig¢fes higiénico sanitarias; Panificadoras; Checkilist.



ABSTRACT

Bakeries are establishments that produce and sell bread and bakery products in
general, most of these establishments are small, however, the bakery is increasingly
gaining space in the market, along with this fact, the need to produce safe and quality
products for consumers is growing. Thus, this work aimed to evaluate the hygienic and
sanitary conditions of bakeries in the municipality of Lages-SC. The research was
carried out in eight bakeries, using as an instrument for evaluation the checklist based
on RDC 216/2004. The results showed that only three bakeries ("A", "B" and "G") were
classified in a satisfactory, in other words, with more than 76% of adequacy to the
items in the checklist. Bakers "C", "E", "F" and "H" were considered regular, with
indexes of 51% to 75% adequacy and, finally, baker D was characterized as "bad"
obtaining only 49% adequacy to the check list. In this way, it was concluded that most
of the bakeries evaluated presented a low percentage of adequacy, results that
emphasize the need of adequacy to the legislation in force, the implementation of good
manufacturing practices and the training of manipulators in hygiene and food safety.

KEYWORDS: Hygienic sanitary conditions; Bakeries; Checklist.
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1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar € um tema muito discutido atualmente, cada vez mais os
consumidores buscam alimentos de qualidade e livres de riscos de contaminacao (SILVA;
COMIN, 2013). O controle higiénico-sanitario dos alimentos esta claramente descrito e
previsto em legislacdes de ordem federal, estadual e algumas municipais. Boa parte
destas legislagbes estdo descritas e organizadas em uma empresa de alimentos no
manual de Boas Praticas de Fabricacdo, que reune regras, normas e atitudes que devem
ser aplicadas ao manusear os alimentos, visando que estes alcancem o consumidor
isento de contaminacdes.

Quando se trata de alimento de qualidade duas propriedades s&o consideradas
fundamentais. As caracteristicas sensoriais do alimento que envolvem cor, sabor e aroma
e as propriedades que sao pré-requisitos, onde se encaixa a auséncia de riscos de
contaminacgao alimentar (COLETTO, 2012). A implantacéo de ferramentas de qualidade
é imprescindivel para minimizar a ocorréncia de Doencas Transmitidas por alimentos,
levando em conta o notavel risco que toxinfeccdes e complicacbes que um alimento
produzido e manipulado em condicdes indevidas pode trazer a saude humana
(MICHELS, 2012).

A panificac@o configura uma area promissora no mercado, ganhando cada vez
mais destaque, apesar disto, esse seguimento ainda enfrenta problemas pertinentes as
condicdes higiénico-sanitarias (PRATICAS..., 2017). As atividades desenvolvidas em
uma panificadora envolvem diretamente o contato manual dos manipuladores de
alimentos com o que esta sendo produzido, atividades essas que requerem adequadas
praticas de fabricacéo.

Dada a importancia da adequacédo as legislacdes vigentes para assegurar a
qualidade do produto, bem como, evitar doencgas transmitidas por alimentos, e com base
no contexto apresentado, esta pesquisa objetivou avaliar as condi¢cdes higiénico-

sanitarias de padarias localizadas na cidade de Lages-SC.



13

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Identificar o perfil higiénico-sanitario de panificadoras do municipio de Lages- SC.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar, as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;

¢ Analisar as condi¢des de preparo dos alimentos no local, quanto a estrutura,

e Descrever as condi¢gdes estruturais das panificadoras, com base nas exigéncias
da legislacéo de boas praticas de fabricacéo;

e Avaliar o nivel de conhecimento de boas praticas de fabricacdo dos
manipuladores;

e Tracar as ndo conformidades de cada estabelecimento avaliado.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1 PANIFICADORAS

A invencdo do péo ocorreu ainda na Mesopotamia, a aproximadamente 12 mil
anos atras, desde entédo, sua fabricacdo vem passando por transformacdes e misturas
de ingredientes, consequentemente novas tecnologias surgiram. No ano de 1996, o
consumo médio de pao francés era de 17,4 kg por ano. Nos dias de hoje esses numeros
chegam a impressionantes 33,5 kg por habitante/ano segundo indicadores da Associacao
Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria, ABIP (PROFISSIONALIZACAO...,
2017).

As panificadoras sé@o estabelecimentos do ramo alimenticio que produzem e
vendem paes, bolos e produtos de panificacdo em geral (SILVA; COMIN, 2013). Segundo
indicadores do SEBRAE, a panificacdo configura uma das seis maiores categorias do
mercado de alimentos, contando com aproximadamente 63,2 mil estabelecimentos no
pais (SEBRAE, 2017). O ramo de panificacdo cresceu 2,65% no ano de 2019, o
equivalente ao faturamento de 95,08 bilhdes de reais, segundo dados do Instituto
Tecnologico de Panificacdo e Confeitaria, ITPC (ABIP, 2019). Conforme mostra a Figura
1.

Figura 1 - Volume de faturamento por departamento

Fabricatdo pripria

B Revenda R5 50,68 bi

RS 58,71 bi

RS 33,92 bi RS 34,40 bi

2018 2019

Fonte: ABIP: ITPC, 2019.
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No contexto ilustrado na Figura 1, nota-se que a producdo propria € o que
impulsiona o crescimento no ramo (ABIP, 2019).

Apesar da ascensao do setor, a manipulacdo dos alimentos na panificacéo e
confeitaria, ainda sofre alguns problemas no que diz respeito as adequacdes higiénico-
sanitarias. Observa-se que a falta de capacitacdo e informacdes dos manipuladores,
combinadas com edificacbes mal planejadas sdo agravantes para 0 nao-cumprimento
das legislacoes vigentes (PRATICAS..., 2017).

3.2 TRANSICAO ALIMENTAR

Com o passar dos anos, o decorrente aumento populacional exigiu que se
produzissem mais alimentos em menor quantidade de tempo, assim, estimulando o
crescimento exponencial da indastria alimenticia (EVANGELISTA, 2000).

A industria alimentar configura um dos ramos de atividade mais lucrativos e
importantes, e que sempre estard em convergéncia. A forma de fabricacéo, distribuicdo
e transporte de produtos alimentares esta em constante mudanca, juntamente com a
globalizacéo, que destaca a recorrente necessidade de se “comer fora de casa”, e de
cada vez mais consumir produtos industrializados (PROENCA, 2010).

A producao de alimentos aumentou mais de 140% neste novo &mbito alimentar
que se vive nos dias de hoje, a previsdo € que daqui a 30 anos a populacdo mundial
esteja com 3 bilhdes de pessoas a mais, 0 que consequentemente ira redobrar a
demanda de producdo e de emprego na area da industria alimenticia. (FORSYTHE,
2002).

Com o despontar da industrializagdo e o crescimento no desenvolvimento de
inUmeros produtos prontos a populacdo, paralelamente cresce a manipulacdo dos
alimentos, atividade esta, que requer a aplicagéo correta de Boas Praticas de fabricagcéo
em prol de garantir um alimento seguro e in6cuo ao consumidor (COSTA; SILVA;
BONEZI, 2014).
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3.2.1 A importancia da seguranca alimentar

Devido ao ritmo agitado da sociedade contemporanea, criou-se uma necessidade
de fazer refeicBes rapidas e fora de casa, desta forma, a qualidade e seguranca dos
alimentos se tornou uma questao fundamental (ALVES; GIARETTA; COSTA, 2012).

A seguranca alimentar, de forma subjacente, se iniciou na Pré-historia, onde ja
era necessario ter controle de algumas etapas como as de cozimento, limpeza e
estocagem de alimentos advindos da caca e da pesca (FORSYTHE, 2002).

Com o passar do tempo, a conservacao de alimentos vem sendo praticada pelo
homem e evolui constantemente, seja por meio de secagem, da aplicacao de aditivos, do
uso de calor e frio, até as técnicas mais avancadas como, por exemplo, a irradiacao
(VASCONCELOS; MELO, 2010).

O calor como método de conservacao € utilizado ha milhares de anos. No ano
de 1776, Lazzaro Spallanzani constatou que o aquecimento até o ponto de fervura era
capaz de cessar a progressdo de microrganismos de uma infusdo. Passados mais de
100 anos, em 1881, John Tyndall demonstrou que alguns dos microrganismos eram
resistentes mesmo em temperaturas altas por longos periodos de tempo, esses
microrganismos atualmente sdo designados de esporos (NICOLAU, 2014).

Em 1864, a ciéncia deu um grande passo, gracas ao quimico Louis Pauster que
conseguiu provar a teoria da biogénese por meio do experimento utilizando um baldo de
vidro alongado. Nesse experimento, Pauster conseguiu comprovar que O0S
microrganismos obrigatoriamente surgiam a partir de seres vivos, por meio da
reproducdo, e ndo de forma espontanea como diz a teoria da Abiogénese. Através de
inUmeros e fascinantes experimentos, esse brilhante cientista originou um dos processos
de conservacdo mais utilizados atualmente, chamado de Pasteurizacdo (CARVALHO,
2010).

