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RESUMO

Nos ultimos anos, observou-se a expansao de diversos setores na drea de alimentagao,
sendo as panificadoras um dos que mais cresceram em todo o mundo. Portanto, devido a
este crescimento tdo promissor, surgiram as preocupacdes com a qualidade higi€nico-
sanitdria das padarias. Desta forma, o objetivo principal deste estudo foi avaliar as boas
praticas de fabricacdo em duas panificadoras localizadas no Municipio de Campinas-SP.
O instrumento utilizado para coleta dos dados foi uma lista de verificacao (check-list)
disponibilizada na resolucdo - RDC n° 275/2002, que conta com diversificados itens de
verificacdo, divididos em cinco médulos: I- Edificacdes e Instalacdes; II — Equipamentos
moveis e Utensilios; III — Manipuladores; IV — Producao e Transporte do Alimento e V
— Documentagdo. Apds a aplicagdo da lista de verificagdo, cinco perguntas elaboradas e
padronizadas para ambos os estabelecimentos, foram realizadas aos proprietérios, a fim
de elucidar as inconformidades encontradas. Deste modo, os resultados obtidos
apontaram diversas ndo conformidades nos estabelecimentos avaliados, sendo a padaria
B a de pior atendimento as boas praticas de fabricagdo, tanto ao ser avaliada e classificada
de forma geral, como ao ser avaliada individualmente em seus moddulos, quando
comparada a padaria A, embora nenhuma das panificadoras tenham sido classificadas em
Grupo 1 — BOM, considerando o de melhor atendimento as boas préticas de fabricagdo.
Conclui-se entdo que ambos os locais ndo apresentam adequacdo as boas praticas e por
1sso, colocam em risco a sadde de seus consumidores.

Palavras chave: Padarias, Boas praticas, Check-List, Condicdes higiénico-sanitarias,
Seguranca alimentar, Legislagao.

ABSTRACT

In recent years, the expansion of various sectors in the area of food has been observed,
with bakeries being one of the most growing in the world. Therefore, due to this promising
growth, concerns were raised about the hygienic-sanitary quality of bakeries. In this way,
the main objective of this study was to evaluate the good manufacturing practices in two
bakeries located in the city of Campinas-SP. The instrument used for data collection was
a checklist available in Resolution RDC n° 275/2002, which has several verification
items, divided into five modules: I - Buildings and Facilities; II - Mobile equipment and
utensils; III - Manipulators; IV - Food Production and Transport and V - Documentation.
After applying the checklist, five questions developed and standardized for both
establishments were made to the owners in order to elucidate the nonconformities found.
In this way, the obtained results pointed out several nonconformities in the evaluated
establishments, being the bakery B the one of worse attendance the good practices of
manufacture, as much when being evaluated and classified in general form, as when being
evaluated individually in its modules, when compared to bakery A, although none of the



bakeries have been classified in Group 1 - BOM, considering the best attendance the good
manufacturing practices. It is concluded that both sites do not present good practices and
therefore pose a risk to the health of their consumers.

Keywords: Bakeries, Good practices, Check-List, Hygiene and sanitary conditions, Food
safety, Legislation.

INTRODUCAO

A ciéncia da nutri¢do tem por objetivo estudar a composi¢ao dos alimentos e as
necessidades nutricionais de cada individuo, por isso, a ingestdo de alimentos adequados
se faz necessdria para o desempenho das funcdes vitais de cada ser. Consequentemente,
verifica-se a importancia do controle higi€nico-sanitdrio nos servigos de alimentacio para
garantia da qualidade dos produtos preparados, permitindo que estes estejam livres de
contaminagdes € que sejam ainda uma excelente fonte nutricional, essencial a saude
humana (DOS SANTOS et al., 2010; FERRAZ et al., 2014).

Uma unidade de alimentac¢@o e nutricdo (UAN), por exemplo, tem como principal
objetivo a producdo de refei¢cdes pautadas na seguranca alimentar, pois preconiza um
alimento seguro, livre de contaminantes (COELHO et al., 2015; COUTO et al., 2005).
Contudo, a manutencdo da saide de todo individuo depende da ingestdo de alimentos
quantitativamente e qualitativamente adequados e sauddveis que ndo ocasionem riscos a
sua saude, pois em sua visdo, qualidade alimentar engloba ndo sé as caracteristicas de
sabor, aroma, aparéncia, textura e padroniza¢do, mais também a preocupacdo na
aquisicdo de alimentos adequados (APLEVICZ; SANTOS; BORTOLOZO, 2010;
GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010). Entretanto, para garantia desta seguranca
alimentar diversos itens devem ser considerados, dentre eles as instalacdes das unidades,
que devem ser projetadas de forma a permitir um fluxo continuo das etapas produtivas,
além de outras medidas efetivas que venham evitar contaminacdes cruzadas. Portanto, se
faz necessario o estabelecimento de normas que garantam a devida inspec¢ao, fiscaliza¢ao
e vigilancia dos estabelecimentos alimenticios, a fim de assegurar a qualidade dos
alimentos e consequentemente garantir sua seguranga nutricional. Desta maneira, uma
das formas para atingir este padrao de qualidade € a implantagdo das Boas praticas de
Fabricacdo (BPF) (APLEVICZ; SANTOS; BORTOLOZO, 2010; DOS SANTOS et al.,
2010).

A implantacdo e utilizacdo das Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) garante o
controle da qualidade nos processos operacionais dos servigos de alimentag¢ao, permitindo
com que produtos seguros sejam produzidos através da avaliacio da qualidade da matéria-
prima, através da higienizacdo das instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios, das
técnicas de manipulacdo dos alimentos, do controle da sadde dos funciondrios, do
controle da 4gua utilizada e dos cuidados com os vetores e pragas, através de todo o
controle exercido sobre os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos que englobam a cadeia
produtiva. Por isso, sua principal meta € a redu¢do dos riscos € o aumento da seguranga
alimentar, tornando seu uso indispensdvel (APLEVICZ; SANTOS; BORTOLOZO,
2010; COUTO et al., 2005; DOS SANTOS et al., 2010).

