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RESUMO

Os produtos da panificacdo fazem parte da dieta alimentar de 98,00% dos brasileiros. Este
segmento alimenticio é responsavel por empregar cerca de 2,5 milhdes de pessoas e caracteriza-
se como 0 segundo maior canal de distribuicdo de alimentos do pais. Apesar de sua importancia
econbmica e social, ainda existem gargalos em seu processo produtivo, relacionados
principalmente, as inadequacbes ou & inexisténcia da implantacdo de Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF). Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias do ambiente de processamento de quatro panificadoras (A, B, C e D) no
municipio de Nossa Senhora da Gldria/SE. A metodologia adotada baseou-se inicialmente na
aplicacdo de um check-list adaptado da RDC n°® 275/2002 para quantificar o total de itens em
conformidade ou ndo conformes com relacéo aos aspectos higiénico-sanitarios das instalaces
e equipamentos, dos manipuladores de alimentos, das BPF, dentre outros segmentos do
ambiente de processamento. Em seguida, foram realizadas analises quantitativas de
microrganismos mesofilos aerdbicos (em superficies de equipamentos, utensilios, médos de
manipuladores e no ar do ambiente de processamento), de Bacillus cereus (em equipamentos)
e de fungos filamentosos (no ar de processamento). Os resultados da aplicacdo do check-list
demonstraram que todas as panificadoras foram enquadradas na categoria do grupo 3 com
relacdo as BPF, ou seja, em condicdes insatisfatorias com itens de conformidade variando entre
0,00% e 50,00%. Com relacdo as analises microbioldgicas, a contagem de mesofilos aerobios
nos equipamentos foi 100% insatisfatdria e 91,66% ndo conforme para os utensilios analisados
nas diferentes panificadoras, sendo que apenas a faca da panificadora D estava dentro do padrdo
recomendado (< 1,00 x 102 UFCl/utensilio). Ainda com relacdo a superficie, foi possivel
constatar que a contagem de B. cereus nos equipamentos pesquisados foi satisfatoria para todas
as panificadoras. J& para as maos dos manipuladores, observou-se que a contagem de mesofilos
aerobios apresentou-se dentro do padrdo recomendado em todos o0s estabelecimentos
pesquisados. Entretanto, a contagem de mesdfilos aerdbios e de fungos filamentosos no ar de
processamento foi cerca de 75,00% superior ao limite recomendado pela APHA (1,00 x 102
UFC/cm?#/semana) nos diferentes estabelecimentos pesquisados. Neste contexto, conclui-se que
todas as panificadoras precisam se adequar as BPF e as melhorias continuas no processo de
higienizacdo (limpeza e sanitizagdo) no ambiente de processamento, visando a obtencgdo e
implementacdo das BPF para a producdo de panificados seguros, de qualidade e competitivos
no mercado.

Palavras-chave: Teste do Swab, Sedimentacdo Simples, Microbiologia, check-list



ABSTRACT

Bakery products are part of the dietary intake of 98.00% of Brazilians. This food segment
employs approximately 2.5 million people and is the country's second-largest food distribution
channel. Despite its economic and social importance, there are still bottlenecks in its production
process, mainly related to inadequacies or the absence of implementing Good Manufacturing
Practices (GMP). In this context, this study aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions
of the processing environment of four bakeries (A, B, C e D) in the municipality of Nossa
Senhora da Gloria/SE. The methodology adopted was initially based on the application of an
adapted checklist from RDC No. 275/2002 to quantify the total number of items in compliance
or non-compliance concerning the hygienic-sanitary aspects of facilities and equipment, food
handlers, GMP, among other segments of the processing environment. Subsequently,
quantitative analyses of aerobic mesophilic microorganisms (on equipment surfaces, utensils,
food handlers' hands, and in the processing environment air), Bacillus cereus (on equipment),
and filamentous fungi (in processing air) were conducted. The results of the checklist
application showed that all bakeries were categorized in group 3 for GMP, meaning they were
in unsatisfactory conditions, with compliance items ranging between 0.00% and 50.00%.
Regarding the microbiological analyses, the count of aerobic mesophiles on equipment was
100% unsatisfactory and 91.66% non-compliant for the utensils analyzed in different bakeries,
with only the knife from Bakery D meeting the recommended standard (< 1.00 x 10?2
CFUlutensil). Still, regarding surfaces, it was found that the count of B. cereus on the surveyed
equipment was satisfactory for all bakeries. As for food handlers' hands, it was observed that
the count of aerobic mesophiles was within the recommended standard in all surveyed
establishments. However, the count of aerobic mesophiles and filamentous fungi in the
processing air was about 75.00% higher than the limit recommended by APHA (1.00 x 102
CFU/cm?/week) in the different surveyed bakeries. Therefore, it is concluded that all bakeries
must comply with GMP and implement continuous improvements in the cleaning and
sanitization process in the processing environment, aiming to achieve and implement GMP to
produce safe, quality, and competitive bakery products in the market.

Keywords: Swab Test, Simple Sedimentation, Microbiology, checklist
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1. INTRODUCAO

Panificadoras séo estabelecimentos que produzem e vendem paes, bolos, doces dentre
outros produtos (SILVA, 2013).

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP),
existem mais de 70 mil padarias em todo o Brasil, obtendo um faturamento em 2022 de R$:
121,09 bilhdes de reais no pais (FARIA, 2023).

Contudo, apesar da importancia socioeconémica e alimentar para sociedade que o setor
proporciona, € importante ressaltar que, as panificadoras possuem, em grande parte,
inadequagBes em relagdo a contaminagdo microbiolégica de seus produtos. Essas
contaminagOes sdo decorrentes principalmente de falhas na manipulacdo dos alimentos e
precariedade de condigdes higiénico-sanitarias do ambiente de producéo.

No estado de Sergipe, esta realidade ndo é diferente, como por exemplo na cidade de
Nossa Senhora da Gléria localizada na regido do Alto Sertdo Sergipano, devido dentre outros
fatores, a uma fiscalizacdo pouco eficiente e a falta de conhecimento das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPFs) pelos manipuladores de alimentos e proprietarios destes estabelecimentos.

Nesse sentido, é importante que as panificadoras realizem, entre outras ac6es, avaliacdes
microbioldgicas para o controle da eficiéncia da higienizacdo nos equipamentos, utensilios, no
ar do ambiente de processamento e nas médos dos manipuladores, uma vez que, s6 é possivel
produzir um alimento seguro e de qualidade se os procedimentos de limpeza e sanitizacdo forem
realizados de forma eficiente.

Ademais, diferentes métodos, permitem avaliar a eficiéncia das condic6es higiénicas de
superficies dos equipamentos e utensilios, mdos dos manipuladores e do ar de ambiente, como
por exemplo, o teste do swab, método de rinsagem, impressdo em agar, sedimentacdo simples,
dentre outros. Estas ferramentas permitem quantificar a carga microbiol6gica nestes diferentes
espacos amostrais e avaliar as condi¢des reais de suas condic¢Ges higiénicas-sanitarias.

Neste contexto, ao avaliar as condi¢Ges higiénicas-sanitarias do ambiente de
panificadoras de Nossa Senhora da Gloria, pode proporcionar aos consumidores, uma
informagdo relevante sobre a qualidade dos produtos que acessam, aos 6rgdos fiscalizadores
um alerta quanto as condi¢bes destes estabelecimentos, bem como uma possivel
conscientizacao destes quanto a importancia da adogdo das BPF em toda producdo. A partir
desse diagndstico todos ganham.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Setor da Panificacdo

Panificadoras sdo estabelecimentos que produzem e vendem paes, bolos, doces entre
outros produtos. Estes estabelecimentos sdo normalmente administrados pelos proprietéarios que
dividem as atividades de administrar e gerenciar, a gestdo financeira e o processamento com
seus familiares (REINEHR, 2018).

O mercado da panificacdo possui um leque de diferentes matrizes alimenticias tais
como, os produtos doces (panquecas, biscoitos, rosquinhas e waffles), produtos semidoses
(pées, bolos, muffins), produtos recheados (pizza, sanduiches, hamburguer, doces, rolinhos e
torta de frutas e carne), salgados (coxinha, enroladinho de salsicha, quibe), produtos pré-prontos
e congelados, entre outros (SANTOS, 2021; CHIU; LABORAO, 2011; GILL et al., 2020).

Atualmente sdo produzidos mais de 140 milhdes de toneladas de produtos da
panificagdo em todo o mundo. O mercado global deste setor alcangou a marca de US$ 497,5
bilhdes em 2022, e é esperado um crescimento de 3,7 % de 2023 a 2028 atingindo a marca de
US$ 625,9 bilhdes (CARGILL, 2022; IMARC, 2023).

O Brasil possui mais de 70 mil padarias espalhadas por todo territério nacional
contribuindo em 1,8% do Produto Interno Bruto (PIB) do pais (ABIP, 2021). O setor da
panificacdo é o sexto maior segmento industrial do pais, além de corresponder a 7% da industria
de transformacdo de alimento e a 36,2% no setor de produtos alimenticios (GARCIA, 2020).

Os Brasileiros consomem todos os anos 5,9 milhdes de toneladas de produtos da
panificacdo. Deste total, 70 % da populacéo faz parte do grupo que inclui pao no café da manha
todos os dias, enquanto 98 % consomem produtos panificados com frequéncia (ABIP, 2021;
SEBRAE, 2017).

No pais, as primeiras padarias se estabeleceram no século XIX, através da vinda dos
imigrantes portugueses, italianos, franceses e alemées. A primeira padaria do Brasil foi fundada
em 1872, a Padaria Santa Teresa localizada no centro da cidade de S&o Paulo perto da catedral
da Sé em funcionamento até os dias atuais (RICHTER, 2019).

Ao longo do desenvolvimento do Brasil, diferentes produtos da panificacdo surgiram
em todo territorio nacional. Muitas das receitas foram uma adaptacéo de receitas portuguesas,
italianas e francesas e outras foram criacdo genuinamente brasileiras (COZINHA
ENCANTADA, 2018).
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A regido Nordeste, por exemplo, é destaque pela criacdo do pdozinho delicia, bolo de
mandioca, péo carteira e o pudim de macaxeira. No sudeste, nasceu o tradicional péo francés,
0 pdo de queijo, pao de cara, bolo de fuba e a broa de milho. No norte, tem-se o, bolo de cupuacu
e 0 biscoito Monteiro Lopes. E no sul e centro-oeste do pais, a cuca com goiabada e o bolo de
arroz, respectivamente (G1, 2018; COZINHA ENCANTADA, 2018; ROSSI, 2023).

Na Tabela 1 est4 apresentado o ranking do nimero absoluto de padarias por estados
Brasileiro mais o Distrito Federal, de acordo com os dados reportados pelo Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), no ano de 2021.

Tabela 1. Ranking do nimero de padarias por estados em 2021.

Ranking Estados N° de Padarias (absoluto)
13 S#o Paulo 14040
28 Rio de janeiro 8140
3 Minas Gerais 7100
42 Rio Grande do Sul 6675
52 Santa Catarina 4587
62 Parana 4148
7 Rio Grande do Norte 3637
82 Bahia 2632
92 Goiés 2190
102 Maranhéo 2131
112 Alagoas 1960
128 Pernambuco 1796
132 Ceard 1496
142 Espirito Santo 1477
152 Paraiba 1372
162 Distrito Federal 1216
178 Pard 1216
182 Sergipe 1056
192 Mato Grosso 882

208 Piaui 649
212 Amapa 573
228 Amazonas 559
232 Mato Grosso do Sul 312
242 Acre 222
252 Tocantins 191
262 Rondbnia 183
278 Roraima 108
Total 70548

Fonte: IBGE (2021); Favaro, (2021).
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Embora Sergipe seja a menor unidade da federacdo Brasileira, este se encontra na
posicdo 182 (Tabela 1), o que representa 9 posi¢es na frente de outros estados, sendo que,
Piaui, Amazonas, Mato grosso e Mato grosso do Sul, possuem populagéo superior a do estado
de Sergipe. Dessa forma, podemos notar a importancia, a cultura e a forca do setor da
panificacdo para a populacédo do Sergipe.