Um alimento pode ser considerado seguro quando ndo apresenta qualquer
possibilidade de risco de origem quimica, fisica ou biolégica que possa desencadear
alguma doenca ao consumidor. A deterioracdo dos alimentos por microrganismos €
considerada um risco biolodgico, os riscos quimicos podem ser originados pela

contaminacdo por produtos quimicos utilizados na limpeza e sanitizacdo de
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equipamentos e utensilios, ja os riscos fisicos sdo ocasionados por insetos e roedores,
ou por objetos estranhos como brincos, pulseiras e anéis (SEBRAE, 2010).

A qualidade de um alimento abrange ndo somente a inexisténcia de risco
alimentar, mas também a qualidade nutricional, a aparéncia, textura, sabor e o aroma
(EMBRAPA, 2015).

Existem etapas de controle que visam diminuir 0s riscos e garantir a seguranca
de alimentos produzidos para consumo que incluem principalmente as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF). Desse modo, estabelecimentos produtores de alimentos devem
adequar-se a procedimentos que garantam a qualidade dos alimentos (DEVIDES;
MAFFEI; CATANOZI, 2014).

A seguranca alimentar, tem como principais objetivos a fiscalizacdo e a garantia
de qualidade dos alimentos. Objetivos esses que compreendem medidas de prevencéo
com a finalidade de garantir a seguranca e a excluséo de potenciais riscos nas etapas de
preparo e posterior venda de produtos alimenticios (MARTINS; TANCREDI; GEMAL,
2014).

3.3 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

3.3.1 Conceito

O conceito de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), pode se traduzir
como: quadros clinicos decorrentes da ingestdo de alimentos corrompidos por toxinas,
bactérias, virus, parasitas ou substancias toxicas. As doencas transmitidas por alimentos
sao consideradas como surto quando varias pessoas apresentam os mesmos sintomas
apos ingerir determinado tipo de alimento possivelmente contaminado (BRASIL, 2010).
Os surtos relacionados as DTA’s podem ser classificados em pequenas, grandes e
médias propor¢des (DIAS; LEAL BERNARDES; ZUCOLLI, 2011).

Os alimentos contaminados geralmente, ndo tém a qualidade sensorial alterada,
sendo que muitas vezes passam despercebidos pelo consumidor. O que se explica pelo
fato de que alimentos com aparéncia deteriorada ou odor alterado causam repulsa e

acabam sendo descartados antes de serem consumidos (OLIVEIRA et al., 2010).
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A maior incidéncia dessas doencas pode ser atribuida a diversos fatores, como
por exemplo: o aumento na demanda da producdo de alimentos, a vulnerabilidade dos
individuos, a globalizacao e a evolucao urbana que se relacionam a eventuais transicées
nos habitos alimentares (DIAS; LEAL BERNARDES; ZUCOLLI, 2018).

3.3.2 Perfil epidemiologico

A investigacdo dos surtos é desafiadora, pois ainda ha falhas nos sistemas de
verificacdo das DTA no Brasil, o que justificasse pelo fato de que apenas alguns
municipios, desfrutam de sistemas estatisticos e de notificacbes, acerca dos
microrganismos envolvidos, dos alimentos comprometidos com maior frequéncia e da
populacdo com maior incidéncia de doencas alimentares. Por esses motivos as taxas de
mobilidade e mortalidade também séo dificeis de especificar (BRASIL, 2010).

Cabe a Vigilancia Epidemiolégica a investigacdo dos casos de DTA. O perfil
epidemiologico desenvolve-se recorrendo a questionarios elaborados com entrevistas
diretamente voltadas as pessoas envolvidas no surto em questdo. Esses formularios tém
por finalidade indicar o meio de transmissdo e o0 agente etiolégico causador. Num
segundo momento, devem ser realizadas investigacGes laboratoriais e analises do
ambiente do possivel “start” inicial do surto (SANTA CATARINA, 2006).

Existem em torno de 250 tipos de doengas causadas por alimentos, a grande
maioria sdo causadas por microrganismos patdgenos. Estes microrganismos podem
acabar contaminando os alimentos nas diversas etapas do processamento, pelo fato de
se adaptarem facilmente, tais microrganismos, conseguem sobreviver e se reproduzir em
varios tipos de ambiente e alimentos (OLIVEIRA et al., 2010).

No Brasil, os principais agentes etioldgicos envolvidos em surtos de DTA séo:
Salmonella spp, Escherichia coli; Staphylococcus aureus; Coliformes; Bacillus cereus;
Rotavirus; Norovirus, Shigella, Clostridium perfringens e virus da Hepatite A. Pode ser
observado na Figura 2, a distribuicdo dos principais agentes etiolégicos envolvidos em
surtos de DTA’s no Brasil, entre os anos de 2000 a 2018, segundo dados do Ministério
da Saude (BRASIL, 2018).
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Figura 2 - Distribuicdo dos principais agentes etiolégicos envolvidos nos surtos de DTA no
Brasil entre os anos de 2000 e 2018
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Fonte: BRASIL, 2018.

Conforme ilustrado na Figura acima, a maior parte dos surtos sao causados por
Escherichia coli, seguido da Salmonella spp. Nesse contexto o virus da Hepatite A

representa a menor taxa de ocorréncia associada as DTA (BRASIL, 2018).

3.3.3 Prevencéo

As principais formas de prevencao estdo ligadas ao zelo com as condigbes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos alimenticios em geral, além dos cuidados com
a higiene do pessoal e de equipamentos e utensilios (PIRES, 2011). A fiscalizacdo e a
utiizacdo de Boas Praticas sdo fundamentais para que 0s regulamentos sejam

cumpridos, de forma a minimizar a ocorréncia de DTA’s (SOUZA, 2012).

3.4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Um dos principais fatores que contribuem para a garantia de qualidade dos
alimentos nos servicos de alimentacédo esta ligado a adocdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BLANGER; NUNES; SANT'ANNA, 2017).
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As Boas Praticas de Fabricacdo englobam um conjunto de medidas que visam
uma melhor adequacéo organizacional e qualidade do produto final. Essas medidas tém
como finalidade produzir alimentos constantemente seguros e em conformidade com as
legislacdes (SILVA, 2011).

Com o objetivo de produzir alimentos in6cuos, as BPF devem estabelecer
condi¢cBes adequadas relacionadas a estrutura das instalacdes, do armazenamento dos
alimentos, higiene pessoal de funcionarios, higienizacdo e sanitizacdo do ambiente e
equipamentos, além do controle de pragas e vetores (BLANGER; NUNES; SANT'ANNA,
2017).

Para que as adequacdes em boas praticas sejam mantidas e seguidas a risca, é
necessario além de um manual de boas préaticas de fabricacdo, 0 acompanhamento e a
fiscalizacdo das medidas adotadas por um responsavel capacitado (ALMEIDA et al.,
2016).

A ANVISA estabelece Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo, como um
documento que tem o objetivo de descrever as operacdes realizadas pelos
estabelecimentos alimenticios, enfatizando os itens relacionados a: higiene e salde dos
manipuladores, higienizacdo das instalacfes, equipamentos e utensilios, controle de
pragas e vetores, cuidados com o abastecimento da agua e qualidade do alimento
preparado (BRASIL, 2002). Michels (2012) ressalta que o MPBF deve ser de facil acesso
aos funcionarios e elaborado com uma linguagem que facilite sua interpretacao.

Tondo e Bartz (2011); Souza (2012) citam o negligenciamento por parte dos
estabelecimentos alimenticios na adogao das BPF: “As BPF séo as condices minimas
para a producdo de alimentos seguros, esse conceito esta a vigor ha mais de 40 anos, e
mesmo assim muitas empresas de alimentos ainda relutam na implantagao das BPF”.

A Figura 3 mostra as principais vantagens na aplicacdo das BPF em

estabelecimentos alimenticios.
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Figura 3 - Descricao das vantagens da implementacao de Boas Praticas de
Fabricacdo em Industrias e servicos de alimentacao
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Com a implementacédo das Boas Praticas de Fabricacao, é possivel uma reducéo
de desperdicios, e consequentemente uma reducao de custos, pois as BPF auxiliam na
compra de produtos certos e de alta qualidade, no armazenamento adequado bem como
na producao eficiente, atendendo as legisla¢des vigentes. Todos esses pontos resultardo
em vantagens comerciais e principalmente na satisfagéo do cliente (PRATICAS..., 2017).

3.5 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Segundo a RDC 275/02 da ANVISA, Procedimento Operacional Padronizado:
“escrito de forma objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a realizacdo de
operacles rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos” (BRASIL, 2002).