No Brasil, a realizacdo das refeigcoes fora do lar tornou-se um habito
principalmente apds o processo de globalizacdo, o qual permitiu um aumento no ritmo do
cotidiano da populagdo que passou a buscar alimentos rdpidos e praticos para adaptar a
sua realidade. Desta forma, podemos observar uma ampliacdo de diversos setores de
alimentacdo. As padarias, por exemplo, constituem um dos estabelecimentos que mais
cresceram na economia brasileira ao longo dos anos, porém, reconhece-se que o seu perfil
¢ absolutamente heterogéneo e enquanto poucos comerciantes utilizam as mais modernas
tecnologias para producdo de seus produtos, a maioria ainda faz uso de tecnologia



artesanal sem as minimas condi¢des higiénico-sanitirias (BRAMORSKI et al., 2004;
GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010). Sendo assim, observa-se que a grande maioria nao
considera que o processo de panificacdo em suas vdrias etapas apresentam diferentes
exigéncias técnicas ambientais, principalmente com relagio a temperatura ambiental e em
geral executam atividades distintas onde além de panificadoras e confeitarias, estes
estabelecimentos sdo bar e lanchonete, mercearia e casa de frios, dividindo o mesmo
espaco fisico, frequentemente insuficiente para tal diversidade (CARDOSO, L.
ARAUIJO, 2001; GERMANO et al., 2009).

Logo, com a crescente valorizagdo do setor € essencial que as panificadoras
busquem se destacar por meio da melhoria da qualidade de seus produtos, garantindo
assim um controle higiénico-sanitario mais eficiente durante a fabricacdo. Desta maneira,
estas devem seguir inicialmente as leis e documentagdes estabelecidas pelo 6rgdo fiscal
de Vigilancia Sanitaria (VISA), onde podemos destacar a implantagdo do Manual de boas
praticas de fabricacdo e dos procedimentos operacionais padronizados, documentos estes,
que tem por objetivo auxiliar o estabelecimento no atendimento as boas praticas de
fabricagdo necessdrias para o adequado processamento dos alimentos, evitando assim
possiveis contaminagdes que poderdo desencadear doencas transmitidas por alimentos
(DTA’s) (CARDOSO, A. B. et al., 2005; DE SAO JOSE; COELHO; FERREIRA, 2011).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) sdo um dos principais problemas
encontrados nas panificadoras atualmente, devido as precdrias condi¢des higi€nico-
sanitdrias dos locais de producdo, aliado ao tempo prolongado de armazenamento dos
graos de trigo bem como dos produtos processados, além de praticas inadequadas de
higiene pessoal e manipulacdo de alimentos. Ainda, nota-se que a existéncia de uma
gama de servicos em um mesmo espaco fisico também pode constituir perigo a saide
publica, por ampliar os riscos de contamina¢do cruzada (BRAMORSKI et al., 2004;
GERMANO et al., 2009).

De acordo com estudos estatisticos da Organizacdo Mundial de Saide (OMS),
mais de 60% dos casos de doengas transmitidas por alimentos, decorrem do descuido
higi€nico-sanitirio dos manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento e da
deficiéncia de higiene da estrutura fisica, utensilios e equipamentos. Deste modo, o
Comite da Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (WHO/FAO)
admite que as doencas oriundas de alimentos contaminados representem a maior questao
de preocupacdo com a saide no mundo contemporineo (APLEVICZ; SANTOS;
BORTOLOZO, 2010; GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010). Por isso, verifica-se a
necessidade de um maior aperfeicoamento das acdes de controle sanitirio na drea de
alimentos com objetivo de controlar e minimizar os riscos originados pela ingestao de
alimentos contaminados (DE SAO J OSE: COELHO:; FERREIRA, 201 1).

Sendo assim, julgou-se necessdrio avaliar as boas praticas de fabricacdo em
panificadoras por meio da aplicabilidade de check-list disponibilizado na resolugdo -
RDC n° 275 de 21 de Outubro de 2002, no Municipio de Campinas-SP, para fazer uma
avaliacdo das condicdes higi€nico-sanitdrias destes estabelecimentos produtores de
alimentos e levantar pontos criticos ou ndao conformidades com objetivo posterior de
indagacdo dos proprietarios das respectivas padarias a perguntas padronizadas para
ambos os locais, elucidando os possiveis problemas que levaram as nao conformidades
encontradas buscando assim orientd-los quanto as melhorias que possam posteriormente
levar a correcdo das nao conformidades, resultando no aumento da qualidade dos produtos
produzidos.

OBJETIVO



Avaliar as Boas préticas de fabricacio em duas panificadoras por meio da
aplicabilidade de check-list disponibilizado na resolu¢do - RDC n° 275 de 21 de Outubro
de 2002, no Municipio de Campinas-SP.

METODO

Trata-se de um estudo descritivo, de levantamento, com abordagem quantitativa,
qualitativa e retrospectiva, realizado no segundo semestre de 2017, sendo a amostra
populacional desta pesquisa constituida por dois proprietarios de duas panificadoras
localizadas no Municipio de Campinas-SP. Nenhum critério especifico de inclusdo ou
exclusdo necessitou ser observado, sendo a escolha das panificadoras realizada de forma
aleatoria.

A coleta dos dados foi realizada em ambas as panificadoras em duas visitas,
evitando assim possiveis falhas observacionais obtidas em uma tnica visita aos locais.
Esta coleta foi efetuada apds a autorizagdo dos proprietarios dos estabelecimentos e do
comité de ética em pesquisa (CEP) sob protocolo CAAE 78187717.3.0000.5284 e parecer
de aprovagao n® 2.376.877.

O instrumento utilizado para coleta dos dados nos estabelecimentos constituiu-se
de uma lista de verificacdo (check-list) disponibilizada no anexo II da Resolucdo da
Diretoria Colegiada — RDC n° 275/2002, que dispde diversificados itens de verificagao
as boas préaticas de fabricacdo, divididos dentro dos cinco mddulos: Edificacdes e
InstalacOes; Equipamentos moéveis e Utensilios; Manipuladores; Produgdo e Transporte
do Alimento e Documentagao.

Esta lista foi escolhida por ser um instrumento oficial, com abrangéncia federal e por
conter itens dentro de cada mddulo, necessdarios para uma boa avaliacdo higi€nico
sanitaria dos locais estudados.

Para avaliar o nivel de conformidades as boas praticas de fabricacdo em cada
modulo analisado consideraram-se as respostas obtidas em cada item para posterior
realizagdo dos cdlculos. Desta forma, as op¢des de respostas para o preenchimento dos
itens no check-list foram: Conforme (C) para os itens que atendiam as boas praticas de
fabricagdo, Nao Conforme (NC) para os itens que ndo atendiam as boas praticas de
fabricacdo e Nao se aplicam (NA) para os itens que nao pertenciam aos respectivos locais,
sendo entdo ndo computados para realizacdo dos célculos. A partir de entdo, o total de
itens que obtiveram resposta conforme, foram somados em cada médulo individualmente
para determinacao do total de itens atendidos as boas praticas de fabricagc@o, assim como
o total de itens que obtiveram resposta conforme, foram somados junto ao total de itens
que obtiveram resposta nao conforme para determinagdo do total de itens julgados
(conforme e ndo conforme), as boas praticas de fabricacgao.