Na Tabela 2 estdo apresentados os estados brasileiros com maior nimero de padarias
em relacdo ao numero de habitantes (*1000), conforme dados do IBGE, em 2021.

Tabela 2. Estados brasileiros com maior numero de padarias por habitantes.

Posicéo Estados Padarias / habitantes (*1000)
12 Rio Grande do Norte 1,03
22 Amapa 0,66
32 Santa Catarina 0,63
42 Alagoas 0,58
5a Rio Grande do Sul 0,58
62 Rio de Janeiro 0,47
e Sergipe 0,46

Fonte: IBGE, (2021); Favaro (2021).

De acordo com a Tabela 2, o estado do Rio Grande do Norte se destaca na quantidade
de padarias por habitantes possuindo mais que o dobro em relacdo, por exemplo, ao estado de
Sergipe. Isso se deve, dentre outros fatores, ao grande nimero de micro e pequenas padarias e
ao mix de produtos que elas oferecem (SEBRAE, 2017).

No entanto, segundo a ABIP (2019), alguns indicadores de desempenho no Rio Grande
do Norte vém apresentando queda o que preocupa empresarios do setor. Dessa forma, a
reestruturacdo do setor pode vir a favorecer, ao maior ranking do estado de Sergipe com relacéo
aos estados brasileiros com maior numero de padarias por habitantes (Tabela 2) (SEBRAE,
2017; FAVARO, 2021).

2.1.2 A Panificacdo no Estado de Sergipe

Conforme Favaro (2021), existe no estado de Sergipe mais de 1056 padarias o que

corresponde a uma padaria para cada 2.195,85 habitantes. Segundo Lobo (2020), por causa da
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pandemia muitas panificadoras do estado comecaram a usar aplicativos para vender seus
produtos e desde entdo, este tipo de comercializacdo passaram a ser um aliado no aumento do
fluxo de caixa dessas empresas.

O municipio de Nossa Senhora da Gloria, segundo o Censo Demografico do IBGE,
apresentava em 2022, uma populacdo de 41.202 habitantes, sendo a 10° maior populagéo do
estado e a 787° no Brasil. Sua densidade demografica é de 54,33 habitantes por quilometro
quadrado e seu PIB per capital é de R$: 18.738,23 (IBGE, 2022).

N&o ha na literatura e nos orgaos de estatistica oficiais no ambito federal, estadual e/ou
municipal, dados quantitativos sobre estabelecimentos de panificagdo em Nossa Senhora da
Gloria — SE. Entretanto, a partir de um levantamento ndo oficial, realizado pelo site solutudo e
pela plataforma google e google maps, foi possivel identificar cerca de 22 panificadoras em
Nossa Senhora da Gloria/SE.

Dentre as panificadoras melhores avaliadas entre os escore 4,5 a 5, se destacam:
Panificagdo Novidades; Panificadora e Lanchonete Aragdo; Padaria Kipao; Panificacdo Massas
e Sabores; Panificacdo Pdo e Poesia e Panificacdo e Pastelaria Barbosa, (Figura 1). Todas as
panificadoras contabilizadas possuem o Cadastro Nacional de Pessoas Juridica (CNPJ)

registrado e ativo.

Figura 1. Imagem do google maps de panificadoras em Nossa Senhora da Gloria/SE
D
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Importante destacar que, na Figura 1, estdo presentes apenas as panificadoras que
inseriram nas plataformas on-line a sua localizacdo na ferramenta google maps, as demais
panificadoras foram encontradas no site solutudo ou por meio de busca fisica pela cidade.

Assim como em outras cidades do pais, em Nossa Senhora da Gloria - SE, o setor da
panificacdo possui uma grande responsabilidade econdmica e social principalmente para as
comunidades carentes, por diminuir, dentre outros fatores, o desemprego, além de fortalecer o
comeércio local, caracterizando-se como um importante canal na distribuicdo de alimentos no
pais (ABRASEL, 2019; SEBRAE, 2017).

A popularidade destes produtos em Sergipe, e demais localidades, se deve, em grande
parte, a sua versatilidade, sendo consumidos na forma de refei¢des ou lanche, em momentos
onde é necessario agilidade como por exemplo, no café da manha antes de ir para o trabalho ou
escola. Os panificados sdo apreciados também, devido a seus sabores, aromas, aspectos visuais,
preco e facil disponibilidade para encontrar os produtos (BATTOCHIO et al. 2006). Com isso,
permite de forma mais acessivel o consumo por diferentes classes sociais, o que pode favorecer

ao aumento da seguranca alimentar.

2.1.3 Setor da Panificacdo e a Sua Importancia na Alimentacao.

A partir da década de 1920, muitos produtos, como os de panificacdo, passaram por
mudancas com o objetivo de aumentar o seu valor nutricional, sendo que as maiores alteracdes
ocorreram na década de 1970 a 1980, onde, cresceu a preocupacdo por alimentos mais seguros,
praticos e de maior qualidade nutricional e que pudessem oferecer beneficios adicionais para
0s consumidores (SEBRAE, 2016).

Alguns produtos da panificacdo foram considerados mais recentemente como produtos
funcionais por seus macronutrientes a exemplo do amido, proteina e das fibras alimentares.
Dentre este tem-se no mercado, o péo tradicional da marca Got U Protein onde em duas fatias
(50 g) possui 15 g de proteina e 0 pdo integral da marca SevenBoys que contém 5,9 g de fibras
alimentares em 50 g (ZHANG, et al., 2018; MANARINI, 2020; CORTEZ, 2021).

Da mesma forma, algumas novas formulagdes de panificados apresentam
concentragcdes de antioxidante e minerais naturalmente presentes ou adicionados de maneira
intencional visando maior valor agregado e nutricional ao produto, como por exemplo, o pao

de forma funcional da marca Wickbold que possui 34 % de célcio em duas fatias, sendo também
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fonte de vitamina D e o pdo francés da marca Schar com presenca substancial em vitamina A,
C,BleB12 (ZHANG, et al., 2018; WICKBOLD, 2021; SCHAR, 2023).

Neste sentido os produtos de panificacdo, em geral, sdo essenciais para a manutencéo
da saude. Eles contém quantidades consideraveis de carboidratos, calorias, fibras alimentar,
proteinas, vitaminas e sais minerais (DIPLOMATA, 2015).

O trigo, um dos principais ingredientes na formulagéo tradicional de panificados, por
exemplo, contém quantidades apreciaveis de carboidratos, proteina, antioxidante, ferro, célcio,
vitamina B, entre outros (FERREIRA, 2019).

Além deste, outros ingredientes basicos como o ovo e o leite, utilizados nas formulagdes
de panificados convencionais, apresenta teores consideraveis de proteina, vitamina A, D, B1o,
lipideos, e minerais o que enfatizam a importancia nutricional dos panificados na alimentacao
humana (DIPLOMATA, 2015).

Visando maiores beneficios a satude dos consumidores com relagdo ao consumo desta
matriz alimenticia, em 2011, foi firmado um termo entre o Ministério da Saude e a Associagdo
Brasileira das Industrias de Alimentacdo (ABIA), Associacdo Brasileira da Inddstria de
Panificacdo e Confeitaria (ABIP); Associacdo Brasileira da Industria do Trigo (ABITRIGO) e
a Associacgdo Brasileira das Industrias de Massa Alimenticia (ABIMA), para a reducdo do teor
maximo de sédio, gordura e aglcar em mg/100 g, de diferentes produtos da panificacdo
(SEBRAE, 2016).

Este termo teve como objetivo principal, prevenir possiveis riscos dos consumidores em
uma maior predisposicdo para algumas doencas, tais como, as enfermidades cardiovasculares,
doencas cronicas degenerativas, 0 aumento da obesidade e de diabetes. Além de desfavorecer
ao possivel aumento da incidéncia de colesterol com lipoproteina de baixa densidade (LDL)
popularmente conhecido como “colesterol ruim” (SEBRAE, 2016).

Importante destacar que, panificados produzidos com farinhas integrais, podem reduzir
e evitar o desenvolvimento de cancer de colo retal devido a alta quantidade de fibras alimentar.
Estas fibras diminuem o tempo dos alimentos no transito intestinal e facilita a formagao do bolo
fecal (CHIU; LABORAO, 2011).

Ademais, dietas ricas a base de produtos integrais estad associada a baixos niveis de
colesterol, gorduras totais e saturada. Isso se deve, dentre outros fatores, porque as fibras se
ligam ao &cido biliares, o que reduz a absorcao de lipideos pelo organismo (CHIU; LABORAO,
2011).
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No Brasil e no mundo, novas formulagfes tém surgido no setor da panificagdo para
poder atender um mercado em ascensao, que é o mercado de pessoas com doenca celiaca (DC)
(SOUSA, 2017).

A DC é considerada uma hipersensibilidade do intestino delgado ao gluten, proteina do
trigo, aveia, centeio, dentre outros cereais. Como também, pessoas com intolerancia a lactose
e/ou alérgicos a proteina do leite e/ou do ovo. (SOUSA, 2017; PEREIRA et al., 2017).

A farinha de trigo por exemplo, pode ser substituida parcialmente ou totalmente por
farinha de arroz, cevada, farinha de coco, milho, feijdo, ervilha, banana, chia, berinjela entre
outras. Sendo que, a escolha do tipo de farinha e a quantidade ird depender das caracteristicas
desejada no produto final (OLIVEIRA, 2020).

Ja as alternativas na panificacdo para substituir outros ingredientes convencionais tem-
se 0s produtos fabricados sem a utilizacdo de leite no processamento por exemplo, de pées e
massa de pizza. J& em formulac6es de bolos, pode-se utilizar como substituto, o extrato de soja,
extrato de arroz e sucos de frutas. Enquanto que o ovo, pode ser retirado integralmente da
formulacdo ou substituido por produtos Plant-based fabricados com proteina de soja, grao de
bico, amido de milho, semente de tremoco entre outros grdos (SILVA, 2020).

Além disso, é necessario que o layout do estabelecimento apresente uma linha de
producdo exclusiva para os produtos panificados, pois os equipamentos, utensilios e méos dos
manipuladores quando manipulados no mesmo layout, podem conter tracos de algum
componente, e no caso da farinha de trigo, o p6 com gldten pode permanecer suspenso no ar
por até 24 h, e por consequéncia, este pode favorecer a contaminacgdo cruzada em outra matriz
alimenticia isenta de glaten (BAPTISTA, 2016; SILVA et al. 2021).

2.2 Contaminacdo Microbiana na Industria de Panificacédo

Na industria da panificagdo existe diversos fatores que podem influenciar na velocidade
de multiplicagdo de microrganismos. Dentre esses fatores, se destacam os fatores intrinsecos e
extrinsecos.