Os POP’s implantados em estabelecimentos alimenticios devem ser
relacionados e obedecer a quatro itens principais: Higienizacdo de instalagdes,
equipamentos e moveis; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo
do reservatério e higiene e saude dos manipuladores (BRASIL, 2004).
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De acordo com Mota et al., (2013), a implantacdo de um sistema de POP’s no
ramo de panificacdo, garante uma forma de manter a padronizacao e qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos produzidos nessas unidades. Cada procedimento deve ser
acompanhado e realizado de acordo com as regulamentacbes, e se necessario as

devidas acdes corretivas deverdo ser tomadas.
3.6 LEGISLACAO

A RDC 216/04 da ANVISA tem como finalidade garantir a seguranca e as
condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos produzidos em servicos de alimentacao.
Este Regulamento Técnico preconiza, entre outras, as seguintes especificacoes:

3.6.1 Edificacbes

O layout de cada instalacdo deve ser projetado de modo que permita um fluxo de
pessoas ordenado, e de preferéncia sem cruzamento durante as etapas de manipulacao.
Paredes, tetos e pisos devem ser limpos, de cor clara, sem infiltragcbes ou rachaduras
visiveis, portas e janelas devem obrigatoriamente conter uma tela de protecdo que
impossibilite a entrada de pragas e vetores. (BRASIL, 2004)

Na area de manipulacdo devem conter lavatérios exclusivos para a higiene das
maos (BRASIL, 2004).

A iluminacao deve proporcionar uma visualizacao clara, de forma que as etapas
de preparo do alimento ndo comprometam suas condicfes higiénico-sanitarias. A
ventilacdo e climatizacdo do ambiente devem ocorrer de modo que o fluxo de ar nédo
incida diretamente no alimento preparado. Ventiladores e climatizadores devem ser
limpos sem a presenca de pdés e fungos que possam comprometer a higiene dos
alimentos. (BRASIL, 2004).

As instalacbes sanitarias ndo podem ter comunicacdo direta com a area de
manipulacdo de alimentos, devendo conter lavatoérios e produtos de higiene pessoal
(BRASIL, 2004).

A higienizagao das instalacdes deve ser feita de forma apropriada e com a devida

frequéncia. Todos os produtos sanitizantes, bem como os equipamentos utilizados na
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hora da higienizacdo, devem ser guardados e identificados em local adequado. Os
funcionarios que s&o responsaveis pela higienizacgdo do ambiente, devem
obrigatoriamente vestir uniformes adequados para a funcao e diferenciados dos utilizados
no preparo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Cada estabelecimento deve contar com a¢des que tenham o objetivo de impedir
0 acesso e proliferacéo de pragas e vetores (BRASIL, 2004).

Todos os estabelecimentos devem contar com reservatério de dgua e com
sistema adequado de esgotamento sanitério (BRASIL, 2004).

O local onde os residuos séo dispostos deve ser fechado e reservado da area de
manipulacéo dos alimentos, a fim de evitar contato com vetores pragas urbanas (BRASIL,
2004).

3.6.2 Higienizacdo do ambiente, moveis e utensilios

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato direto com o
alimento, devem estar em estado preservado de conservagao, ser de materiais nao
toxicos, livre de odores e sabores, de superficies lisas e sem rugosidades que permitam
uma perfeita higienizacdo (BRASIL, 2004).

A frequéncia de higienizacdo deve ser adequada e realizada por funcionarios
designados para esta fungcdo, devidamente capacitados. A manutencdo dos
equipamentos, méveis e utensilios deve ser regular e programada, sendo necessario o

registro desses procedimentos (BRASIL, 2004).

3.6.3 Higiene pessoal e habitos comportamentais

O controle de saude dos manipuladores de alimentos deve ser especificado e
registrado para a devida comprovacgao (BRASIL, 2004).

Os funcionarios manipuladores de alimentos, que sofrerem algum tipo de leséo,
ou apresentarem doengas que possam expor os alimentos a contaminagao, devem ser

afastados da fungéo até que persistam os sintomas (BRASIL, 2004).
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Todos os manipuladores de alimentos precisam utilizar uniforme compativel com
a funcdo, mantidos preservados e limpos. E importante ressaltar que o uso do uniforme
deve ser feito unicamente nas dependéncias do estabelecimento (BRASIL, 2004).

Em relac&o aos cuidados com a higiene pessoal, as unhas devem ser curtas e
sem esmalte, ndo sendo permitido o uso de adornos, maquiagem ou barba. Os cabelos
devem ser presos e protegidos com touca, rede ou qualquer acessorio compativel com
esse fim. Nao é recomendado falar desnecessariamente, tossir, cantar ou ter atitudes
que possam favorecer a contaminagéo do alimento durante o preparo (BRASIL, 2004).

Os manipuladores devem receber capacitacédo periddica em boas praticas e em
doencas transmitidas por alimentos, tais capacitacbes devem ser registradas para a
devida comprovacao (BRASIL, 2004).

3.6.4 Preparacao dos alimentos

A etapa de preparo do alimento deve ocorrer de maneira que minimize 0s riscos
de contaminacdo cruzada, utilizando ingredientes in6bcuos e em perfeitas condicbes
higiénico-sanitarias. Ingredientes crus ndo devem entrar em contato direto com o0s
alimentos finalizados e prontos para consumo (BRASIL, 2004).

A quantidade de funcionarios que manipula os alimentos deve ser compativel
com as etapas de preparo. O manuseio dos alimentos deve acontecer da maneira mais
higiénica possivel, contando com a antissepsia das maos antes de manipular os
alimentos (BRASIL, 2004).

As embalagens dos ingredientes e/ou matérias-primas precisam ser devidamente
higienizadas antes do seu uso, a fim de evitar qualquer tipo de contaminacao (BRASIL,
2004).

Apdbs o cozimento é necessario que haja um controle das condi¢des de tempo e
temperatura que os alimentos s&do mantidos, com o objetivo de minimizar as chances de
crescimento microbiano. No caso de armazenamento a quente, os alimentos devem ser
mantidos a temperaturas maiores que 60° C, no tempo maximo de seis horas. Para o

armazenamento sob refrigeracdo é indicado que sejam utilizadas temperaturas a baixo
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de 5°C, se necessario o congelamento a temperatura indicada é igual ou menor que -
18°C (BRASIL, 2004).

Alimentos preparados que necessitam de refrigeracao devem ser acondicionados
em proporcdes que possibilitem apropriado resfriamento, estes devem estar em
embalagens que informem a designacéao do produto, a data de preparo e a validade. O
refrigerador deve ser regulado de modo que atenda a necessidade de temperaturas mais
baixas para determinados alimentos. E importante obedecer ao prazo de consumo do
alimento preparado e refrigerado que é de no maximo cinco dias. (BRASIL, 2004).

3.6.5 Matérias-primas e ingredientes

As embalagens de ingredientes e matérias-primas devem ser acondicionadas em
local adequado, limpo e em temperaturas condizentes, ndo podem entrar em contato com
0 piso, neste caso, devem necessariamente ser estocadas sobre paletes ou prateleiras
de superficies lisas e sem rugosidades que permitam uma adequada higienizacao
(BRASIL, 2004).

Recomenda-se que produtos que por algum motivo foram reprovados na
recepcao, inclusive os com prazo de validade vencido, sejam devolvidos ao fornecedor,
caso nao seja possivel, devem ser armazenados em local definido e longe da area de
manipulacéo. Estes ingredientes ndo podem ser utilizados (BRASIL, 2004).

Os ingredientes e matérias-primas que passarem a ser fracionados devem ser
dispostos em reservatoérios adequados, com a identificacdo do fabricante, nome, método
de conservacao e data limite de validade (BRASIL, 2004).

3.6.6 Area de exposicado e recebimento
As areas onde o0 alimento pronto serd exposto para venda ou consumacao,

devem ser limpas e em condi¢cdes higiénico-sanitarias satisfatorias, assim como 0s

equipamentos e utensilios utilizados nestas areas (BRASIL, 2004).
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Os funcionarios que manipulam os alimentos na area de exposi¢cao, devem aderir
estratégias que diminuam o risco de contaminagdo, como por exemplo a higiene das
maos e uso de luvas descartaveis (BRASIL, 2004).

Os equipamentos de exposicdo do alimento preparado precisam estar em
perfeitas condicbes de funcionamento, a temperatura dos mesmos tem de ser
frequentemente checada (BRASIL, 2004).

O local onde é realizada a recepc¢éo de dinheiro ou cartdes, ndo pode ter contato
direto com a area onde ocorre a manipulacao dos alimentos. Os funcionarios designados

para a funcéo de recebimento ndo podem manipular alimentos (BRASIL, 2004).

3.6.7 Documentacgéo

Os estabelecimentos alimenticios tém que contar com um Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (MBPF) e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

Os documentos precisam estar em local de facil acesso aos funcionarios (BRASIL, 2004).

3.7 REGRAS DE OURO

A OMS indica “Regras de Ouro” que visam a reducao de erros de manipulacao

no preparo dos alimentos. Essas regras incluem 10 itens, séo eles:

e A escolha de alimentos seguros;

e Cozinhar os alimentos atingindo a temperatura de pelo menos 70°C;

e Consumir os alimentos cozidos imediatamente quando sairem do fogo;

e Armazenar os alimentos de forma adequada apds a coccgéo;

e Reaquecer bem os alimentos cozidos como forma de eliminar microrganismos
gue possam ter se desenvolvido no armazenamento;

e Evitar o contato de alimentos crus e cozidos, como meio de evitar a contaminacao

cruzada;

Lavar as méaos frequentemente;

Manter a higiene correta das superficies da cozinha;



Impedir o contato de insetos e roedores com o alimento;

Usar agua potavel para o preparo do alimento (OMS, 2007).