Em seguida, tabela foi elaborada para descricio dos itens obtidos apds a
quantificacdo e em sequéncia os calculos foram realizados conforme equacao apresentada
a seguir, para determinacdo do percentual de conformidades de cada moédulo das
panificadoras, nas respectivas visitas realizadas.

Exemplo:

Padaria A (1* Visita): Modulo — Edificacdes e InstalagGes

Percentual de Conformidades = 40 (itens atendidos) x 100 = 53,33%

75 (itens julgados)




Ap6s a utilizacao do cédlculo mencionado, elaborou-se outra tabela para descricao
da quantidade de itens conformes e ndo conformes de cada mddulo e a representacdo dos
percentuais (%) obtidos em cada item.

Para obtencdo do resultado final de cada mddulo das panificadoras avaliadas, se
fez necessaria a utilizacao de média e desvio padrao dos percentuais obtidos, uma vez que
foram realizadas duas visitas em cada local. Desta forma, utilizou-se as férmulas
=MEDIA e =DESVPAD.A, ambas disponiveis no Microsoft Excel 2010, onde por meio
de planilha eletronica, os resultados foram tabulados e grafico foi elaborado, dando entdo
o resultado final de cada médulo e sua respectiva classificacdo, conforme a referida
resolucado utilizada - RDC n° 275/2002: Grupo 1 (BOM) - 76 a 100% de atendimento aos
itens (conformidade); Grupo 2 (REGULAR) - 51 a 75% de atendimento aos itens
(conformidade) e Grupo 3 (RUIM) - 0 a 50% de atendimento aos itens (conformidade).

Para classificacdo geral dos dois estabelecimentos, quanto ao seu percentual de
conformidades encontradas, considerou-se a somatoria de todos os itens avaliados em
todos os médulos. Deste modo, o total de itens julgados (conforme e ndo conforme) de
todos os médulos foram somados, assim como o total de itens atendidos (conforme) de
todos os moédulos nas respectivas visitas. Apds a somatodria dos itens, foi realizado o
mesmo cédlculo demonstrado na equagdo anteriormente representada € o mesmo
procedimento de média, desvio padrao, elaboragdo de tabelas e graficos para subsequente
classificacdo dos locais conforme seu percentual de atendimento as boas praticas de
fabricagao.

Para esclarecer as inconformidades encontradas, cinco perguntas padronizadas
foram realizadas aos dois proprietdrios das duas panificadoras. Em seguida, as
transcricoes dos dudios das perguntas ocorreram através da utilizacdo da ferramenta
Google Cloud Speech API, para a descricao neste estudo. Sendo assim, devido a
realizacdo das perguntas foi necessdria a aplicagdo e a autorizacdo do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS

A andlise dos resultados obtidos permitiu constatar que ambos 0s
estabelecimentos ao serem avaliados de forma geral, foram classificados em Grupo 3 —
“RUIM” obtendo percentuais menores que 50% sendo este, muito inferior ao encontrado
em um estudo realizado em uma unidade de alimenta¢do e nutricdo no Municipio de
Contagem — MG, onde o local apresentou 75% de conformidades e foi classificado em
Grupo 2 - “REGULAR” (DE SAO JOSE; COELHO; FERREIRA, 2011). J4, ao verificar
os resultados de conformidades e inconformidades, obtidos em cada médulo expresso nas
respectivas padarias, podemos constatar que o médulo de manipuladoras foi o que
apresentou maior percentual de conformidades as boas préticas de fabricacdo e o moédulo
de documentacdo o de maior percentual de inconformidades.

Inicialmente, a quantificagcdo dos itens de cada médulo das duas panificadoras foi
necessaria para determinagdo dos itens que atendiam as boas préticas de fabricagcdo
(conformes), dos itens que ndo atendiam (ndo conformes) e daqueles itens que ndo se
aplicavam aos locais (NA), para que entdao a subsequente realiza¢do dos célculos fosse
efetuada. Portanto, Tabela 1 representa esta quantificacao apds a aplica¢ao do check-list.



Tabela 1. Quantificagdo total dos itens avaliados apds a aplicacdo do check-list (itens
conformes), (itens ndo conformes), (itens que ndo se aplicam) e (itens julgados =
conformes e ndo conformes) as boas préticas de fabricagdo, em ambas as visitas realizadas
nas duas padarias analisadas no Municipio de Campinas-SP.

Padarias

A - 1% visita

A - 2% visita

B - 17 visita

B - 27 visita

Médulos

Edificacoes e
Instalacoes

Equipamentos,
Moveis e Utensilios

Manipuladores

Producao e
Transporte do
Alimento
Documentacio

Edificacoes e
Instalacoes

Equipamentos,
Moveis e Utensilios

Manipuladores

Producao e
Transporte do
Alimento

Documentacio
Edificacoes e
Instalacoes
Equipamentos,
Moveis e Utensilios
Manipuladores
Producao e
Transporte do

Alimento
Documentacio

Edificacoes e
Instalacoes

Equipamentos,
Moveis e Utensilios

Manipuladores

Total de itens analisados em cada médulo das respectivas padarias

Itens atendidos —
Conforme (C)

n

40

11

10

12

39

12

10

12

28

10

11

27

10

Itens nao atendidos -
Nao conforme (NC)

n

35

10

16

17

36

16

17

48

11

17

17

49

11

Itens que nio se
aplicam (NA)

n

4

Itens julgados
(conforme e nao
conforme)

n

75

21

75

21

28

76

21

28

76

21



Producao e 12 16 5 28

Transporte do

Alimento

Documentacio 0 17 0 17
Fonte: Dados coletados pelo autor (2018).

Com os itens ja quantificados em cada um dos mdédulos, considerou-se em ultima
coluna da tabela 1 acima, o valor total de itens julgados (conforme e nao conforme),
excluindo-se da somatdria aqueles itens que ndo se aplicavam (NA) aos estabelecimentos,
para que entdo os cdlculos fossem realizados e para que os percentuais de conformidades
as boas praticas de fabricacdo fossem obtidos nas respectivas visitas. Abaixo, equacdo 1
representa o cdlculo utilizado para obtengcdao dos percentuais de cada moédulo das
panificadoras, nas respectivas visitas realizadas:

Exemplo:

Padaria A (1* Visita): Modulo — Edificacdes e InstalacGes

Percentual de Conformidades = 40 (itens atendidos) x 100 = 5|3,33%

75 (itens julgados)

Ap6s arealizagcdo dos célculos, elaborou-se Tabela 2 para representar a quantidade
de itens conformes e ndao conformes de cada mddulo das respectivas padarias e o
percentual encontrado em cada um deles.