Os fatores intrinsecos, se referem as condig¢@es do préprio alimento como por exemplo,
a atividade de agua (Aa), pH, a microbiota do proprio alimento, conteudo de nutrientes,
estrutura biologica e constituintes antimicrobianos. Enquanto os fatores extrinsecos, estao
relacionados ao ambiente em que os alimentos estdo expostos, como a umidade do ambiente, a
temperatura, o teor de oxigénio, dentre outros (CARMIGNOLA, 2023).
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Assim, a interacdo dos fatores intrinsecos e extrinsecos com as diferentes matrizes
provenientes da panificagdo, podem favorecer, para uma maior ou menor velocidade de
multiplicacdo microbiana. Dentre estes grupos se destacam as bactérias e os fungo filamentos
(PINTO et al. 2017).

2.2.1 Contaminacdo Microbiana por Bactérias em Panificadoras

Na panificacdo as contaminacfes por bactérias ocorrem principalmente por Bacillus
Subtilis, Bacillus Cereus e Bacillus Lichenifomis (CARMIGNOLA, 2023).

O género Bacillus sdo um grupo de bactérias Gram-positivas na forma de bastonetes
pertencente a familia Brassicaceae. Sdo catalogados 268 diferentes tipos de espécies e 7
subespécies do género Bacillus (SILVA, 2021).

A multiplicagdo microbiana do género Bacillus e das espécies supracitadas, é reduzida
em valores baixos de pH (inferior a 5,0) e de atividade de &gua (inferior a 0,86). Entretanto,
seus esporos tem resisténcia a altas temperaturas sendo que em 55 % das vezes, estas estruturas
se mantém vidveis em amilase em temperaturas de 65 °C durante 20 minutos (CARMIGNOLA,
2023).

A alteracdo indesejavel da contaminacéo dos panificados pelas bactérias B. Subtilis, B.
Cereus e B. Lichenifomis, além de Bacillus Amiloliquefaciens e Bacillus Pumilus é chamado de
efeito “rope spoilage” (SIEPMANN, 2019).

Esta contaminacdo microbiana (rope spoilage) se caracteriza pelo interior do produto
umido e viscoso, descoloracao e aroma caracteristico. As principais causas desta contaminagédo
estdo relacionadas, dentre outros fatores, com a contaminagdo inicial da matéria-prima por
bactérias e esporos bacterianos (CARMIGNOLA, 2023).

Durante o armazenamento dos panificados estes esporos podem encontrar condi¢des
favoréaveis, tais como, temperatura superior a 25 °C, atividade de agua igual ou superior a 0,86
e pH maior que 5,0, que podem favorecer a sua germinagdo para célula vegetativa e assim
podem se multiplicar e produzir enzimas amiloliticas e proteoliticas ou toxinas patogénicas
(GILL, et al., 2020).

A contaminagdo microbiana por B. Licheniformis, B. Amiloliquefaciens e B. Subtilis
tem sido associado nos produtos da panificagdo pela producdo de enzimas amiloliticas e
proteoliticas e 0 aumento da viscosidade pela formagéo de polissacarideo extracelular. Ja B.

cereus, B. licheniformis e B. Amiloliquefaciens além de deteriorar o pdo, podem causar também
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Doencas Vinculadas por Alimentos (DVA) por liberar metabdlitos secundarios toxicos durante
a sua multiplicacdo (SIEPMANN, 2019).

Fazzioni et al. (2013), pesquisaram em cinco panificadoras de cinco bairros de um
municipio do meio oeste de Santa Catarina 30 produtos da panificacdo com relacdo a
quantificacdo de B. cereus. Das 30 amostras analisadas (p&o doce recheados com cobertura de
creme de baunilha, sonho recheado de doce de leite ou de creme de baunilha e torta de
requeijao) cerca de 20% das amostras estavam com valores de B. cereus acima do permitido
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que é de 103 (UFC/g). Dessa forma,
esses produtos estariam sujeitos a deterioracdo e a problemas de salde publica (intoxicacéo
alimentar) se fossem ingeridos pelos consumidores.

Outro género de espécie bacteriana relacionada a contaminacao bioldgica é o género
Staphylococcus. Este grupo microbiano da familia Micrococcaceae apresentam estrutura na
forma de cocos, sdo Gram positivos anaerdbias facultativas e, por se dividirem em planos
diferentes e podem ser visualizadas por microscopia na forma de cacho ou uva (FRANCO;
LANDGRAF, 2008). Neste género se destacam a espécie Staphylococcus aureus.

S. aureus é uma bactéria patogénica encontrada em seres humanos e animais sendo
encontrada nas vias nasais, garganta, pele e cabelo em mais de cerca de 50% dos individuos
humanos. Desse modo, 0os manipuladores sdo as principais fonte de contaminacao dos alimentos
por essa bactéria, apesar de que, 0s equipamentos e utensilios também podem ser fontes desta
contaminacdo (SILVA et al. 2010).

Importante destacar que, S. aureus causa intoxicacdo ndo pela bactéria, mas pela
ingestdo de alimentos que podem apresentar as diferentes toxinas pré formadas, conhecidas
como enterotoxinas (PAMPANA, et al. 2020).

As doencas vinculadas por S. aureus € classificada pela Comissdo Internacional de
Especificacdes Microbioldgicas para Alimentos (ICMSF) no grupo 11, que inclui doengas de
perigo moderado e frequentemente de curta duracdo com sintomas autolimitados, mas que
causam severos desconfortos sem ameacga de morte ou sequelas (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Figueiredo (2016) quantificou em sua pesquisa, dentre outros géneros microbianos, a
presenca de mesofilos aerdbios e de S. aureus em pées e nas superficies de equipamentos e
utensilios de trés panificadoras no municipio de Cameta — PA. O autor concluiu que, a contagem
de bactérias mesofilas aerébias e de S. aureus apresentaram contagens superiores ao
recomendado pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) nos produtos panificados e nas

superficies analisadas.
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Tais estudos demonstram a importancia da higienizacdo eficiente nos processos
produtivos dos produtos panificados, e de métodos adequados para avaliar, as condigdes

higiénicas-sanitarias destes ambientes.

2.2.2 Contaminacdo por Fungos Filamentos

O segmento da panificagdo representa um terco de todas as protestacGes entre 0s
consumidores brasileiro por contaminacao por fungos (GARCIA; COPETTI, 2020).

Os fungos séo organismos pluricelulares, e possui conjuntos de estruturas denominadas
de hifas que comp@e os micelios, responsaveis por reproduzir e produzir esporos. O micélio
possui um aspecto visual variavel indo do seco ao Umido, aveludado ou gelatinoso,
apresentando ainda coloracdo em diferentes tonalidades de verde, cinza ou preto, amarelo,
castanho e vermelho (CARMIGNOLA, 2023; PINTO, 2017).

O grupo microbiano dos fungos se subdividem em duas categorias; fungos filamentosos
e leveduras.

Os fungos filamentosos possuem uma faixa mediana de temperatura de crescimento
entre 20 — 30 °C, contudo, podem sobreviver em temperaturas de refrigeragdo e multiplicar em
ambientes com baixa atividade de agua. A grande parte dos fungos filamentosos séo aerébios
e apresentam algumas adaptacGes fisiologicas para sobreviver em ambientes &cidos
(CARMIGNOLA, 2023).

Os fungos filamentosos mais comum que causam deterioracdo e/ou risco a saude do
consumidor (intoxicacao ou infeccdoalimentar) em produtos de panificagdo sdo os dos géneros
Aspergilus, Penicillium, Rhizopus, Monilia, Eurotium e Mucor. (PINTO, 2017).

Os fungos além de terem a capacidade de deteriorar os alimentos, sdo capazes de
produzir micotoxinas nocivas aos consumidores. E estimado que existam mais de duzentas
espeécies de fungos produtores de micotoxina (ARRUDA; BERETTA, 2019).

Alimentos com maior teor de carboidratos como os panificados sdo 0s mais susceptiveis
a contaminacéo por fungos produtores de microtoxinas. Vale ressaltar que, consumir alimentos
contaminados por tais toxinas pode provocar sintomas como dores de cabeca, nausea,
indisposicao, alteragdes sanguineas, distirbios hormonais, hepatite, cancer e até a morte
(GARCIA; COPETTI, 2020).

J& a contaminacdo de pées por leveduras € menos comum, mas é possivel, ocorrendo
alteracOes indesejaveis que podem ser percebidas em alguns aspectos sensoriais, como o sabor,
odor e na aparéncia visual inadequadas (CARMIGNOLA, 2023).



21

Leveduras possui caracteristicas fisioldgicas similares a dos fungos, podendo deteriorar
principalmente produtos com elevada concentragio de carboidratos, com pH na faixa de 4,5 a
5,0, e com atividade de agua inferior a 0,94 % (PINTO, 2017; RIBEIRO, 2019).

Estima-se que no ar das inddstrias de panificacdo tenham entre, 1,0 x 102 a 2,5 x 103
esporos de fungos/m3 e em 1 g de farinha de trigo pode ter em torno 8,0 x 10* deste grupo
microbiano (ROSSATTO, 2019).

Em geral, a contaminacdo de produtos de panificacdo por fungos e leveduras inicia
depois que os panificados saem do forno durante as operacGes de resfriamento, corte,
empacotamento e armazenamento, 0 que 0s tornam mais suscetiveis a este tipo de contaminacéo
(SANTOS et al., 2015).

2.3 Higienizacdo na Industria de Panificacao

A higienizacdo é o processo que envolve a limpeza e a sanitizagdo, compreendendo
assim, o ato de limpar o ambiente removendo as sujidades. Ja a sanitizacdo tem como objetivo,
a inativacdo ou a reducdo da quantidade de microrganismos presentes nas superficies
(GIRASSOL, 2021).

Neste sentido, a higienizacdo é um conjunto de medidas que auxiliam na prevencao de
DVAs, na remocao de sujidades de residuos de alimentos e poeiras, na manutencao da satde e
bem-estar da populacdo e na maior sheff life dos produtos (STRABELLI et al., 2020).

A higienizacdo no setor alimenticios, como as panificadoras, pode ser para melhor
entendimento, subdividida em duas categorias, a higiene pessoal dos manipuladores e a
higienizacédo das instalacdes, equipamentos e utensilios.

2.3.1 Higiene Pessoal dos Manipuladores

Os manipuladores devem seguir rigorosos procedimentos todos os dias na industria de
alimentos para evitar que venha contaminar os alimentos com microrganismos presentes no seu
préprio corpo. Dessa forma, deve-se higienizar as maos todos os dias ao chegar na empresa e
antes de comecar as atividades; apés a interrupgdo de algum servicgo; ao trocar de setor; depois
de usar o banheiro, tossir, espirrar e assoar 0 nariz; ap0s manusear alimentos crus e que nao
foram previamente higienizados; apds tocar em sacos, e quando usar pano e materiais de
limpeza (SEBRAE, 2015).
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As etapas para a higienizacdo das méos segundo a OMS podem-se serem visualizadas
na Figura 2.

Figura 2. Fluxograma das etapas de higienizacdo das maos.
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Fonte: adaptada de Pedreira; Anacleto (2020); Reis (2021).

Hattori (2013) analisou a contagem de bacteriana total das méos de trés manipuladores
de alimentos em uma panificadora do municipio de Missal-PR, por meio do teste do swab. As
andlises foram realizadas antes do treinamento dos colaboradores sobre as Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF) e apds o treinamento. O resultado da andlise realizadas antes do treinamento,
mostrou que 67% (n=2) dos manipuladores de alimentos estavam com contagem bacteriana
acima do recomendado pela OMS, que é de 1,5x102 UFC/m&os.