27
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DO LOCAL

A pesquisa de campo ocorreu por meio de visitas em 8 panificadoras escolhidas
aleatoriamente, referenciadas como padarias “A”, “B”, “C”, “D”, “E”, “F”, “G” e “H”, todas
localizadas na regido central do municipio de Lages. Para a realizacdo do estudo foi
necessaria a autorizacao prévia do responsavel de cada estabelecimento.

As pesquisas foram realizadas no ano de 2019. Todos os estabelecimentos
foram avaliados nos periodos de funcionamento para que fosse analisado os

procedimentos que realmente ocorrem no decorrer do dia a dia.

4.2 PESQUISA DE DADOS

Para o levantamento de dados e para avaliar as Boas Praticas de Fabricacdo
nestes servigos foi utilizado um guia de verificacdo denominado checklist (APENDICE 1),
adaptado do anexo | da Resolucdo RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA.

O checklist foi preenchido conforme verificacbes visuais do ambiente e
informacBes concedidas pelos proprietarios e funcionarios de cada estabelecimento
avaliado. Apés as visitas nas panificadoras, a lista de verificacdo foi analisada e pontuada
seguindo esses parametros: bom (76 a 100% de itens atendidos); regular (51 a 75% dos
itens atendidos) e ruim (0 a 50% dos itens atendidos).

Posteriormente a avaliagdo das panificadoras, foram aplicados questionarios aos
manipuladores (APENDICE 1I) a fim de avaliar o grau de conhecimento sobre Boas
Praticas de Fabricac&o, além disso, foi elaborado um material informativo (APENDICE
[I) com orientagcbes sobre Boas Praticas, esse material foi encaminhado a cada

estabelecimento avaliado.
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5.1 CHECKLIST
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Durante a aplicacdo do checklist foram analisados 107 itens, subdivididos em

blocos conforme mostra o Quadro 1. Cada item analisado contava com trés opc¢des de

resposta, (SIM) quando os aspectos avaliados estavam em conformidade, (NAO) quando

0S aspectos avaliados ndo estavam em conformidade e (NA) quando os aspectos

avaliados foram considerados n&o aplicaveis ao local avaliado. E importante destacar

gue os itens considerados como ndo aplicaveis nao foram contabilizados nesta pesquisa.

Quadro 1 - Classificacdo dos blocos e aspectos avaliados em cada bloco.

NUmero Classificacdo dos blocos Aspectos avaliados
de itens
Area externa: Acesso; Area interna: Piso; Teto;
Paredes e divisoérias; Portas; Janelas; Instalacdes
43 Edificacdes e Instalagbes sanitarias: Lavatorios; lluminacdo e instalacdo
elétrica; Ventilacdo e climatizac¢do; Higienizacéo
das instalacdes: Controle integrado de pragas e
vetores; Abastecimento de &gua: Manejo de
residuos; Esgotamento sanitério e leiaute.
11 Manipuladores Vestuario; Habitos higiénicos; Controle de salude e
capacitacdo dos manipuladores.
13 Equipamentos, moveis e | Equipamentos: Mdveis e utensilios; Higienizagdo
utensilios dos equipamentos, méveis e utensilios.
8 Matérias-primas e ingredientes Selecgéo e transporte, recepgao e
armazenamento.
Quantitativo de funcionarios; Recipientes para
coleta de residuos; Cuidados na preparacdo do
20 Preparacéo do alimento alimento; Fracionamento do alimento;
Descongelamento dos alimentos;
Armazenamento a quente; Resfriamento do
alimento; Conservacdo a frio; Higienizacdo dos
alimentos; Controle e garantia da qualidade e
Responsabilidade.
3 Armazenamento do alimento | Cuidados necessarios.
preparado
8 Exposicdo ao consumo do | Area de exposicdo; Equipamentos de exposicao;
alimento preparado Utensilios e recebimento de dinheiro.
1 Manual de Boas Praticas de Manual de BPF
Fabricacdo
107 Itens avaliados

Fonte: BRASIL, 2004.
Org.: A autora.
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5.1.1 EdificacOes e instalacdes

No bloco “Edificacles e instalagdes” foram avaliados 43 itens. As porcentagens de

adequacao nessa categoria variaram de 51% a 93%, conforme apresentado na Figura 4.

Figura 4 - indices de conformidades no bloco “Edificagdes e instalagdes”
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Fonte: A autora.

Conforme ilustrado na figura acima, a panificadora “D” foi a que obteve as
menores taxas de adequacdo, ja as panificadoras “C” e “F” foram as melhores
classificadas neste quesito, ambas com 93% de adequacao.

Todas as panificadoras atendiam a RDC 216/04 no que diz respeito a instalagao
de lavatdrios na area de manipulacdo, essa medida é importante para que haja uma
correta e frequente higienizacdo das maos no preparo dos alimentos. Também foi
verificado que todos os estabelecimentos atendiam aos itens relacionados ao
esgotamento sanitario e abastecimento de agua.

E importante destacar que em pelo menos quatro estabelecimentos
(panificadoras “B”, “D”, “E” e “G”) haviam rachaduras e infiltracdes nas paredes e tetos
da area de manipulacdo. Problemas estruturais semelhantes a estes também foram
encontrados por Blanger; Nunes; Santtana (2017), na pesquisa em servicos de
alimentacao na cidade de Encantado-RS. Desta forma, sugere-se a necessidade de uma
reforma nestes estabelecimentos para que haja um melhor atendimento a RDC 216/04.

Nas panificadoras “D” e “G" verificou-se a presencga de muitas moscas, algumas
portas ndo contavam com nenhum tipo de fechamento automatico ou tela de protecao.

Também era perceptivel que a higienizacdo das instalagbes ndo ocorria de maneira
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correta e frequente, o que justificasse pelo fato de que esses estabelecimentos nao
contavam com funcionarios especificos para tal funcdo. As inadequacdes referentes a
higienizagdo, deixam claro a necessidade de cada estabelecimento contar com pelo
menos um funcionério designado para a limpeza das instalacfes, e de que essa etapa

seja monitorada no dia a dia.
5.1.2 Equipamentos, moveis e utensilios

No bloco “Equipamentos, moveis e utensilios”, foram analisados 13 itens. As taxas

de adequacdes variaram de 31% a 92% conforme apresentados na Figura 5.

Figura 5 - indices de conformidades no bloco “Equipamentos, méveis e utensilios”
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Fonte: A autora.

Conforme ilustrado, a panificadora “E” foi a que obteve as menores taxas de
adequacao, ja a panificadora “C” foi a melhor classificada neste quesito.

Nas panificadoras “D” e “E”, houve problemas observados referentes ao estado de
conservacdo das maquinas e utensilios utilizados, sendo que alguns estavam
enferrujados, resultados que também foram encontrados por Paiva (2018), ao avaliar as
condi¢des higiénico-sanitarias de panificadoras no municipio de Pamlas-TO, no seu
estudo foi verificado que uma das panificadoras obteve apenas 33% de adequacdo no
bloco “equipamentos, méveis e utensilios”, fato que se deve principalmente por alguns
equipamentos estarem enferrujados e em mal estado de conservagao, o autor enfatiza

gue essas circunstancias podem comprometer a qualidade dos alimentos.
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Na panificadora “E”, outro problema que chamou a atengao foi relacionado a
frequéncia de higienizacdo dos equipamentos, que nao ocorria da maneira correta. Os
produtos sanitizantes eram guardados em locais inadequados, na &rea de manipulacéo
de alimentos, segundo a RDC 216/04 os produtos utilizados na higienizagdo ndo devem
ser armazenados na area onde ocorre 0 preparo dos alimentos, essa medida visa
minimizar a chance da ocorréncia de contaminag¢ao quimica.

E importante ressaltar que as inspecdes referentes aos equipamentos moveis e
utensilios ocorreram de forma visual, em nenhum momento foram coletados dados para
analise microbioldgica, ndo sendo possivel afirmar a presenca ou ndo de contaminacao

por microrganismos.
5.1.3 Manipuladores

No bloco “Manipuladores”, foram avaliados 11 aspectos. As porcentagens de
adequacao variaram de 40% a 60%, este bloco nao teve altos indices de adequacéo, o
que pode ser observado na Figura 6.

Figura 6 - indices de conformidades no bloco “Manipuladores”
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Fonte: A autora.

As panificadoras “B”, “C” e “H” foram melhores avaliadas. Nas visitas foi
observado que os manipuladores das panificadoras avaliadas ndo falavam, cantavam ou

tossiam desnecessariamente no momento de manipulacdo, algo que é considerado

positivo, visto que sao habitos que podem comprometer a higiene dos alimentos.



33

Em relacdo ao asseio pessoal, foi constatado que em 5 estabelecimentos
(panificadoras “A”, “D”, “E”, “F” e “G”) os manipuladores n&o utilizavam uniformes
padronizados e completos para a fungdo. Na panificadora “A” alguns funcionarios usavam
adornos como anéis e relégios na hora da manipulacéo, esses resultados se assemelham
aos encontrados por Michels (2012), no seu estudo em uma UAN do municipio de
Sapiranga-RS, foi observado pelo autor que alguns manipuladores do local utilizavam
uniformes inapropriados, além do uso de anéis ser permitido e considerado comum.

