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Resumo

0 texto apresenta os resultados de um trabalho de investiga-
¢d0 que teve como objetivo avaliar as préticas de fabricacdo de
pdes entre um grupo de panificadoras no municipio de Ijui-RS. 0
trabalho caracteriza-se por ser um estudo exploratério no qual se
utilizaram critérios estabelecidos pelo Ministério da Sadde para
avaliar itens referentes as condigdes higiénico-sanitdrias, de fun-
cionamento e de producdo. Os resultados indicam que as princi-
pais inadequac0es referem-se as areas de produgdo, aos equipa-
mentos e utensilios, a matéria-prima, o processamento, 0s
manipuladores e o transporte. Gonclui-se que ha necessidade de
maiores investimentos por parte dos estabelecimentos na melhoria
da infra-estrutura, do processo de producgdo e, em especial na
qualificagdo de trabalhadores destes estabelecimentos. Estas
ac0es devem ser apoiadas pelos 6rgdos de sadde, aos quais cabe
também a fiscalizagdo com vistas a seguranca do alimento e
conseqiientemente a sadde do consumidor.

Palavras-chave: Boas Préticas de Fabricagdo, padarias, higié-
nico-sanitario, equipamentos.
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Evaluation of the production practices on bakeries: a
exploratory study in the city of ljuf-RS

Abstract

This study presents the results of an investigation work that
had as an objective to evaluate the way of producing bread in a
group of bakeries in the city of ljui — RS. The work is characterized
as being an exploratory study that followed the criteria established
by the Health Ministry to evaluate the sanitary and hygienic
conditions of operation and production. The results show that the
main inadequacies refer to the production areas, to the equipments
and utensils, the raw material, the process, the manipulators and
the transport. It is concluded that there is a necessity of greater
investments from the owners of the bakeries in the improvement
of the infrastructures, the production process and, especially in
the qualification of the workers. These actions must be supported
by the health governmental institutions, which have to check the
places in order to guarantee the quality of the food and consequently
the consumer’s health.
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In’rrodugﬁo O sistemaAnalise de Perigo e Pontos Criticos

de Controle (APPCC) é uma proposta sistematiza-
da de identificacéo, determinacéo e controle de pe-
rigos. Oferece uma abordagem racional para o con-
trole dos perigos microbiolégicos dos alimentos, evi-
ta as varias ineficiéncias inerentes a proposta de
inspecdo e ndo depende da espera da analise
microbiologica. E aplicavel em todas as etapas da
cadeia alimentar de diferentes géneros alimenticios,
desde a producéo, incluindo processamento, trans-
De acordo com a literatura, os principais proble- porte e comercializagéo.

mas encontrados em panificadoras séo as precarias o ponto Critico de Controle (PCC) no processo
condi¢des higiénico-sanitarias do local de producao, e identificacdo de perigos microbiolégicos como
aliado ao tempo prolongado de armazenamento dosgarantia de seguranca do produto é um importante

graos de trigo, bem como dos produtos Processa- estagio de avaliacdo do sisteARRPCC (Smith et
dos. Da mesma forma, as praticas inadequadas deal, 1990).

higiene pessoal e de manipulag&o de alimentos con-

tribuem para a contaminacédo destes produtos (Pai- Este trapalho.apr?sen'?a OS_ rgsultgdgs de.um
X0 et al, 1998). trabalho de investigacéo cujo objetivo principal foi o

_ _ _ de avaliar as préticas de fabricacdo de pées entre
A qualidade dos alimentos esta diretamente re- ym grupo de panificadoras do municipio de ljui-RS,

lacionada com a preservacao da salde da populatendo em vista a futura implantacdo de Boas Prati-
céo e com a seguranca alimenkégsse contexto € cas de Fabricacao.

frente as exigéncias e direitos do consumidefi-

ne-se como primordial a responsabilidade do produ-

tor e proprietarios de estabelecimentos ajustar-se

aos padrdes técnicos legais de seguranca alimentanMeTOdOlogiﬂ

para, dessa forma, disponibilizar produtos de alta

qualidade no mercado. A pesquisa foi realizada no més de novembro de
Os alimentos em todas as etapas desde sua pro_2004, onde foram feitas visitas aos estabelecimen-

ducAo até o consumo, necessitam de uma avaliagad©S aue fabricam paes diariamente, sendo que uma

completa de seus riscos, que é estabelecida por meidias empresas atua somente na industrializagao, nao

de normas aceitaveis para as Boas Praticas de Pro€fétuando comercializacao direta ao consumidor

dugdo (BPF) e de Prestacdo de Servicos na Area  Anterior ao trabalho de campo foram realizadas
deAlimentos (\oss, 2000). reunides com representantes dos estabelecimentos,
momento em que apresentaram os objetivos do tra-
balho e solicitaram o consentimento para realizagéo
do mesmo.

A incorporacéo tecnolégica no ramo de panifi-
cacgao brasileira nos ultimos anos conferiu grande
heterogeneidade aos estabelecimentos do. setor
Enquanto uns utilizam a mais moderna tecnologia
na producédo, outros a fazem com tecnologia
artesanal e sem as minimas condi¢des higiénico-sa-
nitarias (Bramorski et al, 2004).