O mesmo estudo reportou que, as analises realizadas depois do treinamento levaram a
uma diminuicdo da carga microbiana das maos de todos os manipuladores, mantendo-se todos
as amostras dentro dos padrdes recomendado pela OMS, demostrando assim a importancia da
conscientizagao dos colaboradores a respeito das BPF (HATTORI, 2013).

2.3.2 Higienizacdo das Instalagfes, Equipamentos e Utensilios

Durante o processamento dos alimentos, as sujidades provenientes da farinha, gorduras,
ovos entre outros ingredientes da panificacéo, séo de dificil remocéo o que pode favorecer o
processo de adesdo microbiana nos equipamentos, utensilios e na instalagéo fabril (SEBRAE,
2015).

Este processo de adesdo de residuos organicos e minerais pode favorecer multiplicagdo

de microrganismos e o surgimento de insetos e roedores. Portanto, a higienizacao na area de
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preparo de alimentos é fundamental para se produzir um alimento de qualidade e seguro para
0s consumidores (ROSA, 2018).

A higienizacdo envolve duas etapas distintas e complementares, a limpeza e a
sanitizacdo: A etapa de limpeza tem a funcéo principal, a remocao de sujidades mais grosseiras
como os residuos organicos e minerais que estdo aderidos a superficies. Ja a etapa de sanitizacao
tem como objetivo eliminar e/ou reduzir o numero de microrganismos patogénicos e
deteriorantes a niveis seguros nas superficies (SEBRAE, 2021).

A primeira etapa da limpeza é a pré-lavagem, onde é utilizado a 4gua como agente
removedor para eliminar das superficies as sujidades presentes na instalacdo, equipamentos e
utensilios. Desse modo, pode ocorrer a remocao de cerca de 90 % dos elementos sollveis em
agua (RHS, 2020).

A &gua usada na pré-lavagem deve estar em temperatura entre 35 °C e 40 °C, pois se a
temperatura da agua estiver muito alta pode provocar a desnaturacdo de residuos de proteinas
e se estiver muito baixa pode ocasionar a solidificacdo dos residuos de gorduras. Sendo assim,
a temperatura da agua deve ser 5 °C acima do ponto de solidifica¢do da gordura (ANDRADE,
2008).

Em seguida ¢ realizado a lavagem com detergente alcalino que tem como objetivo a
remocao de gordura e proteinas das superficies. E indicado para melhor eficiéncia da solugéo
alcalina, que a lavagem ocorra em temperatura entre 75 °C a 85 °C com tempo de contato entre
o detergente e a superficie de 10 minutos (IMMIG, 2013; SEBRAE, 2021).

Apds este procedimento € feito o0 enxague da superficie visando a remocéo dos residuos
da solugdo alcalina e os residuos orgénicos dos alimentos das superficies para posterior lavagem
com detergente &cido (SILVA; MACHADO, 2022).

A lavagem com detergente &cido visa a remoc¢édo de minerais divalentes (Ca™ e Mg*™),
sendo indicado que este processo ocorra em temperatura de 70 °C, com o auxilio ou ndo de
esponjas e escovas, para em seguida ser realizado o enxague da superficie (IMMIG, 2013;
SEBRAE, 2021).

Apos esta etapa de limpeza, ocorre a etapa da sanitizacdo. Importante ressaltar que, a
limpeza deve ser realizada logo ap6s o uso do equipamento e/ou utensilio, ja a sanitiza¢do, no
minimo, antes de sua utilizacio (BALIEIRO; SA, 2022).

A sanitizacdo tem como funcdo, a inativacdo ou reducdo da carga microbiana das
superficies, podendo ser utilizados para essa finalidade agentes fisicos (vapor e calor na forma

de 4gua quente etc.), e quimicos (compostos clorados organicos e inorganicos, quaternario de
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amonia, alcool iodados, &lcool 70%, &cido peracético, clorexidina, dentre outros) além de
extrato de semente de grape fruit (SEBRAE, 2021; ANDRADE, 2008).

Ap0s a sanitizacdo tem-se o enxague final, que pode ou néo ser realizado a depender do
tipo de superficie e de sua utilizacdo, desde que seja respeitado as instrucdes do fabricante para
posteriormente inicio do processamento (OLIVEIRA, 2019).

A maioria dos fabricantes de equipamentos para a panificagdo recomenda fazer a
limpeza com um pano Umido e/ou esponja e escova, detergente neutro e/ou cloro a 200 ppm. E
realizar a secagem a seco com um pano ou guardanapo de tecido sintético ou Umida com um
pano umedecido com agua e em seguida a realizar a sanitizacdo com alcool 70% (BARBOSA,
2018; G. PANIZ, 2022; BRAESI, 2021). Também, recomenda-se usar ar comprimido e pano

limpo para a limpeza.

2.4 Procedimentos Para a Verificacdo da Eficiéncia da Higienizagéo

A higienizacdo quando realizada corretamente, remove das superficies os residuos de
materiais organicos e inorganicos a um nivel seguro de acordo com os padrdes recomendado
por 6rgaos norteadores, tais como, Association Official od Analytrical Chemists (AOAC) e a
American Public Health Associatian (APHA) (ICTA, 2018; VIEIRA, 2019).

Desse modo, para garantir a seguranca do consumidor, deve certifica-se que 0s
microrganismos patogénicos foram reduzidos ou inativados a niveis seguros e que toda
substancia quimica usada na higienizacdo foi completamente removida (VIEIRA, 2019).

Segundo Andrade (2008), para avaliar a eficiéncia da higienizacdo, as industrias
precisam estabelecer limites de seguranca e possuirem um sistema de monitoramento, de
registros com frequéncias de medicdo, que possam assegurar que este procedimento foi

realizado e que 0s objetivos estabelecidos serdo alcancados.
2.4.1 Métodos para a Avaliacdo da Higienizacdo em Superficies e Utensilios
Dentre os diferentes métodos usados para a avaliagdo da eficiéncia da higienizacdo em

industrias de panificacdo, padarias, dentre outros, se destacam o Teste do Swab, o Teste de
ATP- Bioluminescéncia, Placas de Contato e o Teste de Rinsagem.



25

2.4.1.2 Teste do Swab

O teste do swab, € um método muito utilizado na industria de alimentos para verificar
se 0 processo de higienizacdo esta sendo executado de forma correta e assim poder validar o
procedimento (VIEIRA, 2019).

Este teste é considerado pela APHA uma metodologia padrdo para verificar a quantidade
de microrganismo presentes nas superficies dos equipamentos, utensilios e maos. O método
pode ser empregado em diferentes tipos de superficie (HATTORI; KLAUS, 2013).

Para a realizacdo deste teste, deve-se friccionar o swab ja previamente esterilizado e
umedecido em solucdo diluente prépria. O swab deve ser aplicado com pressdo constante
inicialmente da esquerda para a direita e depois da direita para esquerda em movimento
giratorio e inclinado a 30° (ANDRADE, 2008).

Em seguida, a haste deve ser cortada na borda interna do frasco contendo a solugéo
diluente e, em seguida, mergulhada na solu¢do com os microrganismos aderidos. Apds esta
etapa é realizado a examinardo do diluente por plagueamento de aliquotas em meio de cultura
adequado e os resultados sdo expressos em UFC.cm-2 de superficie ou UFC/maos (MENEGAZ;
PEREIRA, 2021).

A OMS recomenda contagem microbioldgica de até 1,5 x 102 UFC/maos para S. aureus
e contagem igual ou inferior a 5,0 x 10t UFC/cm2 em superficie para mesdéfilos aerdbios, fungos
e leveduras (HATTORI, 2013; CASARIL, 2016; BARBOSA, 2018)

2.4.1.3 Teste de ATP- Bioluminescéncia

A técnica de ATP-bioluminescéncia, ¢ amplamente utilizada nas industrias de alimentos
como meio de monitorar e validacdo das condicGes higiénicas das superficies pela deteccdo da
presenca de residuos organicos e inorganicos, fornecendo de forma objetiva e rapida, os
resultados avaliados (PEREIRA, 2019).

De acordo com Andrade (2008) esta analise é realizada com o auxilio de um
equipamento fotdbmetro que é sensivel a emissdo de luz. Através de fotomultiplicadores, é
possivel determinar a quantidade de ATP em superficies, usando swabs apropriado e 0s
resultados sdo expressos em Unidade Relativa de Luz (URL).
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2.4.1.4 Placas de Contato

As placas de contato sdo indicadas para as analises microbioldgicas de superficies
planas, por meio da impressao do meio de cultura na superficie a ser analisada.

Esta andlise consiste em aplicar uma pressao do meio de cultura na superficie durante
cinco segundos para remogdo das células das superficies. Posteriormente, as placas sao
incubadas e em seguida, sdo contadas as unidades formadoras de coldnias para avaliar a
situacdo microbiana das superficies (LABORCLIN, 2022).

J& para superficies curvas e que possui ranhuras pode ser utilizado as placas Petrifilm
da empresa 3M.

As placas Petrifilm, possuem um filme flexivel com uma camada de meio de cultura na
forma de gel, e possuem também um indicador com o objetivo de facilitar a enumeracéo das
coldnias (PEREIRA, 2019).

Para a analise, é realizado a hidratacdo asséptica do gel contendo 1 ml de solucédo
diluente esterilizada, e posteriormente no momento da andlise, as placas sao pressionadas contra
a superficie que se deseja analisar. O gel tem a caracteristica de poder ser moldado, comprimido
contra superficies curvas (ANDRADE, 2008).

2.4.1.5 Teste de Rinsagem

Esse método tem o objetivo de remover os microrganismos das superficies através da
lavagem superficial, utilizando um determinado volume de diluente do ultimo ciclo de lavagem.
A populacgdo bacteriana é determinada na solucdo de rinsagem por meio do plagueamento de
uma aliquota e através de técnicas de filtracdo. Os volumes utilizados geralmente sao de 20, 50
e 100 ml, com a quantidade dependendo da superficie e do equipamento que vai ser analisado.
E um teste indicado para ser usado em superficies irregulares (PORTO, 2015; ANVISA, 2013;
ANDRADE, 2008).

2.5 Avaliacdo Microbiologica do Ar de Ambiente na Industria de Alimentos

Para a determinacdo da qualidade microbioldgica do ar, existe uma variedade de
métodos que inclui a sedimentacdo simples, impressdo em superficie de &gar, centrifugacéo,
precipitacdo técnica, precipitacdo eletrostatica, colisdo em liquido e filtracdo (SVEUM et al.,
1992).
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Os métodos de sedimentacdo simples e impressdo em &gar sdo os mais utilizados e
permite serem usados tanto em meios seletivos quanto em meios ndo-seletivos no processo de
determinacdo microbiana em bioaerossois (SALUSTIANO, 2002).

2.5.1 Sedimentacdo Simples

Sedimentacdo simples em placas é um método que permite analisar particulas de
microrganismos mesofilos aerobios transportadas pelo ar que depositam na superficie do meio
de cultura (ANVISA, 2013; ANDRADE, 2008).

As placas de Petri contendo Agar Padrdo (PCA) sdo expostas abertas ao ambiente por
15 minutos. Logo apo0s, as placas sdo tampadas e devem ser acondicionadas em caixas
isotérmicas e transportadas para o laboratério para a incubacdo a 37 °C durante 48 horas. Depois
do periodo de incubacdo é realizado a contagem das colénias e os resultados s&o reportados em
UFC.cm?semana-! (RODRIGUES, 2020).