No decorrer das visitas, foi questionado aos manipuladores se caso 0S mesmos
apresentassem algum tipo de lesdo ou enfermidade que colocasse em risco a qualidade
sanitaria dos alimentos seriam afastados da funcéo até que persistissem o0s sintomas. A
resposta da maioria dos manipuladores questionados foi que deveriam prosseguir na
funcdo de qualquer forma. Relatos parecidos também foram coletados por Souza et al.,
(2015) em sua pesquisa sobre condicGes higiénico-sanitarias em comidas de ruas na
cidade de Uberaba, MG. E importante ressaltar conforme indicado por ANVISA (2004),
que o distanciamento da fungdo nesses casos € necessario, pois 0s manipuladores que
apresentam sintomas de enfermidades ou lesdes podem acabar contaminando os
alimentos.

Outro ponto observado foi que em apenas trés estabelecimentos (panificadoras
“B”, “C” e “H”), havia o registro atualizado do controle de saiude dos manipuladores. Tal
registroé obrigatdrio em servigcos de alimentacao e previsto na RDC 216/04, essa medida
€ importante para que manipuladores com enfermidades ou que apresentem
contaminacdao por fungos e bactérias sejam afastados da manipulacdo de alimentos.

Apenas os estabelecimentos “C” e “H” afirmaram que seus funcionarios
recebiam capacitacdo em Boas Praticas, entretanto essas atividades ndo eram
registradas. Segundo enfatiza Alves; Giaretta; Costa, (2012) os manipuladores séo
potenciais causadores de contaminacdo microbiolégica nos alimentos, estes podem
portar diferentes tipos de microrganismos, principalmente nas maos que ao entrar em
contato direto com o alimento acabam o contaminando. Desta forma, as capacitacdes
periodicas e treinamentos sdo fundamentais (ALVES; GIARETTA; COSTA, 2012).
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5.1.4 Matérias-primas e Ingredientes

No bloco “Matérias-primas e Ingredientes” foram analisados 8 itens. As
porcentagens de conformidades variaram de 37,5% a 100% conforme mostra a Figura 7.

Figura 7 - indices de conformidades no bloco “Matérias-primas e ingredientes”
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Fonte: A autora.

Conforme verificado, a panificadora “B” obteve a menor porcentagem de
adequacdo, ja as panificadoras “A”, “C”, “F”, e “H” atenderam todos os itens da lista de
verificagao.

Todos os locais avaliados relataram que a recepcdo de matérias-primas e
ingredientes era inspecionada, e que mercadorias com validade vencida eram
reprovadas e devolvidas ao fornecedor.

Os principais problemas observados nesse topico, foram que no estabelecimento
“D” sacos de trigo eram estocados abertos e no chdo, sem qualquer protecédo contra
pragas e vetores. Conforme preconiza a RDC 216/04, ingredientes e matérias primas
devem ser estocados sobre paletes quando aplicavel, ou sobre prateleiras de material
liso e impermeavel, tal medida tem o objetivo de evitar a umidade gerada pelo contato da
embalagem com o piso. Na panificadora “B” foi verificado que o armazenamento de

alguns ingredientes acontecia de forma precaria em ambientes sujos e mal organizados.
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5.1.5 Preparo do alimento

No bloco “Preparagdo do alimento”, foram analisados 20 itens. Os indices de
adequacao variaram de 48% a 81%, conforme mostra a Figura 8.

Figura 8 - indices de conformidades no bloco “Preparo do alimento”
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Fonte: A autora.

Conforme verificado, a panificadora “G” foi a que obteve menor porcentagem de
adequacao, ja a panificadora “F’ a melhor classificada.

Referente ao quantitativo de funcionarios observou-se que na maioria dos
estabelecimentos avaliados, o niumero de funcionarios era compativel com o necessario
para a complexidade das preparagcdes dos alimentos.

Foi observado na panificadora “G”, que um refrigerador que armazenava
ingredientes estava completamente desregulado, marcando a temperatura de 23°C, algo
considerado completamente inadequado, visto que a temperatura para a refrigeracéo de
ingredientes e matérias-primas indicada na RDC 216/04 é igual ou inferior a 5°C, sendo
assim, os alimentos armazenados nesse refrigerador estavam expostos a um alto risco
de contaminacdo. Neste mesmo estabelecimento e na panificadora “D” foram
encontrados alimentos vencidos na area de venda, além de alimentos fracionados, sem
identificacdo e prazo de validade. Almeida et al., (2016), cita que a identificacdo de
alimentos fracionados é necessaria para que haja um maior controle de qualidade do

alimento apds ser aberto.
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5.1.6 Armazenamento

No bloco “Armazenamento”, foram avaliados 3 itens. Os indices variaram de 33%
a 100% conforme mostra a Figura 9.

Figura 9 - indices de conformidades no bloco “Armazenamento”
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Fonte: A autora.

Conforme verificado, a panificadora D teve a menor porcentagem de adequacao,
ja as panificadoras “A”, “C” e “H” atenderam todos os itens da lista de verificacao.

Nessa categoria verificou-se que os estabelecimentos “D” e “G” ndo contavam
com registro de temperatura dos alimentos preparados no armazenamento, dados como
este também foram observados por por Blanger; Nunes; Santt'ana (2017) ao avaliarem
restaurantes do tipo self-service em Encantado-RS, onde saladas eram armazenadas em
temperatura ambiente e sem proteg&o contra contaminantes. Segundo a ANVISA (2004),
o controle de temperatura € necessario, pois temperaturas entre 5° e 60°C sao

suscetiveis a multiplicacdo de microrganismos.
5.1.7 Exposicéo do alimento preparado ao consumo

No bloco “Exposicdo ao consumo do alimento preparado”, foram avaliados 8

itens. As taxas de adequacao variaram de 62,5% a 100%, conforme mostra a Figura 10.
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Figura 10 - indices de conformidade no bloco “Exposi¢do ao consumo do alimento preparado”
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Conforme ilustrado na figura acima, as panificadoras “A” e “D” foram as que
obtiveram menor porcentagem de adequacdo, ja as panificadoras “C” e “H” atenderam
todos os itens da lista de verificacdo neste quesito.

Todos os estabelecimentos respeitavam a RDC 216/04 no que diz respeito ao
isolamento da &rea de recebimento de dinheiro em relacdo as areas de manipulacéo de
alimentos, essa medida é necessaria para evitar contaminacgéo cruzada.

Foi constatado nas panificadoras “E” e “G” que as temperaturas na camera de
exposicao de alimentos eram consideradas inadequadas, além disto, essas temperaturas
ndo eram monitoradas e alguns dos equipamentos estavam em estado precario de
conservacgao, resultados como esse foram observados por Almeida et al., (2016), que
ressalta a importancia de se manter os equipamentos de exposicdo em adequadas
condicBes de uso para evitar possiveis contaminacgoées.

Outro ponto observado foi que nos estabelecimentos “A” e “E” os funcionarios
responsaveis por receber dinheiro também manipulavam os alimentos. Um estudo
realizado por Nonato et al., (2012), identificou 0 mesmo problema, € importante destacar
gue episddios como esse ndo devem ocorrer, pois, esse tipo de comportamento é
favoravel a contaminacdo, visto que sao encontrados grandes numeros de

microrganismos patdgenos em cédulas de dinheiro.

5.1.8 Manual de Boas Praticas de Fabricacéo
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No bloco “Manual de Boas Praticas de Fabricacdo” foi avaliado se cada
estabelecimento possuia um manual de BPF, os indices adequacdo em relacdo a esse

quesito variaram de 0% a 100%, conforme mostra a Figura 11.

Figura 11 - indices de conformidades no bloco “Manual de Boas Préaticas de Fabricacio”
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Fonte: A autora.

Conforme ilustrado, verificou-se que apenas 2 estabelecimentos avaliados
possuiam um manual de Boas Praticas de Fabricacdo, entretanto, vale destacar que
estes ndo estavam em local acessivel aos funcionarios.

Diversos autores (AMARAL et al., 2012; PAIVA, 2018; CARDOSO; MIGUEL;
PEREIRA, 2011; MOTA et al., 2013), observaram em seus estudos 0 mesmo problema
referente a auséncia do MBPF nos estabelecimentos avaliados.

E importante ressaltar que a adogdo do manual de Boas Praticas de Fabricac&o
nos estabelecimentos alimenticios é obrigatéria, preconizada pelo Ministério da Saude
através da Portaria n° 1.428 (BRASIL, 1993).