Tabela 2 — Quantidade de itens conformes e nao conformes as boas praticas de fabrica¢ao
em cada um dos médulos avaliados em ambas as padarias nas duas visitas realizadas e o
percentual encontrado em cada um deles:

Padarias

A - 17 visita

A - 2% visita

B - 17 visita

B - 2° visita

Modulos

Edificacoes e
Instalacoes
Equipamentos,
Méveis e Utensilios
Manipuladores
Producao e
Transporte do
Alimento
Documentacio

Edificacoes e
Instalacoes
Equipamentos,
Méveis e Utensilios
Manipuladores
Producao e
Transporte do
Alimento
Documentacio

Edificacoes e
Instalacoes
Equipamentos,
Moveis e Utensilios
Manipuladores
Producao e
Transporte do
Alimento
Documentacio

Edificacoes e
Instalacoes
Equipamentos,
Méveis e Utensilios
Manipuladores
Producao e
Transporte do
Alimento
Documentacio

Quantidade de itens conformes e nio conformes encontrados em cada médulo e seu

Itens Conformes

©
n
40
11

10
12

39
12

10
12

28
10
8
11
0
27
10
8

12

0

Fonte: Dados coletados pelo autor (2018).

Itens conformes

©

%
53,33%
52,38%
71,42%
42,85%

0%
52,00%
57,14%
71,42%
42,85%

0%

36,84%
47,61%
57,14%
39,28%
0%
35,52%
47,61%
57,14%

42,85%

0%

percentual

Itens nao conformes
(NC)

n
35

10

17

48

11

17
48

11

17

Itens nao conformes
(NC)

%
46,66%
47,61%
28,57%
57,14%

100%
48,00%
42,85%
28,57%

57,14%

100%

63,15%
52,38%
42,85%
60,71%
100%
64,47%
52,38%
42,85%

57,14%

100%

As médias dos percentuais obtidos na Tabela 2 foram realizadas e o desvio padrao
entdo determinado, uma vez que cada local passou por duas visitas. Deste modo, Figura
1 representa as médias e o desvio padrao dos referidos modulos mencionados em ambas
as padarias, que levaram ao resultado final de cada um conforme seu percentual de

conformidades e inconformidades encontradas.



ENio Conformidades - Padaria B EN3o Conformidades - Padaria A
H Conformidades - Padaria B H Conformidades - Padaria A

100,00%
100%

Documentagdo Fge7
0%

Producdo e transporte dos Alimentos 107%

Manipuladores
71,42%

52,38%

. L - 45,23%
| Equipamentos, méveis e utensilios 47.61%

54,76%

63,81%
Edificacdes e Instalacdes

1
0,00% 20,00%  40,00%  60,00%  80,00%  100,00%

Figura 1 — Resultado das médias e desvio padrdo dos percentuais de conformidades e
inconformidades as boas praticas de fabricacdo encontradas em cada moédulo das
respectivas padarias analisadas no Municipio de Campinas - SP.

Fonte: Dados coletados pelo autor (2018).

Conforme representado na Figura 1, é possivel observar:

No moédulo de Documentacdo, ambas as padarias obtiveram a mesma média
percentual de 0% de conformidades aos itens avaliados e o mesmo desvio padrao + 0,
assim como as inconformidades encontradas, onde a média percentual foi de 100% com
um desvio padrao de + 0, sendo classificadas como “RUIM” quanto ao atendimento as
boas praticas de fabricacdo, enquadrando-se em Grupo 3 (0 a 50% de atendimento aos
itens).

No médulo de Producdo e Transporte dos Alimentos a padaria A, obteve uma
média percentual de 42,85% de conformidades aos itens avaliados com um desvio padrao
de + 0, enquanto a padaria B obteve uma média percentual de 41,07% com um desvio
padrao de + 0,025243712. Ao serem avaliadas quanto as inconformidades encontradas, a
padaria A apresentou uma média percentual de 57,14% com um desvio padrao de + 0 e a
padaria B uma média percentual de 58,93% com um desvio padriao de + 0,025243712,
sendo classificadas como “RUIM” quanto ao atendimento as boas préticas de fabricagao,
enquadrando-se em Grupo 3 novamente (0 a 50% de atendimento aos itens).

No moédulo de Manipuladores, a padaria A, obteve uma média percentual de
71,42% de conformidades aos itens avaliados com um desvio padrdo de + 0, enquanto a
padaria B obteve uma média percentual de 57,14% com um desvio padrao de + 0. Ao
serem avaliadas quanto as inconformidades encontradas, a padaria A apresentou uma
média percentual de 28,57% com um desvio padrao de + 0 e a padaria B uma média
percentual de 42,85% com um desvio padrio de + 0, sendo classificadas como
“REGULAR” quanto ao atendimento as boas praticas de fabricacdo, enquadrando-se em
Grupo 2 (51 a 75% de atendimento aos itens).

No médulo de Equipamentos, méveis e utensilios, a padaria A, obteve uma média
percentual de 54,76% de conformidades aos itens avaliados com um desvio padrdo de +
0,033658283, enquanto a padaria B obteve uma média percentual de 47,61% com um
desvio padrdao de + 0. Ao serem avaliadas quanto as inconformidades encontradas, a
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padaria A apresentou uma média percentual de 45,23% com um desvio padrido de +
0,033658283 e a padaria B uma média percentual de 52,28% com um desvio padrao de +
0. Deste modo, a padaria A foi classificada como “REGULAR” quanto ao atendimento
as boas praticas de fabricacdo, enquadrando-se em Grupo 2 (51 a 75% de atendimento
aos itens) e a padaria B como “RUIM” enquadrando-se em Grupo 3 (0 a 50% de
atendimento aos itens).

No médulo de Edificacdes e Instalagdes a padaria A, obteve uma média percentual
de 52,67% de conformidades aos itens avaliados com um desvio padrao de + 0,00940452,
enquanto a padaria B obteve uma média percentual de 36,18% com um desvio padrdo de
+ 0,00933381. Ao serem avaliadas quanto as inconformidades encontradas, a padaria A
apresentou uma média percentual de 47,33%, com um desvio padrdo de + 0,009475231
e a padaria B uma média percentual 63,81%, com um desvio padrao de + 0,00933381.
Deste modo, a padaria A foi classificada como “REGULAR” quanto ao atendimento as
boas praticas de fabricacdo, enquadrando-se em Grupo 2 novamente (51 a 75% de
atendimento aos itens) e a padaria B como “RUIM” enquadrando-se em Grupo 3
novamente (0 a 50% de atendimento aos itens).