As Boas Praticas de Fabricacéo realizadas pe-
los estabelecimentos devem contemplar os seguin-
tes requisitos gerais: higienizac&o das instalacdes,
equipamentos, madveis e utensilios, controle de  As visitas para coleta das informacdes aconte-
potabilidade da agua, higiene e salde dos ceram sem aviso prévio, em um ou dois momentos,
manipuladores, manejo dos residuos, manutengaoquando em média, duas avaliadoras, munidas de um
preventiva e calibracéo de equipamentos, contro- instrumento de diagndstico, avaliaram sete itens,
le integrado de vetores e pragas urbanas, selegdaomo: area externa, area de producgédo, equipamen-
das matérias-primas, ingredientes e embalagens,tos e utensilios, matéria-prima, processamento,
programa de recolhimento de alimentos (Brasil, manipuladores e transporte. Estes itens foram
1997). desdolpados em 45 subitens, pertinentes as condi-
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¢des higiénicas sanitas de funcionamento e pro-  telas enportas e janelas, bem como um mau estado
dugdo dos paes. Para cada item considerado foide conservag&o de paredes e tetos e a inadequagéo
estabelecida uma pontuacéo minima igual a zero edas lixeiras, o que permite facilidade de contamina-
maxima igual a dez. Os conceitos foram classifica- cdo. Inexisténcia de vestuario adequado para os
dos como conceit@ (6timo), representado pelovalor  fyncionarios, ndo existindo local préprio para

situado entre 9,1 a 10; B (bom), de 7,1 a9; C (régu- pjgienizagéo das maos, sendo necessario um lava-
lar), de 5,l~a re D.(pe33|mo), de 0 a 5; baseada "%6rio com sabdo bactericida e papel toalha para se-
classificagéo descrita por Machado et al (2004). cagem das maos.

Os resultados foram sistematizados, analisados,
discutidos e posteriormente devolvidos aos estabe-
lecimentos, bem como apresentados aos proprieta-
rios e funcionarios.

Em relag&o a higienizagdo da area de produ-
¢ao, imediatamente apds o término do trabalho, ou
gquantas vezes forem necessarias, devem ser lim-
pos cuidadosamente o chdo e as paredes da area
de manipulagéo, incluindo o desagtie, as estruturas
auxiliares, sendo que o piso deve ser de material
Resul’rudos e Discussoes resistente, impermeavel, lavavel e antiderrapante

e possuir ralos para facilitar a higienizacao (Brasil,

De acordo com as visitas realizadas nos estabe-1997).

!ecimentoNs avaliados., forgm id,entificadas As paredes devem ser revestidas de materiais
|n~adeqquoes nos segumtegltens: area de IDrOOIU'impermeélveis e lavaveis de cores claras. Devem
¢do, equipamentos e utensilios, processamento e

. ser lisas e sem frestas e faceis de limpar e desinfe-
manipuladores, conforme pode ser observado na . L
. tar, até uma altura adequada para todos 0s operarios.
tabela a seguir

O teto deve ser construido e/ou acabado de modo a
Distribuicio dos itens avaliados em cada estabele- due se impeca o acimulo de sujeira e se reduza ao
cimento de panificacdo de adorcom o conceito minimo a condensacéo e a formagédo de mofo (Bra-
sil, 1997).

Itens Avaliados Conceito

As janelas e outras aberturas devem ser
A B C D

construidas de maneira a que se evite 0 acumulo de
Area externa 1 3 - 1 Sujeira e, as que se comunicam com 0 extefmyr

vem ser providas de protecao anti-pragadixei-

ras podem ser grandes vias de contaminag&o, por-
tanto, estas devem estar sempre com tampas para
Matéria-prima 2 1 1 1 evitar o0 acesso de vetores, bem como possuir pedal
para que o manipulador ndo entre em contato direto

Area de producéo -1 - 4

Equipamentos e utensilios 1 - 1 3

Processamento - 2 - 3 . . .

com a tampa, evitando assim, a contaminagdo das
Manipuladores 11 - 3 méos (Brasil, 1997).
Fonte: Pesquisa de campo. ljui, RS, 2004. Todos os estabelecimentos devem dispor de ves-

tidrios, banheiros sem comunicacao direta com o
i local em que sdo manipulados os alimentos. Devem
Area de Produgﬁo ser construidos lavabos com agua fria ou fria e quen-
te, providas de elementos adequados (sabonete li-
Para este item, todos os estabelecimentos avalia-quido, detergente, desinfetante, entre outros) para a
dos foram classificados como péssimo devido a pre- lavagem das maos. N&ao é permitido o uso de toa-
cariedade de higienizag&o do local, inexisténcia de lhas de pano e sim de papel (Brasil, 1997).
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Equipamentos e Utensilios Manipuladores

Trés unidades obtiveram conceito péssimo, uma  Referente ao item manipuladores, trés estabe-
obteve o conceito 6timo e uma conceito regélar lecimentos obtiveram conceito péssimo, um con-
limpeza destas unidades, no que se referem aosceito 6timo e um bom, conforme pode ser obser-
itens equipamentos e utensilios, em geral, ndo évado na tabela apresentada anteriormente. Dentre
realizada diariamente. O material de limpeza ndo as inadequacdes encontradas, os maiores proble-
possui local adequado de depoésito, sendo armaze-mas estao relacionados ao uniforme de trabalho

nado em balcdes dentro da area de producdo oundo higienizado, uso de adornos como anéis e a
banheiros. ndo lavagem das méos antes e durante a produ-

¢do. Dentre os locais avaliados e classificados
como péssimos, 0s manipuladores nao recebem
treinamento.