5.2 CLASSIFICACAO DAS PANIFICADORAS SEGUNDO O CHECKLIST

Apés a auditoria, a lista de verificacdo foi analisada e pontuada seguindo os
parametros que sdo indicados na RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002: Bloco 1, “bom”
(76 a 100% de itens atendidos); Bloco 2, “regular” (51 A 75% dos itens atendidos) e bloco
3, “ruim” (0 a 50% dos itens atendidos). Para a obtencéo das porcentagens foi realizada
a somatoria de todos os itens e posteriormente feito o calculo por meio da regra de trés.
Os resultados dessa avaliacdo podem ser observados na Figura 12.
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Figura 12 - Classificacdo das panificadoras, segundo o percentual de atendimento dos itens do checklist
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Fonte: A autora.

Como mostra a figura acima, 37% das panificadoras enquadraram-se no Bloco
1, ou seja com bons resultados. S&o elas as panificadoras “C”, “F” e “H” com 89%, 86%
e 85% de taxa de adequacéo, respectivamente.

Dos estabelecimentos avaliados, 50% foram considerados regulares, dentre
estes estdo: as panificadoras “A”, “B” e “G” com 69%, 62% e 55% de taxa de adequacéao,
respectivamente.

Apenas a panificadora “D” foi caracterizada como ruim, (bloco 3), obtendo a

porcentagem de 48,5% de adequacéo.
5.3 ENTREVISTA AOS MANIPULADORES

Ao final de cada visita foram entregues questionarios aos manipuladores dos
estabelecimentos. Como meio de proteger a identidade dos mesmos, na pesquisa nao
foi necessario informar nenhum dado pessoal como nome, idade e sexo.

O questionario aplicado teve como finalidade avaliar o conhecimento sobre Boas
Praticas de Fabricacéo e foi estruturado com 8 perguntas objetivas (APENDICE 1I1), no
total foram entrevistados 25 manipuladores. A Figura 13 mostra a porcentagem média de

respostas.



40

Figura 13 - Porcentagem média de respostas dos entrevistados
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Conforme ilustrado, de modo geral a porcentagem de respostas corretas obtidas
neste topico foi considerada positiva, com excec¢ao da pergunta sete, que era relacionada
aos tipos de contaminacdo existentes, o que demonstra uma percepgao incorreta
relacionada a alimento seguro.

A questdo nimero oito do questionario (APENDICE 1) relaciona-se & capacitacio
periodica dos manipuladores em Boas Praticas de Fabricacdo, nessa questdo estava
descrita a seguinte pergunta: “Vocé recebe capacitacdo periddica em Boas Préticas de
Fabricacdo? ”. A Figura 14 mostra o quantitativo de respostas referente a este topico.

Figura 14 - Porcentagem de respostas em relagéo a capacitacdo em Boas Praticas de Manipulagdo
dos entrevistados
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Conforme ilustrado na Figura 14, constatou-se que a grande maioria dos
entrevistados nao recebe nenhum tipo de capacitacao periddica em BPF.

Segundo Devides; Maffei; Catanozi (2014) grande parte das DTA’s sao
causadas por erros na manipulacdo dos alimentos, portanto sdo imprescindiveis as
capacitacoes e treinamentos dos manipuladores para garantir o fornecimento de

alimentos de qualidade ao consumidor.

5.4 MATERIAL INFORMATIVO SOBRE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Com base nas necessidades do local, foi organizado um material informativo
contendo regras basicas, as quais, os manipuladores ndo devem se desatentar no
trabalho com alimentos (APENDICE Ill). Este informativo foi entregue nos locais da
pesquisa, para a equipe das panificadoras, juntamente com os donos de
estabelecimentos, onde em uma conversa rapida se agradeceu a participagdo na
pesquisa e se reforcou as recomendacdes de higiene, tendo em vista a importancia de
informacdes claras e corretas sobre Boas Praticas de Fabricagéo, afim de contribuir para

uma producéo mais segura de alimentos aos consumidores.
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6. CONCLUSAO

Conforme verificado na aplicacdo do checklist e de acordo com a analise das
panificadoras que fizeram parte da pesquisa, conclui-se que a maioria dos
estabelecimentos avaliados apresentaram um baixo percentual de adequag&o. Os
resultados em relacdo as condi¢cdes estruturais dos locais avaliados apontam que
nenhuma das panificadoras avaliadas apresenta total adequacdo a RDC 216/04. No que
diz respeito ao preparo dos alimentos nestes locais, em alguns estabelecimentos foram
encontrados graves problemas como, por exemplo, a refrigeracdo de insumos em
temperatura inadequada.

Em relacdo ao nivel de conhecimento em Boas Praticas de Fabricacdo dos
manipuladores, avaliado no questionario, verificou-se que grande parte dos
manipuladores respondeu corretamente as perguntas, entretanto, no que se refere a
capacitacdo periédica em BPF, constatou-se que a maioria dos manipuladores nao
recebe nenhum tipo de treinamento.

Com base nos resultados obtidos € possivel inferir que os estabelecimentos
avaliados necessitam melhorar o estado de conservagcdo das edificagcdes, implantar
sistemas de qualidade e providenciar treinamentos e capacitacdes em Boas Préticas de

Fabricacéo, de forma a proporcionar um melhor atendimento as legislacfes vigentes.
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A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL;:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENC}A 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
SANITARIA:

5-CNPJ / CPFE: 6-FONE: | 7-FAX:

8-E-mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Complemento:

12-BAIRRO: [13-MUNICIPIO:

14-UF: | 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-NUMERO DE FUNCIONARIOS: | 18-NUMERO DE TURNOS:

19-TECNICO RESPONSAVEL:

20-REPRESENTANTE LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

21-MOTIVO DA INSPECAO:

) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
) VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

) INSPECAO PROGRAMADA

) REINSPECAO

) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

) OUTROS

i N N N W W i N

AVALIACAO SIM [NAO |[NA(*)

EDIFICACAO E INSTALACOES

‘AREA EXTERNA”:

Area externa do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

‘ACESSO™:

Controlado, independente, ndo comum a outros usos (habitacéo,
etc.).

“‘AREA INTERNA:

Area interna do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, sem a presenca de animais.

‘PISO”:

Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

Em adequado estado de conservacao (livre de trincas,
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rachaduras, infiltracées e outros).

‘“TETOS”:

Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

Em adequado estado de conservacao (livre de trincas,
rachaduras, infiltragdo, goteiras, vazamentos, bolores,
descascamentos e outros).

“PAREDES E DIVISORIAS”:

Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

Em adequado estado de conservacao (livre de trincas,
rachaduras, infiltracdes, bolores, descascamentos e outros).

‘PORTAS”:

Portas da area de preparacdo e armazenamento de alimentos,
dotadas de fechamento automatico.

Portas externas das areas de armazenamento e preparacao de
alimentos, providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso
de vetores e pragas urbanas.

Telas removiveis e limpas.

‘JANELAS E OUTRAS ABERTURAS”:

Janelas e outras aberturas das areas de armazenamento e
preparacao de alimentos, inclusive o sistema de exaustao,
providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores
e pragas urbanas.

Telas sdo removiveis e estdo limpas.

“INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS”:

Instalacdes sanitarias e vestiarios sem comunicacédo direta com a
area de preparacao e armazenamento de alimentos ou
refeitorios.

Mantidos organizados e em adequado estado de conservacéo.

Instalacdes sanitarias com lavatorios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos.

Coletores dos residuos dotados de tampa e acionados sem
contato manual.

SIM [NAO [NA(*)

“LAVATORIOS NA AREA DE MANIPULACAQ”:

Existéncia de lavatérios exclusivos para a higiene das méaos na
area de manipulacédo, em posicoes estratégicas em relacdo ao
fluxo de preparo dos alimentos e em namero suficiente de
modo a atender toda a area de preparacao.

Lavatorios em condi¢cOes de higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro antissépticos ou sabonete liquido inodoro e
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produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de
papel, acionados sem contato manual.

“ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA”:

lluminacéo da area de preparacgao proporcionando a
visualizacédo de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos.

Luminérias localizadas sobre a area de preparacdo dos
alimentos apropriada e protegida contra explosdo e quedas
acidentais.

“VENTILACAO E CLIMATIZACAQO”:

Ventilacdo garantindo a renovacao do ar e a manutencao do
ambiente, livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em
suspensao, condensacao de vapores dentre outros que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

N&o incidéncia do fluxo de ar diretamente sobre os alimentos.

Equipamentos e filtros para climatizacdo conservados.

Limpeza dos componentes do sistema de climatizagéo, troca de
filtros, manutencéo programada e periédica destes, registradas
e realizadas conforme legislagéo especifica.

“HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES”:

Higienizacao das instalagdes adequada e com frequéncia.

Instalac6es mantidas em condi¢des higiénico-sanitarias
apropriadas.

Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da
Saude.

Produtos de higienizacao identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade.

Utensilios e equipamentos utilizados na higienizagao, proprios
para a atividade, conservados, limpos, disponiveis em nimero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacao das
instala¢des sanitarias utilizam uniformes apropriados e
diferenciados daqueles utilizados na manipulacéo de
alimentos.

SIM

NAO

NA(*)

“CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS”:
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Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia
de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

Existe um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle
de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

“ABASTECIMENTO DE AGUA”:

Instalacdes abastecidas com agua corrente.