Ao avaliar de forma geral, as duas panificadoras incluidas neste estudo quanto ao
seu percentual de conformidades encontradas, considerou-se a somatoéria de todos os itens
avaliados em todos os mddulos. Sendo estes: itens julgados (conforme e nao conforme) e
itens atendidos (conforme) e mediante elaboracdo do mesmo célculo referenciado na
equacdo 1, assim como média e desvio padrdo obteve-se o resultado final de
conformidades (%) dos dois estabelecimentos nas duas visitas realizadas representado no
Quadro 1.
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Quadro 1 — Representacdo da somatdria total de itens julgados (conformes e ndo
conformes) e itens atendidos (conformes) de todos os mdédulos de ambas as padarias,
assim como resultado final de conformidades (%) dos locais avaliados:

Padarias Médulos Itens atendidos Somatéria Itens Somatoéria dos Resultado final de
conformes (C) dos itens julgados - itens conformidades
conformes de | conformes e conformes e
todos os nao nao conforme
modulos conformes de todos os
modulos
n n n n %
Edificacoes e
Instalacoes 40 75
Equipamentos, 11 21
moveis e utensilios 73 itens 155 itens 47,09 %
Manipuladores 10 14
A-1"visita | Producio e 12 28
Transporte do
Alimento
Documentacao 0 17
Edificacoes e
Instalacoes 39 75
Equipamentos, 12 21
moveis e utensilios
Manipuladores 10 14
A -2 visita Producio e 12 73 itens 28 155 itens 47,09 %
Transporte do
Alimento
Documentaciao 0 17
Edificacoes e
Instalacoes 28 76
Equipamentos, 10 21
moveis e utensilios
Manipuladores 8 14
B - 1" visita Produciio e 11 57 itens 28 156 itens 46,79 %
Transporte do
Alimento
Documentacao 0 17
Edificacoes e
Instalacoes 27 76
Equipamentos, 10 21
moveis e utensilios
Manipuladores 8 14
B - 2% visita Producio e 12 57 itens 28 156 itens 46,79 %
Transporte do
Alimento
Documentacio 0 17

Fonte: Dados coletados pelo autor (2018).

A Figura 2 representa o resultado final de conformidades encontradas nas
respectivas padarias avaliadas, através das médias dos percentuais obtidos na tabela 4 e
seu desvio padrao.
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Resultado final de conformidades e niio conformidades as boas praticas de

fabricacéo
100% -
90% -
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

47,09% 46,79%

Conformidades - Padaria Conformidades - Padaria
A B

Figura 2 — Resultado final de conformidades encontradas nas respectivas padarias
analisadas, considerando a somatodria de todos os modulos avaliados representado em
médias e desvio padrao.

Fonte: Dados coletados pelo autor (2018).

Conforme Figura 2, podemos observar que a padaria A obteve uma média
percentual de 47,09% de conformidades aos itens avaliados com um desvio padrdo de +
0 e a padaria B uma média percentual de 46,79% com um desvio padrdao de + 0. Deste
modo, ambas as padarias foram classificadas de forma geral como “RUIM”, quanto ao
atendimento as boas praticas de fabricacdo, enquadrando-se em Grupo 3 (0 a 50% de
atendimento aos itens).

Em seguida, uma andlise qualitativa adicional foi realizada com os proprietdrios
de ambas as padarias por meio de um questionario, tendo por objetivo final esclarecer a
visdo destes quanto as inconformidades evidenciadas. Deste modo, as cinco perguntas
elaboradas e as respostas obtidas por elas, encontram-se transcritas abaixo.

1. Vocé nunca pensou em contratar uma empresa de consultoria sanitaria ou ainda,
ter uma nutricionista fixa para te auxiliar em toda a parte estrutural e em toda a
documentacao necessaria além das boas praticas de fabricacao?

Resposta Padaria A: “Sim, no comeco eu e os demais proprietdrios pensamos isto, mais
em virtude do cendrio econémico tivemos uma queda muito grande nas vendas, o que nos
impossibilitou de fazer tal investimento”.

Resposta Padaria B: “Na verdade sim, porém devido a situagdo financeira que eu e os
demais socios vivemos no momento isto nos impossibilitou de agregar mais custos. Entdo,
estamos tentando nos adequar para que em um futuro bem proximo a contratagdo de uma
empresa de consultoria seja realizada, mas, a respeito de uma Nutricionista fixa eu acho
desnecessdrio pelo porte da minha empresa’.

2. Vocé esta ciente que existem documentacoes obrigatorias perante a vigilancia
sanitaria que nao existem no local? Se sim, ndo tem interesse em se adequar a
legislacao?

Resposta Padaria A: “Sim, estou ciente e tenho vontade em me adequar futuramente, a
partir da nossa melhora econéomica e com o mercado aquecendo novamente nos
queremos trabalhar com tudo em ordem, dentro da lei”.

Resposta Padaria B: “Sim estou ciente de que faltam documentacées no local e tenho
interesse em estar me adequando, mas voltaria na pergunta anterior onde digo que a
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questdo financeira no momento ndo estd boa e que ndo estou em condigées momento,
devido a grande crise financeira”.

3. O que leva a dificuldade de adequacao da estrutura fisica do local? Sao recursos
financeiros ou a dificuldade de realizar modificacoes em um prédio alugado e nao
proprio?

Resposta Padaria A: “Alguns sim e outras ndo, esses fatores sdo bastante significativos,
porém algumas adequagcoes nos conseguimos fazer e executar, jd outras dependem
realmente da autorizacdo dos proprietdrios do prédio”.

Resposta Padaria B: “O principal motivo sempre ird cair na parte financeira, logico
que o prédio também é alugado e toda mudanca tem que ter uma autorizagcdo dos
responsdveis, sendo que vdrias coisas que jd tentei fazer no local, ndo fui autorizado”.

4. Vocé acredita que a falta de capacitacdo / treinamento de pessoal, possa estar
interferindo em uma boa parte nas inconformidades encontradas, ou seja, 0 nao
atendimento das boas praticas? Acredita que treinamentos seriam necessarios?
Resposta Padaria A: “Algumas eu concordo que possa ser por falta de capacitacdo da
equipe, mas por outro lado os funciondrios também sdo orientados por mim e pelos
demais socios com relacdo a algumas boas prdticas, claro que ndo sabemos todas, mas
creio que se tivesse algum treinamento especifico, essas inconformidades seriam bem
menores” .

Resposta Padaria B: “Todo treinamento é bem-vindo, principalmente nesta drea. A
necessidade das capacitacoes é clara uma vez que trard beneficios e ajudas para
empresa, sendo assim os funciondrios precisam de treinamento, assim como eu e o0s
demais socios. Desta forma a necessidade de treinamentos existe sim e nés precisamos
deste auxilio, mas voltando em todas as questoes jd ditas, tudo gira em torno de dinheiro
e a situagcdo nossa no momento ndo é a mais favordvel”.