Através do método de sedimentacdo simples, pode-se analisar a contagem de fungos
filamentosos, mesofilos aerdbicos e leveduras. Como também, outros grupos de
microrganismos patogénicos (PORTO, 2013.

No Brasil, a legislagéo ndo estabelece padrdes de microrganismos no ar de ambientes
de processamento de alimentos. Dessa forma, a contagem de microrganismos do ar é realizada
com base nas recomendacBes da Standard Methods for the Examination of Dairy Products
(APHA) e da National Air Spacial Agency (NASA) que classificam como satisfatorio o
ambiente que apresenta contagem de microrganismos inferior a 3,0 x 10t UFC.cm-2.semana-*
para mesoéfilos aerobios (GIOVANAZ et al. 2011; COELHO et al. 2010).

2.5.2 Impressdo em Agar

No metodo de impressdo em agar, utilizasse um equipamento amostrador de ar por
sucgdo e meio de cultura em placas Petri (ANDERSEN, 1958).

Para esse método é recomendado usar 27 mL de meio de cultura em cada placa de Petri,
assim, o volume de agar na placa auxilia para que se tenha a distancia necessaria e 0 éxito na
coleta e impressédo de particulas menores dispersas no ar (ANDERSEN, 1958).

De acordo com Mehta et al. (1996), a eficiéncia do método de impressédo em &gar ira
depender do equipamento amostrador e da natureza dos aerossois e os resultados das analises

sd0 expressos em UFC.cm-2.semana-t.
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3. OBJETIVOS

a. Objetivo geral

Aplicar um check-list e avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de superficies,
utensilios, mdo de manipuladores e do ar do ambiente de processamento em panificadoras no

municipio de Nossa Senhora da Gloria/SE.

b.  Obijetivos especificos

. Selecionar um numero representativo de panificadoras no municipio de Nossa
Senhora da Gloria - SE;

. Aplicar um check-list adaptado com base na lista de verificacdo das BPFs da
Resolucdo RDC n°. 275, de 21 de outubro de 2002;

. Analisar a eficiéncia do processo de higienizacdo das superficies de
equipamentos e de utensilios pela técnica do swab com relacdo a contagem de mesofilos
aerdbios e Bacillus cereus;

. Quantificar a contagem de mesdfilos aerdbios das médos de manipuladores pela
técnica do swab;

. Avaliar a qualidade microbiolégica do ar de ambientes pelo método de
sedimentacdo simples de quatro panificadoras com relacdo a contagem de mesofilos aerébios e

fungos filamentosos.
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4. MATERIAL E METODOS

A aplicacdo do questionario e as andlises microbioldgicas nas panificadoras foram
realizadas entre os meses de outubro de 2023 a dezembro de 2023.
Todo o experimento foi realizado em duplicata em duas repeti¢des, exceto a aplicacao

do questionario.

4.1 Espagos Amostral

A parti de um levantamento néo oficial, realizado pelo site solutudo e pela plataforma
google, google maps e mapeamento presencial, a cidade de Nossa Senhora da Gléria possui 22
panificadoras formais.

Neste sentido, o tamanho da amostra necessaria foi calculado de acordo com as

equac0es proposta por Barbelta, 2002, sendo:

n0 = 1/EO02 (Equagéo 1)

n =N x n0/N + n0 (Equacéo 2

Onde: N = Tamanho da populagéo
EO = erro amostral toleravel
n0 = primeira aproximacao do tamanho real da amostra e

n = tamanho da amostra.

Assim, considerando uma amostragem aleatdria simples e um erro amostral de 18,5 %,
foi necessaria uma amostragem de quatro panificadoras na Cidade de Nossa Senhora da
Gloria/SE.

4.2 Selecgéo das Panificadoras
Inicialmente, foi realizado o contato com as panificadoras por meio de carta convite

para a apresentacdo dos objetivos da pesquisa. Em seguida foram selecionadas as quatro

panificadoras para a aplicacdo do questionario (ANEXO 1) e a coleta das amostras.
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Todas as panificadoras foram codificadas por letras (A, B, C e D), visando preservar a

identidade das mesmas.

4.3 Questionario Avaliativo

Foi elaborado e aplicado um questionario (ANEXO 1) previamente estruturado com 64
perguntas objetivas adaptada da Resolucdo RDC n°. 275, de 21 de outubro de 2002.

Este questionario teve como finalidade uma melhor compreensdo das condicdes
higiénica-sanitéaria e das BPF de cada panificadoras.

As respostas para cada item foram avaliadas de acordo com o padrdo da RDC n°. 275
de 2002, sendo “S” para conforme, “N” para ndo conforme e “Na” (*) quando n&o se aplicar ao
ambiente avaliado (BRASIL, 2002; REINEHR, 2018).

Em seguida as panificadoras foram classificadas de acordo com a Tabela 3.

Tabela 3. Classificacdo das panificadoras conforme a RDC n° 275 de 2002.

Grupo Porcentagem do total de itens atendidos
Grupo 1 (Excelente) 76 a 100 % de atendimento dos itens
Grupo 2 (Satisfatorio) 51 a 75 % de atendimento dos itens
Grupo 3 (Insatisfatorio) 0 a 50 % de atendimento dos itens

Fonte: Adaptado de Brasil, (2002); Reinehr, (2018).

Os resultados foram expressos de forma qualitativa por meio de tabelas, gréaficos e

analises dissertativas.

4.4 Selecdo das Amostras no Ambiente de Processamento das Panificadoras

Foram coletadas amostras de trés utensilios e trés superficies de equipamentos na

unidade amostral. Os utensilios e superficies de equipamentos estdo demostrados no Quadro 1.
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Quadro 1. Selecdo dos equipamentos e utensilios no ambiente de processamento das
panificadoras.

Equipamentos Utensilios

Panificadoras | Amassadeira | Cilindro | Modeladora Colher Faca Assadeira
(corte da | (assar 0s

massa) pées)

o| O m >

Fonte: elaborada pelo autor

A selecdo destes equipamentos e utensilios (Quadro 1) para as coletas esta relacionado,
dentre outros fatores, ao fato destes itens serem essenciais em todas as panificadoras, além da

possibilidade de contaminacgéo cruzada que pode ocorrer durante o processamento.

4.5 Avaliacdo da Contagem de Mesofilos Aerdbios e B. Cereus em Superficies de
Equipamentos e de Mesofilos Aerdbios em Utensilios.

As superficies dos equipamentos e os utensilios foram analisadas pelo teste do swab
com base na metodologia proposta por Andrade (2008).

Para tal, foi utilizado swab esterilizados com haste de polietileno com 12 cm de
comprimento e extremidade de algoddo medindo 0,5 de didmetro e 2,0 de comprimento.

Para a analise, o swab foi umedecido em 10 ml de solucdo neutralizante de tiossulfato
de sodio 0,25 %, devidamente esterilizada a 121 °C por 15 min contida em tubo de ensaio. O
excesso foi removido, pressionando-se o swab na parede interna do tubo de ensaio e este foi
friccionado em toda area do utensilio.

Para a remocdo dos microrganismos das superficies dos equipamentos, o swab foi
umedecido em 10 ml de solucdo neutralizante de tiossulfato de sodio 0,25%, devidamente
esterilizada a 121 °C por 15 minutos, contida em tubo de ensaio. O excesso foi removido,
pressionando-se 0 swab na parede interna do tubo de ensaio e este foi friccionado, formando
um angulo de 30° com a superficie, por duas vezes no sentido de vai-e-vem em duas diagonais,

com o auxilio de um molde esterilizado de 100 cm?.
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Ap0s as coletas, todas as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas com gelo
para o laboratério. Em seguida, foram preparadas diluicbes decimais apropriadas para
semeadura em placas de Petri contendo Agar Padrdo em Placa (PCA) (Acumediaco®) para
averiguar a contagem de micro-organismos mesofilos aerobios.

J& para a quantificacdo de B. cereus, foi utilizado o método répido em placas Compact
Dry Compact® (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd. Tokyo, Japan) conforme as instrugdes do
fabricante.

Em seguida, foi realizado a incubacéo das amostras a 37 °C por 48 horas. Os resultados
foram expressos em UFC/utensilio e UFC.cm-?/para equipamentos.

Para a analise dos resultados obtidos da avaliacdo da microbiota contaminante de
utensilios e em superficies dos equipamentos, foi realizada avaliacdo quanto ao atendimento
das recomendac6es propostas pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e American Public
Health Association (APHA). O valor de referéncia pela OMS para superficies é de até 50
UFC/cm? superficies e para utensilios o valor recomendado pela APHA ¢ de 100 UFC/utensilio
(EVANCHO et al., 2001).

4.6 Quantificacdo da Contagem de Mesdfilos Aerdbios das Maos de Manipuladores

Os microrganismos foram removidos da mdo considerada higienizada de um
manipulador, pelo préprio manipulador pela técnica do swabs. O manipulador foi escolhido de
forma aleatéria (CARDOSO et al., 1996).

A remocéo deste grupo microbiano ocorrerd numa érea correspondente a superficies da
palma e das bordas, partindo da regido dos punhos. De forma angular, 0 swab em &gua
peptonada estéril a 0,1% foi passado, com movimentos giratorios, da parte inferior da palma
até a extremidade dos dedos e voltando ao punho, fazendo a repeticdo do procedimento trés
vezes na direcdo de cada dedo.

Os movimentos nas bordas foram do tipo vai-e-vem, de modo a avangarem um dos lados
da mao onde as linhas dos punhos se iniciam, passando depois entre os dedos e, no final, no
outro lado da mé&o, encontrando-se de novo com as linhas dos punhos.

Em seguida, foi preparadas diluicbes decimais apropriadas para semeadura em placas
de Petri contendo agar padrdo para contagem (Acumedia®) para quantificar a contagem de
microrganismos mesofilos aerébios. Posteriormente foi realizado a incubagéo a 37 °C por 48
horas. Os resultados foram expressos em UFC/mé&o (SCHUMANN et al. 2017).
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Para a analise dos resultados obtidos da microbiota das méos foi realizada a avaliacéo
quanto ao atendimento das recomendacBes propostas pela Organizacdo Mundial da Salde
(OMS) para mesofilos aerébios (EVANCHO et al. 2001). O valor de referéncia pela OMS é de
até 1,2 x10* UFC/m&o (GIOVANAZ et al. 2011).

4.7 Quantificacdo de Mesdfilos Aerdbios e Fungos Filamentos no Ar de Ambientes das

Panificadoras

A andlise do ar do ambiente de processamento foi realizada por meio do método de
sedimentag&o simples.
As placas de Petri contendo meio de cultura foram expostas em trés diferentes areas de

processamento, como descrito no Quadro 2.

Quadro 2. Ambientes para a amostragem do ar nas panificadoras.

Quantidade Ambientes
12 Mesa de producao
28 Area de fermentacio
3 Balcdo de exposicao (fechado)

Fonte: elaborada pelo autor.

Para tal, utilizou-se a placa de Petri contendo meio de cultura solidificado com Agar
Padrdo em Placa (PCA) e Agar batata dextrose (BDA) para a quantificacdo de mesofilos
aerobios e fungos filamentosos, respectivamente.

Todas as placas foram deixadas separadamente, por um tempo de 15 min. (PORTO et
al. 2013).

Ap0s as coletas, todas as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas com gelo
para o laboratério. Em seguida, as placas foram incubadas a 37 °C por 48 h para mesofilos
aerobios e a 25 °C por 72 h para fungos filamentos

Ap0s a incubacdo foi realizada a contagem de células vidveis no ar do ambiente a partir
da Equacdo 3 conforme descrito em Andrade (2008). Os resultados foram expressos por
UFC/cm?/semana.