Reservatorio de agua edificado e ou revestido de materiais que
ndo comprometam a qualidade da agua, livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos entre outros defeitos
e em adequado estado de conservacéo e higiene e
devidamente tampados.

“MANEJO DOS RESIDUOS’:

Dispdem de recipientes para coleta de residuos de facil
higienizacdo e transporte devidamente identificados e integros,
em numero e capacidade suficiente para conter os residuos.

Residuos frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado das areas de preparacdo e armazenamento
de alimentos.

“ESGOTAMENTO SANITARIO:

Dispde de conexfes com rede de esgoto ou fossa séptica.

‘LAYOUT”

Edificacdo e instalacdes projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacao de alimentos facilitando as operacdes de
manutencdao, limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo.

Dimensionamento da edificacao e das instalagcbes compativel
com todas as operacoes.

Separacdao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao
cruzada.

SIM |[NAO |[NA(¥

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

‘EQUIPAMENTOS™:

Os que entram em contato com alimentos sao de materiais que
nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores,
conforme estabelecido em legislacdo especifica.

Em adequado estado de conservacao, resistentes a corroséo e
a repetidas operacoes de limpeza e desinfeccao.

Realiza manutencao programada e periddica dos equipamentos
e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao.
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Mantém registro da realizacdo dessas operacoes.

Possui superficies lisas, impermeéveis, lavaveis e isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higienizagdo, nem serem fontes de
contaminacao dos alimentos.

“MOVEIS E UTENSILIOS”:

Os que entram em contato com alimentos sao de materiais que
nao transmitem substancias toxicas, odores, nem sabores,
conforme estabelecido em legislacdo especifica.

Adequado estado de conservacao e resistentes a corrosao e a
repetidas operacdes de limpeza e desinfeccao.

Possuem superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higienizacéo e serem fontes de contaminacao
dos alimentos.

Realiza manutencao programada e periddica dos utensilios.
Mantém registro dessa operacao.

“HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS”:

Operacdao de higienizacéo realizada por funcionarios
comprovadamente capacitados.

Frequéncia de higienizacdo adequada.

Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da
Saude e guardados em local reservado

Utensilios e equipamentos utilizados na higienizacao préprios
para a atividade, conservados, limpos, disponiveis, em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

SIM |[NAO |[NA(¥

MANIPULADORES

“VESTUARIO”:

Utilizacao de uniforme compativel com a atividade,
conservados e limpos. Trocados no minimo diariamente.

Usados exclusivamente nas dependéncias internas. As roupas
e objetos pessoais guardados, em local especifico, e
reservados para este fim.

Asseio pessoal: maos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou
base, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.). Maquiagem;
cabelos presos e protegidos por redes, tocas ou outro
acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso
de barba.

“HABITOS HIGIENICOS”:

Lavagem cuidadosa das maos ao chegar ao trabalho, antes e
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apos a manipulacéo de alimentos, principalmente apés
qualquer interrupgao, tocar materiais contaminados, depois do
uso de sanitarios e sempre que se fizer necessario.

Manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem, manipulam
dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar o
alimento, durante o desempenho das atividades.

Cartazes de orientagéo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das méaos e demais habitos de higiene,
afixados em locais de facil visualizagéo, inclusive nas
instalacdes sanitarias e lavatorios.

“CONTROLE DE SAUDE”:

Existéncia de registro do controle da satde dos manipuladores,
realizado de acordo com a legislacdo especifica.

Manipuladores que apresentam lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos afastados da atividade de preparacao
de alimentos.

‘PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO”:

Existéncia de supervisao e capacitacéo peridédica em higiene
pessoal, manipulacdo higiénica de alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos.

Possuem registros dessas capacitacoes.

MATERIAS-PRIMAS E INGREDIENTES

“SELECAO E TRANSPORTE”:

Especificacdo dos critérios para avaliacdo e selecdo dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Transporte desses insumos realizado em condi¢cbes adequadas
de higiene e conservacéo.

SIM [NAO |[NA(*)

“RECEPCAQ”:

Realizada em area protegida e limpa.

Inspecionados e aprovados na recepcao.

Lotes reprovados ou com prazo de validade vencida
imediatamente devolvida ao fornecedor ou devidamente
identificado e armazenado separadamente, sendo determinada
a destinacao final.

‘ARMAZENAMENTO”:

Armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
protecdo contra contaminantes.

Adequadamente acondicionados e identificados e sua utilizacao
respeita o prazo de validade.
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Armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel, respeitando-se
0 espacamento minimo necessario para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo do local.

PREPARACAO DO ALIMENTO

“QUANTITATIVO DE FUNCIONARIOS”:

Quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou
utensilios disponiveis compativeis com volume, diversidade e
complexidade das preparacdes alimenticias.

“RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS’:

Dotados de tampas e acionados sem contato manual.

“CUIDADOS NA PREPARACAO DO ALIMENTO”:

Utilizadas matérias-primas, ingredientes e embalagens em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade
com a legislacao especifica.

Durante a preparacéo dos alimentos adotada medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacao cruzada.

Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para o consumo.

Funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem
e a anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos
preparados.

SIM
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‘FRACIONAMENTO DO ALIMENTO”:

Apoés a abertura ou retirada da embalagem original as matérias-
primas e os ingredientes que ndo forem utilizados em sua
totalidade, sdo adequadamente acondicionados e identificados
com, no minimo, as seguintes informacdes: designacdo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade.

Antes de iniciar a preparacéo dos alimentos, é realizada adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, quando aplicavel, minimizando o risco de
contaminacao.

‘DESCONGELAMENTO DOS ALIMENTOS”:

Realizado o descongelamento dos alimentos congelados, antes do
tratamento térmico.
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Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob
refrigeracdo se nao forem imediatamente utilizados, e ndo sédo
recongelados.

‘ARMAZENAMENTO A QUENTE™:

Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados sao
mantidos em condi¢des de tempo e de temperatura que nao
favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservacao a quente,
os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

SIM | NAO |[NA(*)

“‘RESFRIAMENTO DO ALIMENTO”:

Para conservacéao sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos
preparados séo previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

“CONSERVACAO A FRIO”:

Obedece a prazo maximo de 5 (cinco) dias, para consumo do
alimento preparado e conservado sob refrigeracao a temperatura
de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior.

Alimentos preparados armazenados sob refrigeracéo ou
congelamento, possuem involucro contendo no minimo as
seguintes informacgdes: designacao, data de preparo e prazo de
validade.

Temperatura de armazenamento regularmente monitorada e
registrada.

“HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS”:

Alimentos consumidos crus submetidos a processo de higienizacao
a fim de reduzir a contaminacao superficial, quando aplicavel.

Produtos utilizados na higienizacéo dos alimentos, regularizados no
orgao competente do Ministério da Saude e aplicados de forma a
evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

“CONTROLE E GARANTIA DA QUALIDADE”:

Estabelecimento implementou e mantém documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados.

‘RESPONSABILIDADE”:

Existe um responsavel pelas atividades de manipulacéo dos
alimentos, devendo ser o proprietario ou funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previséao
legal para responsabilidade técnica.
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O responsavel pelas atividades de manipulac@o dos alimentos
possui comprovadamente curso de capacitacéo, abordando, no
minimo, os seguintes temas:

a) contaminantes alimentares; b) Doengas transmitidas por
alimentos;

¢) Manipulacao higiénica dos alimentos; d) Boas Praticas.

SIM
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ARMAZENAMENTO DO ALIMENTO PREPARADO

“CUIDADOS NECESSARIOS”™:

Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar no minimo:
designacéao do produto, data de preparo e prazo de validade.

Armazenamento e o0 transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, ocorrem em condicdes de
tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade
higiénico-sanitéaria.

A temperatura do alimento preparado é monitorada durante essas
etapas.

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

“AREA DE EXPOSICAQ’:

Areas de exposicdo do alimento preparado e de consumagc&o ou
refeitdrio mantidas organizadas e em adequadas condi¢des
higiénico-sanitarias.

Equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas areas
compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservacao.

Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao dos alimentos preparados por meio da antissepsia das
maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

“EQUIPAMENTOS DE EXPOSICAO/DISTRIBUICAQ”:

Equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devidamente
dimensionadas, e em adequado estado de higiene, conservacéo e
funcionamento.
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Temperatura desses equipamentos regularmente monitorada.

“UTENSILIOS”:

Utensilios utilizados na area de consumo do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, descartaveis, quando feitos de material n&o-
descartavel, devidamente higienizados e armazenados em local
protegido.

‘RECEBIMENTO DE DINHEIRO:

Area do servico de alimentac&do onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, € reservada.

Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo manipulam
alimentos preparados, embalados ou néo.

DOCUMENTAGAO E REGISTRO SIM

NAO

NA(*

‘MANUAL DE BPF POP”:

Servico de alimentacdo dispbe de Manual de Boas Préaticas.