Todos os equipamentos, pequenos ou grandes,
devem ser desinfetados com o minimo de esfor-
¢o ou dificuldade. Se qualquer peca ou equipa-
mento for dificil de limpar ou desinfetant&o é Segundo a legislacao, toda a pessoa que traba-
mais provavel que essa tarefa essencial ndo serdha em uma area de manipulacéo de alimentos deve
realizada a contento. No fim havera um actimulo manter uma higiene pessoal esmerada e deve usar
de restos de alimentos e bactérias prejudiciais touca protetora e sapatos fechadimlos esses
aumentando assim os riscos de contaminag&o cru-élementos devem ser lavaveis, a menos que sejam

zada em toda a area destinada ao processa descartaveis e mantidos limpos. Durante a manipu-
lacdo de matérias-primas e alimentos, devem ser

mento.
retirados todos os objetos de adorno pessoal (Brasil,
1997).
Toda a pessoa que trabalha em uma area de
Processamento

manipulacdo de alimentos deve, em servico, lavar
. _ _ _ _as maos de maneira frequente e cuidadosa, com um
' Trés estabeIeC|men~tos obtiveram c9nce|to PES- agente de limpeza recomendado e com agua cor-
SIMO, uma vez que nao apresentam areas separdante e potavel fria ou fria e quente. Esta pessoa
das para o pré-preparo e o produto final, havendo yeye |avar as maos antes do inicio dos trabalhos,
fluxo cruzado e, portanto, risco de contaminagao pelo jmediatamente ap6s o uso do sanitério, apés a mani-
contato de alimentos, equipamentos e/ou n,jacao0 de material contaminado e todas as vezes
manipuladores. que for necessario, principalmente entre a troca de

De acordo com a legislac&o, devem ser tomadastarefas (Brasil, 1997).

medidas eficazes para evitar a contaminacdo dos  Ng preparo ou processamento do alimento, por-
alimentos por contato direto ou indireto com makeria  tanto, 0 manipulador é considerado fundamental para
contaminado que se encontre nas fases iniciais dogarantir um adequado padrdo de qualidade ao pro-
processo, assim como as pessoas gque manipulamyuto final. O manipulador normalmente entra em
matérias-primas ou produtos semi-elaborados n&o contato direto com o alimento e representa um dos
devem entrar em contato com nenhum produto final possiveis focos de contaminacdo quando n&do sdo
sem os devidos cuidados de uniformizacéo e higie- seguidas as normas basicas de higiene e técnicas
ne. Da mesma forma, os equipamentos e utensilioscorretas de manipulag&o. E importante que todas as
utilizados nas fases iniciais do processamento de- pessoas que trabalham em diferentes setores da area
vem ser limpos e desinfetados cuidadosamente an-de alimentos, recebam treinamento constante espe-
tes de entrar em contato com produtos prontos (Bra- cializado em relagéo a higiene e a manipulacdo dos
sil, 1997). mesmos.

Revista Contexto & Sadde, ljui * v.3 ¢ n.7 o Jul/Dez. * 2004



AVALIACAO DAS PRATICAS DE FABRICACAO EM PADARIAS — Um Estudo Exploratério no Municipio de ljui-RS 203

Trunspor’res Este estudo proporcionou aos estabelecimentos
participantes a possibilidade de interacdo e infor-
macdes para que possam promover melhorias e

Em um dos estabelecimentos avaliados ocorre o ~ . - :
o ~ . adequacdo destes ambientes, contribuindo assim
transporte diario de paes para o abastecimento de

lancherias. O veiculo utilizado para o transporte des- P2'@ qU€ 0 estabglechento ttzrne-se adequado se-
tes pdes ndo apresenta prateleiras em quantidad@undo 0 que a legislacéo propde.

suficiente, sendo que uma quantidade deste produto  Este trabalho, por ser de carater exploratério, ndo
& transportado no piso do veiculo, podendo, assim, 0Sfinaiza um diagnostico mais completo do conjunto
Mesmos estarem sujeitos a contaminagao. Ha, por-q g estabelecimentos de panificagéo do municipio.
tanto, a necessidade da coloca¢&o de um ndmero Maio[,2 o hecessidade de continuidade do estudo. com
de prateleiras, ou transportar somente a quantidade . o S
maior abrangéncia, para que 0 mesmo possa contri-

conforme a capacidade do veiculo (Brasil, 1997). _ . . .
P ( ) buir na melhoria da seguranga alimentar e na saude
da populagéo.
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