UFC.10800

Particulas viaveis. c. semana = >
(pro)t

Equacédo 3
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onde: t = tempo de sedimentagdo em minutos;
r = raio da placa de Petri em cm;

UFC = namero de colbnias na placa, apos incubacao

Como ndo existem padrdes de legislacdo com relacdo a qualidade microbioldgica de
ambientes, os resultados foram tabulados e comparados com as recomendacdes estabelecidas
pela APHA (1992) que é de 30 UFC/cm?/semana e de 100 UFC/cm?/semana para 0S grupos
microbianos pesquisados.

4.8 Analise dos Resultados Estatistica dos Resultados

A avaliacdo dos resultados a partir do questionario avaliativo foi realizado de forma
quantitativo por meio de tabelas, graficos e analises dissertativas.

Ja os resultados gerados pelas analises microbiologicas foram analisadas por meio de
gréficos e de porcentagem de conformidades e ndo conformidades com relacdo as contagens
dos diferentes grupos microbianos analisados com detrimento as recomendacGes dos 6rgaos

legislativos vigentes.

5. RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Questionario Avaliativo Quantitativo

5.1.1 Edificacdo e Instalacbes

Foram avaliados com relacdo a edificacdo e instalacdes nas diferentes panificadoras na
cidade de Nossa Senhora da Gloria, 14 itens para essa categoria, tais como, areas externas e

internas, pisos, tetos, paredes, janelas dentre outros.

Os resultados obtidos estdo representados na Figura 3.
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Figura 3. Porcentagem de em conformidades e ndo conformidades para a categoria de
Edificacdo e Instalagbes em quatro panificadoras (A, B, C e D) na cidade de Nossa Senhora da
Gloria/SE com relacéo as BPF's.

Edificacdo e Instalacdes
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5, S000% " st 2454% | oo
% 40,00% 27.27% 36,36%
S 2000% I
0,00%
A B c D

Panificadoras
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Nota-se que, a panificadora A obteve a maior porcentagem de conformidades, ou seja,
72,72 %. Em seguida, tem-se as panificadoras B e D (54,54 %). A panificadora C, foi a, que
obteve a menor porcentagem de conformidades com relagdo a BPF para este requisito (Figura
3).

A panificadora A se destacou com relacdo as demais (Figura 3), por ser a Unica que
apresentou o teto e as paredes em adequado estado de conservacao.

Em todas as panificadoras, as areas externas e internas eram livres de objetos em desuso
ou estranho ao ambiente. As areas externas ndo apresentavam focos de insalubridades, de
vetores ou outros animais no patio e vizinhancas, além da auséncia de acimulo de lixo nas
imediacdes, foco de poeira e dgua parada, se equalizando com as normas preconizadas da
legislagéo vigente.

Santos et al. (2020), também encontrou conformidade em relacdo as areas externas em
uma panificadora no municipio de Igarapé-MG. Neste local, ndo havia por exemplo, a presenca
de sujidades, animais, insetos, roedores e objetos em desuso ou estranho a atividade.

Em contrapartida, Silva et al. (2017), observaram a presenca de animais na area externa
e objetos estranhos em uma das industrias de panificacdo avaliadas no municipio de
Guarapuava-PR.

Segundo Bio (2019), a presenca de animais como cées e gatos nas areas externas onde
sdo preparados alimentos, podem proporcionar 0 surgimento de zoonoses transmitidas por
bactérias, virus, parasitas, dentre outros. Estes animais podem compartilhar com o ser humano

cerca de 98 diferentes doencas.
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Enquanto que, a presenca de baratas, moscas, formigas e ratos nas areas externas dos
estabelecimentos, favorece a possibilidade do acesso destes vetores e pragas para as areas
internas e por consequéncia, a maior possibilidade de contaminacdo microbiana e fisica dos
alimentos (BOAS PRATICAS, 2013; PIRES, 2023).

De acordo com Sacool (2014) e Santos (2017), tanto as areas externas como as internas
dos estabelecimentos, devem serem livres de objetos estranhos ou em desuso para ndo servir de
abrigo para vetores e pragas e nao dificultar a higienizacéo, além disso, ndo é aceitavel produzir
alimentos em um local onde a area externa contenha elementos que possa vir a contaminar 0s
alimentos.

Com relacéo ao teto e piso em todas as panificadoras foi observado que o material era
adequado, impermeéavel e de facil higienizacdo. Facilitando assim a remoc¢do de residuos
organicos e inorganico e microrganismos e, quando for o caso, desinfec¢do (BRASIL, 2004).

J& com relacdo as paredes dos estabelecimentos pesquisados foi possivel verificar que
apenas as panificadoras A e D, ou seja, 50,00 % dos estabelecimentos, apresentavam este tipo
de estrutura em conformidades com o preconizado pelas normas das BPFs. Nestas panificadoras
as paredes possuiam acabamento liso, impermeavel, cor clara e eram de facil higienizacao.

Dentre as ndo conformidades observadas nas paredes dos estabelecimentos C e B se
destacam a presenga de manchas, tricas, descascamento, presenca de bolores, auséncia de
revestimento adequado. As janelas em todas as panificadoras, ndo tinham tela de prote¢éo ou
outro sistema que pudessem permitir a protecdo contra a entrada de vetores e pragas urbanas
para os estabelecimentos estudados.

Problemas estruturais semelhantes foi encontrado por Cardoso (2020), onde o autor
relata a presenca de rachaduras e infiltracGes nas paredes em grande parte das panificadoras
pesquisadas no municipio de Lages-SC. Sendo sugerido que estes estabelecimentos
providenciassem o mais breve possivel, a reforma de tais estruturas para atender as
especificacbes da RDC 216/2004.

Oliveira (2023) destaca que rachaduras, trincas, descascamentos, manchas e bolores,
nos pisos e teto e a falta de revestimento nas paredes, pode dificultar a higienizacédo, favorecer
0 acumulo de residuos de alimentos e a multiplicagdo de microrganismos, possibilitando a
contaminacdo dos ambientes que estdo sendo processados.

Além das inadequacdes supracitadas, os pisos em 50,00 % das panificadoras (C e D),
ndo apresentavam declive para o escoamento da agua de lavagem e as janelas ndo possuiam

superficies lisas e de facil higienizacao.
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Além disso, o lavatdrio da area de producdo em todas as panificadoras era ausente de
torneira de acionamento automaético, e também n&o apresentavam itens de higiene pessoal
adequados, como por exemplo, sabdo antisséptico inodoro e papel toalha néo reciclavel.

De acordo com Ponath et al. (2016) e Starikof et al. (2021), a ma disponibilidade de
material de higiene pessoal e lavatério inadequado, pode ter como consequéncia, a transmissdo
de microrganismos presente nas méos dos manipuladores para os alimentos, podendo assim,
comprometer a saude do consumidor final e a perda de produtos devido a deterioragdes.

Ademais, nas panificadoras estudadas ndo existia sistema de condenacéo de vapores, de
ventilacdo para remocdo do ar e de possiveis particulas em suspencdo. Estes fatores, podem
influenciar a qualidade higiénico-sanitaria do ambiente de processamento, superficies e
utensilios, principalmente ao comprometer a qualidade microbioldgica do ar e a maior
possibilidade de contaminacéo cruzada na area de processamento (ANVISA, 2004).

Araljo (2023) destaca que a auséncia do sistema de ventilagdo pode trazer graves
consequéncias para as empresas, Visto que, as particulas presentes no ar podem causar
problemas de saude nos colaboradores, tais como, sindrome respiratéria, irritacdo de garganta
e nos olhos, alergias, dentre outros, além disso, a alta temperatura e umidade podem causar a
diminuicdo da produtividade, fadiga, desidratacao e isolacao.

Além das consequéncias supracitadas, Assuncao e Rischiotto (2023), declaram que, 0s
consumidores também podem ser prejudicados pela ma qualidade do ar da industria de
alimentos, ja que particulas de microrganismos indesejaveis presentes no ar sao capazes de
contaminar os alimentos e a alta temperatura e umidade influéncia na taxa de multiplicacdo dos
microrganismos resultando em deterioracdo e doengas de origem alimentar.

Macoski et al. (2021), analisaram as BPF em uma panificadora no municipio de
Cacador-SC, os resultados encontrados foram iguais para duas das quatro panificadoras
avaliadas neste estudo, ou seja, 54,54 % de conformidades para a categoria edificacdes e
instalacOes.

Nos estabelecimentos pesquisados por estes autores, foi observado a auséncia de
barreiras para impedir a proliferacdo de vetores e pragas. Somado ao fato que os pisos, paredes,
teto, sistema de climatizacéo e lavatorios para a higiene pessoal eram inadequados ou ausentes,

além de néo possuir registros e planilhas do sistema de climatizagdo (MACOSKI, et al. 2021).
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5.1.2 Higienizagéo das Instalagdes

No quesito higienizacdo das instalacdes, as panificadoras A e C, tiveram resultados
iguais para as adequacdes e inadequacdes, ou seja, 50,00 % respectivamente. Ja as panificadoras
B e D, os resultados foram insatisfatorios, ambas tiveram 67,00 % de inadequacGes em relacdo
a 33,00 % de adequac0es (Figura 4).

Figura 4. Percentual do total de itens em conformidades com relacdo a categoria de
Higienizacdo das Instalacdes em diferentes panificadoras.

Higienizacéo das Instalacbes

D 57%
c T
B 5 67%
A P

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Porcentagem (%)

Panificadoras

m Conforme = N&o Conforme

Dentre os itens em conformidades com relagdo a higienizacdo das instalagdes nas
panificadoras pesquisadas se destacam a frequéncia e a utilizagdo de produtos de higienizagdo
regulamentados pela legislagéo sanitaria (ANVISA) pela maioria das panificadoras na qual essa
operacéo era realizado.

A frequéncia adequada é fundamental para garantir um grau apropriado de higene dos
espacos voltado a producdo de alimentos, evitando a multiplicagdo de microrganismos
indesejaveis e a suspensdo de particulas no ar (BRASIL, 2004; CONSEQ, 2021).

Em relacdo ao uso de produtos de higienizacdo regulamentado pelo Ministério da Salde
(MS), as panificadoras B, C e D utilizam produtos certificados.

A utilizacdo de produtos de higienizacdo regulamentado e certificados é importante para
a comprovacao da seguranca e eficacia quanto a sua finalidade desmostrando que estes
passaram por diversos teste para comprovar sua eficiéncia, compatibilidade, estabilidade e
segura de uso (ECOLIFE, 2020; SILVA, 2024).
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Em contrapartida, a panificadora A, relatou utilizar produtos de limpeza artesanal a base
de cloro, produzido pelo proprio estabelecimento o que néo é permitido pela legislacdo vigente.

A utilizacao de produtos ndo regulamentados, elaborado pelos proprios manipuladores,
ndo garante a efetividade das formulacdes, além de poder causar intoxicacdo em quem manipula
e contaminar o ambiente de trabalho devido a mistura de diferentes substancias quimicas
(SILVA, 2024).

Foi verificado que todas as panificadoras ndo realizavam a higienizacéo das instalacdes
de forma adequada, uma vez que era realizado apenas a limpeza com detergente neutro, e/ou a
sanitizacdo com &gua sanitaria.