APENDICE Il - Questionario aplicado aos manipuladores de alimentos

=

. Onde o uniforme ou avental deve ser utilizado?
[0 Somente na area de manipulacéo.
Em qualquer espaco do estabelecimento.
Em qualquer lugar do estabelecimento, exceto o banheiro.
. O que vocé sabe sobre Boas Praticas de fabricagdo?
Séao praticas que se aplicam apenas a atividades de industrializacéo
de alimentos.
Sao conjuntos de procedimentos necessarios para garantir as
qualidade e higiene dos alimentos
Séo exclusivamente medidas de controle de pragas e vetores.
. As doencas transmitidas por alimentos podem ocorrer devido a:
Ingestédo de alimentos muito caldricos.
Ingestédo de alimentos contaminados por microrganismos patégenos.
Ingestdo de alimentos muito quentes.
. Em relacdo as embalagens de produtos utilizados nos preparos dos
alimentos:
Obrigatoriamente devem ser lavadas/limpas antes de abertas.
Nao h& necessidade de lavar, pois a higienizacdo ja ocorre na
industria.
Lavar s6 se a embalagem estiver suja.
. As méaos de quem manipula os alimentos devem ser lavadas quando:
Ap6s usar o banheiro.

Ap6s mudanca de atividade (alimentos crus, para alimentos cozidos).
Apbés mexer em dinheiro, celular, pano de ch&o ou objetos
contaminados.
Todas as alternativas.
. Se nédo forem bem cozidos os alimentos podem:
Ficar duros
Ser propicios ao crescimento de microrganismos.
Ficam com gosto indesejado.
. Foi encontrado em um péo de queijo um cabelo, sendo que 0 mesmo
apresentava também pequenos pontos de bolor, quais os tipos de
contaminagdo ocorreram neste caso, respectivamente?
Quimica- Bioldgica.
Fisica- Quimica.
Fisica — Bioldgica.
1 N&o sei.
8. Vocé recebe capacitacéo periédica em Boas Praticas de
Fabricac&o?
0 SIM
7 NAO

1N O
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APENDICE lIl - Material Informativo com dicas e orientacdes sobre boas praticas

de fabricacao

Dicas e
orientacoes
sobre Boas
Praticas de
Fabricacao

blaterial Informative.
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Dicas e orientagbes sobre Boas
Praticas de Fabricacao

Esse material foi elaborado com base na Cartilha Sobre
Boas Praticas em Servicos de Alimentacao da ANVISA,
(2004),

Com o principal objetivo de listar regras
basicas para uma manipulacdao de alimentos
segura e de qualidade.

Elaborado por: Joice Cristina Cardoso - Académica de Engenharia
de Alimentos do Centro Universitario Unifscwest.

E-mail para contato: joicecardosol 42{@gmail.com

2020
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1. CUIDADOS COM O LOCAL DE
TRABALHO

v E importante que o ambiente de manipulacdo seja
limpo e mantido organizado. Para atender a essa
necessidade mantenha as edificacdes limpas e livres
de rachaduras, mofos e infitracdes. A limpeza
frequente garante o afastamento de pragas e vetores,
bem como evita a multiplicacdo de microbios.

v A ufilizacdo de telas nas portas e janelas impede a
entrada de pragas e vetores, por isso € essencial sua
adocdo em todo o ambiente;
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Cada estabelecimento deve contar com rede de esgofo
adequada, localizadas longe da area de manipulacao ou

armazenamento de alimentos;

2 local de prepare dos alimentos deve ser bem iluminado
e ventilado, pois, locais abafados podem ajudar na

proliferacao de microrganismos;

Os egquipamentos, moveis e utensilios devem ser limpos

e em bom estado de conservagao,

s produtos de limpeza devem ser acondicionados em
local apropriade, longe da area de manipulacao para
evitar gue substancias toxicas desses produtos

contaminem o alimento;

A aplicacdo de venenos para insetos e baratas deve ser

feita somente por uma empresa especializada,

(s sanitarios nao podem ter comunicacae com as areas
de preparo do alimento, devem contar com produtos de
higienizacdo adequade para garantir que as maos sejam
limpas com eficacia.

z
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2. CUIDADOS COM A CONDUTA I
COMPORTAMENTO DOS
MANIPULADORES

Wy

¥ O uniforme deve ser padronizado, trocado todos os
dias e ufilizado somente no local de trabalho,

+" (s cabelos devem estar presos, a utilizagao de redes
ou toucas & indispensavel para que cabelos nao
caiam sobre os alimentos durante o preparo;

+ (s adornos como aneis, brincos e relogios podem
acumular sujeira, por esse motivo & fundamental que
esses sejam refirados durante o preparo dos
alimentos, além disso as unhas devem ser curtas e
zem esmalte;

« Nao fale, fume, cante, espime ou assovie
desnecessaramente, durante o preparo, esses
habitos podem acabar comprometendo a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos;

+ Lave bem a mao antes de manipular os alimentos e
em gqualguer situacdo que precise interromper o
trabalho, a limpeza das mdos € a melhor forma de

prevenir contaminacoes;



— S e e — — — —

v A pia para a lavagem das maos na area de
manipulacdo ndo deve ser utilizada para a
lavagem de panelas e vasilhames,

v Se por ventura estiver doente ou com
machucados nas maos nao prepare alimentos,
pessoas nessas condicdes apresentam grandes
quantidades de microrganismos no corpo que
podem contaminar o alimento.

PROCEDIMENTOS PARA A LAVAGEM DAS
MAOS:

1- Molhar s méos com agua corrente;

2- Massagear e esfregar todss as

partes da méo com sabso;

3- Enxaguar com agus corrente
retirande todos os resquicios de

sabdo;

QO : 4- Secar as maos preferencialmente
com papel toalhs;

5- Aplicar produto anfissético nas

maos e deixar secar naturalmente.
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3. CUIDADOS COM OS INGREDIENTES
NO PREPARO DOS ALIMENTOS

¥v" Compre ingredientes e matérias-primas confiaveis e de
boa procedéncia, devolva ao fornecedor ingredientes
com prazo de validade vencido e embalagens que
estiverem amassadas ou estufadas.

¥" Armazene adequadamente os ingredientes, em local
limpo e em temperaturas adequadas a cada tipo de
produto, afim de eliminar chances de contaminacdo;
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v As embalagens podem ser um meio de contaminacao
dos alimentos, por esse motivo devem ser limpas antes
de sua utilizacdo,

¥" Os ingredientes fracionados devem ser acondicionados
em recipientes que contenham informacdes como: Nome
do produto e prazo de validade apos abertura.
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4. CUIDADOS NO PREPARQO DOS
ALIMENTOS

v Depois de manipular alimentos crus, lave as maos,
pois, cames e vegetais crus nao higienizados podem
apresentar microrganismos que podem ser
transportados para os alimentos preparados, além
disso lave recipientes e utensilios utilizados na
manipulacdo de alimentos crus;

¥v" Cozinhe os alimentos atingindo a temperatura de pelo
menos 70°C, levando em conta que temperaturas
superiores a essa Sao capazes de destruir
microrganismos patogenos;
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Trogue os oleos & gorduras ao perceber alteragdes no
cheiro, cor e sabor dos mesmos, ao ser ulilizados por
longos periodos, oleos e gorduras podem produzir

subsitancias toxicas;

Oz alimentos que forem congelados ou refrigerados, nao
devem permanecer fora do refrigerador por muitoe tempa,
tendo em wvista que microrganismos se proliferam

rapidamente em temperatura ambiente;

Ao acondicionar alimentos pronfos no freezer ou
refrigerador identifique-os com: nome, data de preparo e
prazo de validade;

Ao descongelar alimentos ufiliza se possivel o micro-
ondas, mas nunca os descongele em femperatura

ambiente;

Frutas, verduras e hortalicas precisam ser higienizadas
de maneira correta, levando em consideracdo que estes

podem ser consumidos cru;
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5. CUIDADOS NA EXPOSICAO DOS
ALIMENTOS

A area onde os alimentos sao expostos a venda deve ser
limpa e organizadas. Os equipamentos de exposicdo
devem ser limpos, conservados e funcionar
perfeitamente, as temperaturas desses equipamentos
devem ser checadas e monitoradas, alimentos frios
devem estar em temperatura igual ou inferior a 5°C e
alimentos quentes em temperatura igual ou superior a
60°C;

Os funcionarios que servem os alimentos aos
consumidores devem sempre estar com as maos
higienizadas;

Os funcionarios responsaveis por manipular o alimento
nao podem receber dinheiro,



6. CUIDADOS NO TRANSPORTE DE
ALIMENTOS

PREPARADOS J'_‘--._

O transporie de alimentos deve ser feito de maneira que
mantenha os alimentos protegidos, dessa forma, &
indicado que se armazene 0% alimentos preparados em
vasilhames corretamente fechados

32 0 transpore desses alimentos demorar, deve-se
acondicionar os alimentos em caixas térmicas para que

seja mantida a temperatura dos mesmaos.

ATENTE-SE NESSAS DICAS E LEMBRE-SE: Cuidar da
seguranga no prepare dos alimentos € a garantia de
produtos de qualidade e da satisfacao do seu cliente!

Fonte: Cartilha Scbre Boas Praticas em servigos de alimentac&o.

Disponivel am: hittp: Vporial anvisa gow. brf
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