5. Vocé acha que a criacido de planilhas de controle, sejam estas de recebimento de
mercadorias, temperatura de equipamentos e alimentos, higienizacao, vencimentos
e outras, seriam uma forma de auxilio a melhoria das boas praticas de fabricaciao?
Resposta Padaria A: “Sim seria, pois isto bateria de frente com a nossa inten¢do que é
aumentar a qualidade dos produtos oferecidos ao consumidor final. Entdo tendo estes
controles, eu consigo uma garantia quase de 100% que o alimento serd bem feito e
chegard a mesa do consumidor em perfeitas condi¢oes”.

Resposta Padaria B: “Com certeza, inclusive esta é a maneira correta de se trabalhar,
porque é a maneira que temos pra manter o controle da validade dos nossos produtos e
da qualidade também, como produtos bem embalados, com adequados padroes de
temperatura, entdo isso sO vem a nos agregar”.

DISCUSSAO

Com o processo de globalizagdo e com a expansdo de diversos setores na drea da
alimentagdo, percebe-se a necessidade do controle higiénico-sanitario dos locais de
producdo e venda dos produtos, a fim de minimizar e controlar todos os perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos que possam levar a doengas transmitidas por alimentos. Desta forma,
as padarias por serem um dos locais que mais cresceram nos ultimos anos e por receber
diariamente milhares de pessoas, necessitam de controles rigorosos durante o processo
produtivo que garantam a qualidade efetiva de seus produtos. Por isso, sabendo que a
maioria das panificadoras ainda trabalha de forma artesanal e que podem trazer riscos
graves a saide do consumidor, o presente estudo teve por objetivo avaliar as boas praticas
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de fabricacdo de dois estabelecimentos e verificou a auséncia de qualquer tipo de controle
em ambos os locais devido o alto ndmero de inconformidades encontradas, levando assim
a preocupantes resultados onde podemos destacar que nenhuma dentre as panificadoras
avaliadas foram classificadas em Grupo 1 — “BOM?”, considerando o de melhor
atendimento as boas praticas de fabricagdo. Portanto descreve-se a seguir os principais
problemas que levaram aos baixos percentuais de conformidades obtidos em cada médulo
e influenciaram na classificagado final das panificadoras.

Quanto ao moédulo de documentacdo, verificou-se que nenhuma dentre as
panificadoras avaliadas apresentavam manual de boas préiticas de fabricacdo e
procedimentos operacionais padronizados (POP), documentos estes que melhor
capacitariam seus colaboradores na execu¢do de suas atividades, garantindo uma melhor
otimizacdo e desempenho da mao de obra e adequagao dos estabelecimentos no quesito
documentacdo ao que € exigido e estabelecido pelo 6rgado fiscal de vigilancia sanitéria.
Deste modo, podemos salientar que o objetivo principal dos procedimentos operacionais
padronizados (POP) é estabelecer instru¢des sequenciais para a realizacdo de operagdes
rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte dos alimentos e o
objetivo principal do manual de boas praticas € descrever os procedimentos adotados por
um determinado setor de alimentagao, a fim de atender os requisitos relacionados as boas
préticas, conforme preconizado pela RDC n° 275/2002. Assim sendo, documentos que
auxiliariam no atendimento as condicdes higi€nico-sanitarias necessarias para o adequado
processamento / industrializacio dos alimentos (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA, 2002).

O médulo de Producdo e Transporte dos alimentos obteve percentuais de
conformidades inferiores a 50% por isso pdde-se observar que os aspectos que mais
contribuiram para tantas inconformidades encontradas e o baixo percentual de adequagao
obtido em ambas as padarias foram: a auséncia de locais especificos para o recebimento
de suas mercadorias, a falta de conferéncia das mercadorias no ato do recebimento com
inutilizacdo de planilhas de controle, a auséncia de rotulagem nutricional dos produtos
produzidos, o armazenamento € o recebimento de produtos realizado de maneira
inadequada e a auséncia de separacdo das areas de pré-preparo e preparo dos alimentos.
Desta forma, podemos verificar que a falta de inspecdo dos produtos no ato da entrega, é
algo preocupante, uma vez que produtos fora do peso, validade e com inadequados
padrdes de qualidade e temperatura possam estar sendo recebidos pelos locais. Ainda, a
rotulagem nutricional dos produtos € obrigatéria perante legislacao sanitdria e deve estar
adequada por ser direito do consumidor obter informacdes dos produtos produzidos e
embalados em sua auséncia, assim como o adequado armazenamento dos produtos e a
divisdo das areas de pré-preparo e preparo dos estabelecimentos, por meio de barreiras
fisicas ou técnicas evitando assim possiveis contaminacdes cruzadas. Consequentemente,
ao avaliar os problemas evidenciados neste modulo com outros estudos realizados por
Guimaries et al (GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010), Bramorski et al (BRAMORSKI
et al., 2004) e Sdo José et al (DE SAOJ OSE; COELHO:; FERREIRA, 2011), observou-
se que estes também apresentaram diversificados problemas, sendo alguns compativeis
ao encontrado no estudo desenvolvido. Dentre eles podemos destacar: a auséncia de
estrados para o adequado armazenamento dos produtos ndo pereciveis, permitindo que
estes ficassem em contato direito com o chdo, condi¢des higiénico-sanitarias da matéria
prima, assim como o seu recebimento e armazenamento deficientes, alimentos
armazenados em freezers e geladeiras com auséncia de rotulagem, procedéncia e prote¢ao
e alimentos produzidos e deixados em temperatura ambiente por periodos prolongados de
exposicao, apontando assim comprometimento da qualidade dos produtos preparados.
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O moédulo de Manipuladores apesar de apresentar na se¢do de resultados o maior
percentual de conformidades as boas praticas de fabricagdo em ambos os
estabelecimentos, também apresentou intimeras inconformidades, sendo estas: auséncia
de procedimentos de higienizacdo das maos, auséncia de alguns equipamentos de
protecdo individual (EPI), auséncia de supervisores comprovadamente capacitados para
fiscalizacdo do atendimento as boas prdticas local, auséncia de capacitacdes aos
manipuladores e uso continuo de adornos. Notou-se ainda apenas na padaria B falta de
cartazes sobre o correto procedimento de higienizagdo das maos, assim como alguns
colaboradores trabalhando com uniformizacdo incompleta, sendo observado uso de
calcados abertos e camisetas convencionais. Enquanto isso, na padaria A todos os
funciondrios faziam uso de uniformes completos, porém, em segunda visita realizada ao
local, um deles apresentou este em ruim estado de conservacao e higiene, ocasionando
altos riscos de contaminacdo cruzada. Estudos realizados por Guimardes et al
(GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010); Germano et al (GERMANO et al., 2009) e
Cardoso L. etal (CARDOSO, L.; ARAUJ 0, 2001) apontam problemas semelhantes, onde
estes relacionaram a falta de habitos higi€nicos, a inexisténcia de treinamentos, a auséncia
de procedimentos de higienizacdo das maos, a ingestdo de alimentos durante a
manipulacdo, a negligéncia ao risco de contaminacao cruzada, o uso de adornos e a falta
de habitos em utilizar uniformes completos e equipamentos de protecdo individual —
EPT’s, alguns dos principais problemas encontrados. Pode-se entdo afirmar que as boas
praticas de fabricacao sdo a base para um controle de qualidade eficaz. Por isso, percebe-
se a relevancia da conscientizacdo dos manipuladores de alimentos, quanto a este
conceito.