A higienizagdo correta envolve duas etapas bem definidas com objetivos destintos: a
limpeza e a sanitizacdo. A etapa de limpeza tem como funcéo principal, a remocéo de sujidades
mais grosseiras como residuos organicos e minerais aderidos nas superficies, para isso €
utilizado agua e detergente especificos (MPIRES, 2018; SEBRAE, 2021).

Enquanto que, a sanitizagdo tem como objetivo eliminar e/ou reduzir o nimero de
microrganismos indesejaveis a um nivel seguro nas superficies (SEBRAE, 2021; GIRASSOL,
2021).

Segundo Cunha et al. (2010), o uso de sanitizantes é fundamental para a reducdo e a
inativagdo da carga microbiana reduzindo a possibilidade de contaminagdo do ambiente de
manipulagéo de alimentos.

Grosbelli et al. (2021), verificaram inadequac6es na higienizacdo das instalacbes em um
de dois restaurantes comerciais analisados em uma cidade do norte do Rio Grande do Sul. O
estabelecimento A, ndo utilizavam produtos sanitizantes enquanto que o estabelecimento B
utilizavam, e seguia as recomendacdes dos fabricantes com relacdo a diluicdo, o0 modo de
aplicacdo e o tempo de contato.

Ja em relacdo a existéncia de registros da higienizacao, a panificadora A foi a Gnica que
possuir registos da higienizag&o.

Importante destacar que, todas as panificadoras pesquisadas em Nossa Senhora da
Gléria/SE, ndo apresentavam um profissional capacitado responsavel pela higienizagdo. Em
todos os estabelecimentos a higienizacdo era realizada pelo préprio proprietario ou pelo
mesmaos colaboradores responsavel pelo processamento e manipulacdo de alimentos.

A falta de um profissional capacitado para a higienizacdo, pode maximizar a ocorréncia
de DVA's devido a mé eficiéncia da higienizacdo (PRATI, 2015). E segundo Garcia e
Bassinello (2007), a intoxicagdo alimentar por residuos de produtos de higieniza¢do que podem

ficar nas superficies.
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Na industria de alimentos, é fundamental ter um profissional capacitado e habilitado
exclusivo para as operacOes de higienizacdo. A capacitacdo permiter o profissional saber como
aplicar de forma correta cada tipo de produto quimico, limpar cada tipo de sujidade e reduzir
e/ou eliminar os microganismos indesejaveis garantindo a eficiéncia da higienizacdo e a

seguranca dos alimentos produzidos (WT, 2023).
5.1.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

A lista de verificagdo da Resolucdo RDC n° 275 de 2002, dispbem apenas de trés itens
para a categoria controle integado de vetores e pragas urbanas, séo eles: i) auséncia de vetores
e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca, como fezes, ninho e outros; ii) Adogédo
de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e
ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas; iii) Em caso de ado¢do de controle quimico,
existéncia de comprovante de execugdo do servigo expedido por empresa especializada.

Para este estudo, foi utilizado os trés itens para a avaliacdo das BPF em cada

panificadoras. Os resulatdos obtidos pode ser visualizado na Figura 5.

Figura 5. Percentual do total de itens em conformidades e ndo conforme com relagéo a
categoria Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas em diferentes panificadoras.
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A conformidade desta categoria em comum a todos os estabelecimentos foi o
comprovante de controle quimico expedido por empresas especializada, onde 100 % das

panificadoras pesquisadas na cidade de Nossa Senhora da Gloria /SE apresentavam a prestacao
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de servico sob a forma de um registro de empresa especializada em controle quimico com
relagdo controle de pragas e vetores urbanos.

Segundo Miranda (2016), manter os registros do controle de pragas tem como objetivo
garantir que o controle foi realizado de forma correta a legislacdo sanitaria, além de poder
auxiliar no monitoramento da frequéncia das aplicacdes e informar qual foi o produto e o
método utilizado.

A auséncia do registro, impossibilitaa comprovacao da realiza¢do do procedimento para
a legislacdo sanitaria, além do risco de perder o controle do cronograma das atividades
realizadas, impossibilitando saber quando deve ser realizado um novo controle (VALE, 2017).

Importante destacar que, embora todas as panificadoras apresentassem o registro de
empresa especializada em controle quimico com relacdo controle de pragas e vetores urbanos,
foi encontrado evidéncia visuais de vetores e pragas urbanas em todos os estabelecimentos
pesquisados, da presenca de moscas.

A presenga destes insetos pode ter relagdo com a auséncia de telas de protecdo
milimetrada nas portas, janelas ou outras aberturas para impedir a entrada deste e outros insetos,
que foi observado no item 5.1.1 Edificacdo e Instalacdes, evidenciando que apenas o controle
quimico pode nao ser suficiente.

Araujo et al. (2018), avaliaram as BPF em duas panificadoras no municipio de Campina
Grande-PB. Na Panificadora B, foi encontrado insetos e auséncia de tela milimetrada e na
panificadora A, ndo foi encontrado insetos e as janelas possuia tela milimetrada.

De acordo com Lima (2013), a mosca domestica é um importante vetor mecéanico de
microrganismos que podem causar DVAs por contaminacao superficies, utensilios e produtos
alimenticio, por meio de suas patas, pélos, corpos, fezes e regurgitacao.

Além do observado, alguns proprietarios das panificadoras afirmaram que
constumavam apresentar probemas com roedores e baratas, mas que o controle das moscas era
0 maior desafio, principalmente entre os meses de outubro a marco.

Segundo Dellatore (2010), nos meses de outubro a marco a temperatura e a umidade do
ar € mais elevada, o que pode favorecer a maior infestacdo de moscas.

Na cidade do Rio de Janeiro, uma panificadora foi interditada pelo Procon Carioca por
encontrar entre outras irregularidades a presenca de moscas e baratas nos pdes (PROCON,
2019).

As baratas, moscas e outros insetos, sdo agente transmissores de doengas bacterianas
como a salmonelose, gastroenterite, leptospirose, poliomielite, dentre outras. Estas doencas

podem causar graves problemas de saude e levar ao 6bito (BIOCONSER, 2023).
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Jé& na cidade de Marcei6 (AL), uma panificadora foi interditada pela Vigilancia Sanitéria
apos encontrar, baratas, fezes e urina de rato no local. O contato com fezes e urina de rato pode
causar sérios problemas de saude publica e até a morte do consumidor, como por exemplo, pela
transmisséo de doencas como leptospirose, hantavirose, peste, dentre outras (SENA, 2023).

Além disso, os roedores para conseguir alimentos e devido ao seu habito de mastigar
materiais para manter seus dentes incisivos em tamanho adequado, consequentemente rasgam
as embalagens das matéria-prima tornando estas espostas ao ar do ambiente pegando umidade
(BRESSAN, 2016).

5.1.4 Equipamentos, Moveis e Utensilios

Para a categoria de equipamentos, moveis e utensilios foram avaliados dez itens, como
por exemplo, o layout dos equipamentos de forma a permitir facil acesso e higienizacéo, o tipo
de superficies de contato com os alimentos, o estado de conservagdo dos equipamentos, a
presenca ou auséncia de planilhas e registros da temperatura dos equipamentos, registro da
manutencdo e a calibracdo dos equipamentos, dentre outros.

Os resultados obtidos com relagdo as conformidades e ndo conformidades destes itens

podem ser visualizados na Figura 6.

Figura 6. Porcentagem do total de itens conformes e ndo conformes da categoria
Equipamentos, Moveis e Utensilios com relagdo a adogdo das BPF's.
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Conforme a Figura 6, as panificadoras A, C e D obtiveram todas 50,00 % de

conformidade e inconformidades. J& a panificadoras B teve 40,00 % de conformidades.



43

Em todas as panificadoras os equipamentos eram dispostos de forma a permitir o acesso
para a realizacdo da higienizacdo. As superficies dos equipamentos e utensilios utilizados eram
de superficies lisas, intregas, impermedaveis, resistente a corrosdo e de material néo
contaminante como por exemplo, a¢o inox e acabamento em pintura Epoxi.

De acordo com Pdvoa (2017), o uso de superficies de materiais adequado como por
exemplo o aco inoxidavel, evita a deposicao de sujidades e a multiplicacdo de microrganismos,
que pode causar DVA's pela ingestdo de alimentos contaminados durante o processo
produtivos.

A portaria n° 326, de 30 de julho de 1997 estabelece que, todo equipamento e utensilio
que possa entrar em contato com alimentos deve ser de material que ndo transmita substancia
toxicas, odores e sabores para os alimentos, de superficie lisa, isenta de rugosidade e frestas,
ndo absorvente, resistente a corrosdo, resistente a repetidas operacdes de limpeza e sanitizagdo
e dispostos de modo a permitir uma adequada higienizagdo (MAPA, 1997).

Com relagdo ao armazenamento dos utensilios foi possivel verificar que em todas as
panificadoras estudadas, os utensilios eram armazenamento de forma organizada, em local
apropriado e protegido contra contaminacéo.

Segundo Vale (2017), utensilios podem ser contaminantes de alimentos caso nao
estejam guardados em local protegido quando ndo estdo em uso. De acordo com Brasil (2006),
isso se deve, dentre outras razdes, pelo fato, destas superficies poderem ser contaminados por
particulas suspensas no ar, e/ou, por vetores e pragas diurnas como moscas e noturnas como
baratas.

Os equipamentos das panificadoras B e C estavam em ndo conformidades com relagéo
ao estado de conservacdo, principalmente a amassadeira e a modeladora que apresentavam
respectivamente ferrugem e o feltro desgastado. O que pode ser um grande risco a saude do
consumidor, uma vez que, os detritos ferrosos podem contaminar os alimentos e favorecer o
mecanismo de adesdo de esporos de Clostridium tetani causadora da infeccdo aguda tétano
(NOVAIS, 2024).

Ja o feltro, o ideal € que seja trocado a cada seis meses para ndo comprometer a
qualidade dos produtos, pois com o tempo, pode ocorrer 0 acimulo de residuos de farinha, 6leo
e outros ingredientes, o que pode causar o umedecimento do feltro e a multiplicacdo de
microrganismos indesejaveis e consequentemente a transferéncia dos mesmos para a massa
(NOVA MILENIO, 2024).

Silva (2016), encontrou situacdo semelhante nos equipamentos de uma panificadora no

setor de um supermercado na cidade de Salgueiro-PE. Os equipamentos eram dispostos a
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permitir facil acesso a higienizagdo e de material ndo contaminante, porém alguns ndo estavam
em bom estado de conservagéo.

Ja em relacdo aos registros de verificacdo, foi possivel verificar que, nenhum das
panificadoras guardavam registros ou planilhas da temperatura dos equipamentos.

De acordo com Motta et al. (2013), grandes partes das DVAs sdo ocasionadas, dentre
outras razdes, devido a falhas no controle da temperatura dos equipamentos. E segundo Maciel
(2016), o controle da temperatura por meio de registros tem o objetivo de reduzir riscos com a
multiplicacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Somado a este fato, com excecdo da panificadora C, nenhum outro estabelecimento
relatou apresentar registros de manutencao preventiva dos equipamentos.

Segundo Stein (2022), a existéncia de registro da calibracdo e manutencéo é uma forma
de garantir que os procedimentos foram realizados e permitir que qualquer pessoa possa saber
quais operacdes de manutencéo foram realizadas.

Com relacdo ao mdveis (bancadas e mesas), foi possivel verificar que em todos os
estabelecimentos estudados os materiais utilizados ndo eram de material adequado exigido pela
legislacdo, eram feitos de marmore e na maioria das panificadoras nao estavam em adequado
estado de conservagéo

Segundo Projinox (2023), pedras de marmore ndao devem ser utilizadas para manipular
alimentos na inddstria por ser um material impermeavel, apresentando microfissuras que
acumular matéria organica e microrganismos tornado o processo de higienizacdo menos
eficiente.