Apé6s a realizacdo das visitas as panificadoras, notou-se no moédulo de
Equipamentos, méveis e utensilios que a padaria A obteve os melhores percentuais de
conformidades quando comparada a padaria B. Sendo assim, as inconformidades
evidenciadas neste modulo foram: auséncia de registros de calibragdo, temperatura dos
equipamentos € manutencdo, armazenamento de utensilios ocorrendo de maneira
inapropriada, disponibilizacdo de equipamentos proximos as paredes e a auséncia de
profissionais comprovadamente capacitados para as etapas de limpeza. Na padaria B os
maquindrios apresentavam ruim estado de conservacdo, onde alguns encontravam-se com
pontos de ferrugem, descascamentos e auséncia de protecdo dos motores, onde este
problema nao foi evidenciado na padaria A. Constatou-se ainda, a auséncia de qualquer
tipo de controle, que venha garantir a qualidade do produto oferecido ao consumidor, uma
vez que nenhum equipamento utilizado para sua producdo sofria manuten¢do ou
calibracao preventiva, e muito menos controles eram feitos periodicamente para assegurar
seu correto funcionamento, sendo os utensilios totalmente expostos a contaminagao € 0s
procedimentos de limpeza nao realizados de maneira periddica. Logo, estudo realizado
por Bramorski et al (BRAMORSKI et al., 2004), observou que 54% dos estabelecimentos
avaliados receberam conceito deficiente as boas praticas de fabricac¢io e os fatores que
resultaram a este percentual obtido foram: a md conservacdo e higienizagdo dos
equipamentos, a superlotacdo de freezers, geladeiras e balcdes frigorificos com diferentes
géneros alimenticios, a auséncia de controles de temperaturas, o mau estado de
conservacao dos utensilios e a utilizacdo de moéveis de madeira - material de bastante
absorc¢do e dificil higienizacdo, propiciando a proliferacdo de micro-organismos. Deste
modo, podemos observar que as inconformidades encontradas, ndo se limitam apenas ao
municipio e estado estudado, uma vez que foram evidenciadas na literatura
inconformidades semelhantes.

Por fim, ao avaliar o médulo de Edificacdes e instalagdes das panificadoras
estudadas, pdde-se verificar novamente que a padaria A obteve os melhores percentuais
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de conformidades ao ser comparada a padaria B. Constatou-se de forma geral que as
inconformidades encontradas, foram: pisos e paredes com inadequado estado de
conservacao, ralos com acumulos de residuos, auséncia de borrachas de vedacao na parte
inferior das portas e falhas em seu revestimento, facilitando acesso de vetores e pragas
urbanas, presenca de telas milimétricas ndo removiveis dificultando adequada
higienizacdo, auséncia de portas com fechamento automaético, auséncia de chuveiros em
quantidade suficiente a todos os funciondrios nas instalacdes sanitdrias, inexisténcia de
registros de manutencao e higienizacdo dos equipamentos que permitem circulagao de ar,
auséncia de filtros nos exaustores, falta de profissionais comprovadamente capacitados
para as etapas de limpeza, auséncia de registros de higienizagdo de equipamentos e
ambientes, auséncia de controles contra pragas e vetores urbanos, auséncia de
higienizacdo dos reservatorios de dgua e laudos laboratoriais que comprovem a
potabilidade da dgua, auséncia de lavatdrios nas dreas de manipulacdo, tetos de materiais
ndo lisos e a presenga de objetos em desuso em areas internas. Ainda, podemos mencionar
que algumas das inconformidades descritas se diferem entre as padarias analisadas, como
por exemplo:

A padaria A apresentava sua area externa livre de focos de insalubridade e objetos
em desuso, enquanto a padaria B possuia esteiras de paes, ferros e madeiras em desuso,
sendo estes atrativos para vetores e pragas urbanos. Tal fato contraria o estabelecido na
RDC n° 216/2004 (BRASIL; AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
- ANVISA, 2004), na qual dispde que as dreas internas e externas do estabelecimento
devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

O piso da padaria B encontra-se em inadequado estado de conservacido, com
presenca de trincas e rachaduras, assim como o seu teto que apresentava bolor préximo
ao exaustor da producdo, sendo o ideal conforme RDC n° 216/2004 (BRASIL;
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA, 2004), pisos,
paredes e tetos com revestimento liso, impermedveis, lavdveis e mantidos sempre
integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes,
bolores e descascamentos.

Algumas portas da padaria B possuiam sistema de fechamento automatico,
enquanto a padaria A ndo possuia nenhuma, facilitando contato manual para abertura,
auxiliando em maiores contaminacdes. Conforme a Portaria CVS 5/2013 (2013), as
portas devem ser mantidas ajustadas aos batentes e quando localizadas nas areas de
preparacao e armazenamento de alimentos estas devem ser dotadas de fechamento
automatico.

As janelas da padaria B encontravam-se inadequadas, onde as localizadas na cozinha da
area produtiva apresentavam vidros quebrados, podendo estes ocasionar possiveis
acidentes de trabalho.

As instalagdes sanitarias masculinas da padaria A ndo eram isoladas da édrea
produtiva, sendo localizadas dentro da producdo, com risco altissimo de contaminacao
bioldgica dos produtos produzidos, enquanto a padaria B encontra-se adequada neste
quesito, porém, possuia sanitarios com pouca ventilacdo e iluminacdo, desprovidos de
materiais higiénicos e ausentes de lixeira com tampa e pedal. Portanto, ao avaliar estudo
similar desenvolvido por Guimaraes et al (GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010),
podemos constatar resultados parecidos onde as panificadoras avaliadas apresentavam
instalagdes sanitdrias muito proximas da area de fabricaciao dos seus produtos, os vasos
sanitdrios eram bastante desgastados, as portas ndo possuiam molas com dispositivo
automadtico para o seu fechamento e as lixeiras ndo eram dotadas de tampa e acionamento
por pedal.
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As lumindrias da padaria B eram fluorescentes e ndo protegidas contra quedas e
explosdes, enquanto a padaria A apresentava esta protecao. Conforme ABERC (Manual
ABERC de Priticas de Elaboracao e Servico de Refei¢des para Coletividades, 1999) as
lampadas devem possuir sistemas de seguranca contra quedas e explosdes acidentais.

A ventilacdo e circulacdo de ar da padaria B ndo eram capazes de garantir a
adequada circulacao de ar e a auséncia de contaminantes ao local, uma vez que o exaustor
mecanico da drea produtiva encontrava-se totalmente sujo no dia da inspe¢do, podendo
ocasionar contaminagdo aos alimentos produzidos durante a aspersio de ar. Conforme a
legislacao CVS 5/2013 (2013), o sistema de ventilacdo deve garantir adequado conforto
térmico, a renovacdo do ar e a manuten¢cao do ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
gordura e condensagdo de vapores e fluxo de ar deve ser direcionado da drea limpa para
a suja nao ocasionando contaminacdes.

Os produtos de limpeza embora guardados em locais adequados a maior parte do
seu tempo, foram encontrados em segunda visita realizada na padaria A, sob a pia da
producdo, podendo estes ocasionar possiveis contaminacdes quimicas aos produtos
produzidos.

Para se concluir as inadequagdes encontradas, verificou-se que os recipientes de
coleta de residuos disponibilizados no interior da padaria B, ndo possuiam tampa e pedal,
ficando abertos e totalmente expostos, enquanto na padaria A, estes recipientes eram
totalmente adequados. Segundo Fonseca et al (FONSECA et al., 2010), a permanéncia
dos recipientes de coleta de residuos sem tampa favorece a proliferacdo de vetores como
insetos e roedores e consequente contaminacao dos alimentos preparados.

Segundo Bramorski et al (BRAMORSKI er al., 2004); Cardoso L et al
(CARDOSO, L.; ARAUJO, 2001) e Cardoso AB et al (CARDOSO, A. B. et al., 2005),
os resultados mais insatisfatorios obtidos em seus estudos no mdédulo de edificacdes e
instalagdes foram: condicdes de manutengdo e limpeza inadequadas de pisos, paredes e
tetos, auséncia de higienizacdo reservatdrios de dgua, auséncia de lavatdrios nas areas de
manipulacdo, auséncia de materiais adequados para o correto procedimento de limpeza e
desinfeccdo, presenca de materiais improprios nas dreas como madeiras e metais
enferrujados, precariedade do estado de conservacdo e manutencdo predial da drea de
producdo, auséncia de telas de protecdo nas janelas, instalacdes sanitdrias mal
higienizadas, desprovidas de sabonete liquido e toalha descartdvel e acondicionamento
indevido dos residuos, em lixeiras sem tampa e pedal.

Na andlise qualitativa, foi possivel observar que na maioria das perguntas
apresentadas anteriormente, o fator econdmico foi o mais relevante e mencionado pelos
proprietarios, encontrando-se presente na maioria das respostas. Por isso, pode-se
verificar que para os proprietdrios boa parte das inconformidades encontradas parte da
auséncia de recursos financeiros, o qual ndo permite a contratacdo de uma empresa de
consultoria sanitdria ou de uma nutricionista fixa para os locais, o qual possa auxilia-los
em toda parte de documentagao, estrutura fisica, boas praticas, implantacdo de controles
e capacitacdes periddicas, fatores estes que auxiliaram nas inconformidades encontradas
e que foram fundamentais para obtencdo dos baixos percentuais de conformidades
obtidos.

Os proprietarios acreditam que a presenca de planilhas de controle, que as
capacitacoes periddicas e até a presenca de uma empresa de consultoria, seriam fatores
primordiais para as melhorias da empresa, pois auxiliariam na redugdo das
inconformidades atualmente evidenciadas. Porém, nota-se que o cendrio econdmico
atualmente presente, esteja interferindo drasticamente na aquisi¢cdo dos profissionais
capacitados para o auxilio destes estabelecimentos, colocando em risco a qualidade dos
alimentos produzidos, por falta de controles.
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Assume-se que, tanto a amostra populacional quanto o tempo de observacao aqui
descritos foram consideravelmente reduzidos e que as inconformidades apontadas apenas
nas duas panificadoras localizadas no Municipio de Campinas-SP ndo sdo suficientes para
refletir a realidade de todas as panificadoras localizadas neste Municipio. Sendo assim,
sugere-se a realizacdo de novos estudos mais bem controlados, com um nimero amostral
mais considerdvel, assim como mais visitas aos locais para elucidacdo das possiveis
falhas observadas, com um maior tempo de observacdo e realizados em diferentes tipos
de panificadoras de acordo com porte e poder aquisitivo, visando assim verificar se o
fendmeno aqui apresentado podera se refletir em maior escala, e se ele se diferenciard de
acordo com a localizacdo do estabelecimento.

CONCLUSAO

A partir dos resultados encontrados com a lista de verificagdo (check-list) e com
as respostas obtidas pelas perguntas realizadas, conclui-se que o presente trabalho
demonstrou elevado indice de inconformidades nos estabelecimentos inspecionados, ndo
possuindo condi¢des higi€nico-sanitdrias satisfatorias, para producdo segura de seus
alimentos. Portanto, podemos observar que a padaria A, tanto ao ser avaliada de forma
geral, como ao ser avaliada individualmente em seus moddulos, obteve 0s maiores
percentuais de atendimento as boas préticas de fabrica¢do enquanto a padaria B obteve
os piores percentuais, sendo classificada em quatro dos cinco médulos como “RUIM”,
embora nenhuma delas tenham sido enquadradas em Grupo 1 — BOM (76 a 100% de
atendimento aos itens avaliados). Observa-se que de todos os moédulos avaliados em
ambas as padarias o que apresentou o maior percentual de adequacao, foi 0 médulo de
manipuladores e o que apresentou o maior percentual de inadequacdo, foi o0 médulo de
documentagdo.

Acredita-se que o trabalho aqui desenvolvido sirva de forma grandiosa para
criacdo de campanhas futuras de esclarecimentos para melhorias dos estabelecimentos,
assim como o desenvolvimento de novos trabalhos na area, com um nimero amostral
maior de panificadoras no municipio de Campinas-SP. Entretanto, a capacitacdo inicial
dos envolvidos nas etapas produtivas, sobre higiene e manipulacdo segura de alimentos
se faz necessdria como pontapé inicial para as adequacdes das boas praticas, assim como
um futuro auxilio de profissionais capacitados e uma empresa de consultoria alimentar,
os quais possam implantar o Programa de Boas Praticas de Fabrica¢do — BPF, orientando
os responsdveis em toda a parte de documentacdo, estrutura fisica e implantacdo de
controles e registros, a fim de fornecer alimentos seguros e de qualidade sanitdria e
nutricional, livre de perigos que possam comprometer a saide do consumidor.
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