O aco inox é o material mais indicado para o uso na industria de alimentos para
bancadas, mesas e estantes, por trata-se de um metal ndo poroso, impermedavel e resistente a
oxidacdo permitindo uma maior facilidade na remocdo de residuos organicos e microrganismos
(POVOA, 2017; PROJINOX, 2023).

Maciel et al. (2016), assim como neste estudo, encontrou resultados diferentes para a
categoria equipamentos, moveis e utensilios em duas panificadoras localizadas na cidade de
Maraba-PA. A panificadora A, verificou-se 82,35 % de conformidade e a panificadora B, 23,53
%. Algumas das principais inadequacdes verificadas na panificadora B em comum com as
encontradas neste estudo foram, os mdveis de materiais inadequados e com mal estado de

conservacao e a falta de registros do controle de temperatura dos equipamentos.
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5.1.5 Manipuladores

Para a categoria de manipuladores, foram selecionados oito itens para o questionario
avaliativo, tais como; uniformizacao e conservacdo, asseio pessoal, habitos higiénicos, exames,
EPI’s, programa de capacitagdo e registros.

Os resultados obtidos a partir da aplicacdo do questionario estdo disponiveis na Figura

7.
Figura 7. Porcentagem de itens avaliados pela categoria Manipuladores.
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Os manipuladores de alimentos sdo um dos principais veiculos de cotaminacdo dos
alimentos, chegando alcangar a 26 % das causas de contaminagdes (BEUX et al., 2013). Desta
forma, quanto mais adequacbes com as BPF, mais seguro e de qualidade serdo os alimentos
produzidos.

Neste aspecto, foi possivel verificar que a panificadora D obteve apenas 25,00 % em
relacdo a conformidades com relacdo as BPF's no questionario avaliativo. As panificadoras A
e B obtiveram 37,50 % e o estabelecimento C, 50,00 % de conformidades (Figura 7).

A panificadora D, obteve menor resultado em relacdo as demais devido, dentre outros
fatores, ao uso incompleto de uniformes e de EPI's como por exemplo, a auséncia ou 0 uso
incorreto de touca para proteger os cabelos.

Em todas panificadoras, os manipuladores tinham asseio pessoal e corporal, boa
apresentacdo, apresentavam auséncia de barba, sem adornos, médos limpas, unhas curtas e sem

esmalte, com excecéo da panificadora D, todos os manipuladores usavam toucas para proteger
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os cabelos. O proprietario da panificadora D, e principal responsavel pela elaboragdo dos
produtos da panificadora, alegou possuir toucas, mas nao costuma usa-la.

Resultados semelhantes foram repotados por Reinehr (2018), onde o autor verificou que
em seis panificadoras na cidade de Realeza-PR, os habitos de higiene pessoal foram adequados
pora todos os manipuladores.

Enguanto que Reis (2016), encontrou situacdo insatifatoria com relagdo ao item asseio
pessoal em uma padaria na cidade de Barretos-SP. Os manipuladores ndo cortavam as unhas
regulamente e foi observado o uso de esmalte, alem da utilizacdo de adornos como, brincos,
anéis, colares e pulseiras.

Ademais em todas as panificadoras deste estudo, foi observado que os manipuladores
usavam uniformes de cor clara e em bom estado de conservacao. O uso de uniformes e 0 asseio
pessoal por parte dos manipuladores, é de grande relevancia para prevenir a contaminacdo dos
alimentos por estruturas e substancias corporais (NOBREGA, 2018; AQUINO et al. 2022).

Em relagdo a utilizagdo de Equipamentos de Protegdo Individual (EPI), em todas as
quatros panificadoras (A, B, C e D) os EPIs, tais como, protetor auricular, 6culos e calcados
ndo eram utilizados de forma adequada.

Em estudo realizado por Mota et al. (2013), em cinco panificadoras na cidade de Crato
e Juazeiro do Norte-CE, os autores relataram resultados semelhantes, onde observaram uso
inadequado de uniformes e a auséncia de EPI’s, contribuindo para a baixa porcentagem de
conformidades da categoria manipuladores.

De acordo com Dexcar (2022), o mal uso de EPI’s, podem acabar tendo como
consequéncia danos a salde dos consumidores, como por exemplo, manusear produtos de
limpeza sem luvas e depois manipular alimentos pode ocasionar em uma contaminagdo quimica
e a falta de toucas pode expor o consumidor ao risco de uma contaminacdo fisica e
microbioldgica.

Alem disso, 0 uso de EPIs contribui para que as operacdes possam ser desenvolvidas
dentro dos pradbes de qualidade, de bem-estar, de seguranca e presevacdo da salde dos
colaboradores (VITORIA, 2023).

J& em relacdo aos registros dos exames realizados sobre a saide dos manipuladores de
alimentos, as panificadoras A, C e D relataram realizar tais exames e a panificadora B afirmou
néo realizar.

Os exames médicos e laboratoriais da salde dos manipuladores sdo importantes para
evitar a vinculacdo de doengas dos manipuladores para os alimentos e dos alimentos para 0s

consumidores. Os exames devem permanecer disponiveis no local de trabalho para sempre que
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a autoridade sanitaria solicitar. A periodicidade dos exames deve ser anual, mas pode ser
reduzida a critério médico (BRASIL, 2023).

Foi observado a auséncia nas panificadoras de cartazes com relagdo a orientacdo da
lavagem das maos e demais habitos de higiene pessoal dos colaboradores, assim como, a
auséncia de programa de capacitacdo relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos
alimentos nem registros.

Oliveira et al. (2023), encontrou resultados inadequados para a categoria manipuladores
em trés de quatro panificadoras avaliadas no municipio de Guanambi-BA. Dentre as
inadequacOes encontradas estavam, a falta de capacitacdo dos manipuladores, falta da utilizagéo
de alguns EPIs, e a auséncia de cartazes de orientacdo da correta lavagem das méos.

Os cartazes de orientacdo da correta higienizacdo das méos, tem o objetivo de orientar,
incentivar e lembrar os colaboradores da realizacdo do procedimento. Para tal, devem serem
fixados nos locais ondem sdo realizadas a lavagem (PICHEANSATHIAN et al. 2008).

A capacitacdo profissional dos manipuladores de alimentos, € uma exigéncia legal para
todos os estabelecimentos comeciais de alimentos e todos os servi¢os de alimentacao destinados
ao publico. Desta forma, a capacitacdo tem entre outros aspectos, fornecer subsidios para que
0s manipuladores consigam assimilar os perigos da manipulacao incorreta dos alimentos e 0s
riscos que pode oferecer aos consumidores (TANIWAKI, 2020).

De acordo com a RDC n° 216 de 2004, o programa de capacitacdo deve abordar no
minimo os temas, contaminantes alimentares; Doencas Vinculadas por Alimentos (DVAS);
manipulacdo higiénica correta dos alimentos e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (BRASIL,
2004).

5.1.6 Matéria-Prima, Ingredientes e Embalagens

Na figura 8, estdo apresentados os dados da porcentagem dos itens conformes e nao

conformes para a categoria matéria-prima, ingredientes e embalagens.
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Figura 8. Porcentagem dos itens avaliados da categoria matéria-prima, ingredientes e
embalagens.
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Neste quesito, todas as panificadoras pesquisadas apresentavam uma ou mais
conformidades.

Por exemplo, a recepgdo da matéria-prima, ingredientes e as embalagens na maioria dos
estabelecimentos e o armazenamento era realizado em um local isolado da area de produgéo.

De acordo com Silva (2021), a recepc¢do dos alimentos deve ser realizada em local
protegido e isolado da area de processamento para ndo oferecer risco de contaminacdo dos
produtos que estdo sendo produzidos.

Com relacdo ao armazenamento da matéria-prima foi possivel observar, que em todas
as panificadoras o armazenamento era realizado em estrados e/ou paletes muito proximo ao
piso e das paredes, e em local sem sistema adequado de circulacdo de ar e iluminagdo adequada.

De acordo com a Portaria CVS-6/99, de 10.03.99 da Vigilancia Sanitaria, a matéria
prima deve ser armazenada em estruturas com no minimo a 25 cm do piso, no minimo 10 cm
da parede e a 60 cm do teto (BRASIL, 1999).

Dessa forma, as condi¢des de armazenamento encontrada nos estabelecimentos
analisados de acordo com Silva (2021), pode deteriorar a matéria-prima pela umidade devido a
proximidade com o piso, paredes e pouca circulacdo de ar. Além disso, a higienizacdo é
prejudicada e o local se torna propenso para o abrigo e proliferacdo de vetores e pragas.

Importante destacar que em todos as panificadoras pesquisadas ndo existiam planilhas
de controle da recep¢do da matéria-prima contendo informagdes da temperatura e de condicoes
de transporte.
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As planilnas de controle da temperatura sdo uma importante ferramenta de
monitoramento, para manter os alimentos em condigdes seguras evitando os riscos de
multiplicacdo microbiana e DVAs (FOOD SAFETY BRAZIL, 2020).

Reinehr (2018), avaliou as BPF em seis panificadoras no municipio de Realeza-PR. Para
0s itens armazenamento e controle da temperatura da recepcdo da matéria-prima, o autor
obeteve resultados em conformidades para 0 armazenamento na maioria dos estabelecimentos,
e dentre as inadequac0s verificadas em alguns estabelecimentos foram encontrados resultados
semelhante aos destre estudo. A matéria-prima por exemplo, se encontrava armazenada
préximo ao piso e paredes, e ndo exitia controle da temperatura da recepcao da matéria-prima
em 80 % dos estabelecimentos.

Ja com relacdo a rede de frio das panificadoras, na maioria dos estabelecimentos este
sistema era adequada ao volume e aos diferentes tipos de matéria-prima e ingredientes. Nas
quatro panificadoras existia um freezer na area de producgdo destinado apenas a producdo de
gelo e outro freezer destinado ao armazenamento de matéria-prima e ingredientes reservado

principalmente para a elaboracao de produtos da confeitaria.

5.1.7 Fluxo de Producéo

Com relacdo a categoria fluxo de producdo, a panificadora A foi a Gnica que apresentou

100 % de conformidade com relacéo a este requisito (Figura 9).

Figura 9. Percentual do total de itens em conformidades e ndo conformidades com
relacdo a categoria fluxo de producdo em diferentes panificadoras.
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Os elementos dessa classe foi de 100 % de adequacdes para a panificadora A, e de 50,00
% de adequac0es para as panificadoras B, C e D, e 50,00 % de inadequacdes para B, C e D.

Em relacdo ao fluxo de pessoas externas, em todas as panificadoras estudadas, o acesso
de pessoas ndo autorizadas era controlado na area de produgdo evitando assim o risco de
contaminagdo da matéria-prima e dos alimentos processados.

Nas panificadoras, com exercao da panificadora A, todas as demais ndo apresentavam
a existéncia de uma barreira fisica entre a area de pré-preparo (“area suja”) e a area de preparo
(“area limpa”) dos panificados o que pode favorecer para uma maior contaminacao cruzada de
ordem fisica, quimica e/ou biologica, acarretando em perigos a saude publica e/ou alteracdes
indesejaveis nos produtos fabricados.

Resultado semelhante foram encontrado por Santos et al. (2017), em trés panificadoras
avaliadas no municipio de Lago dos Rodrigues-MA. Os autores relataram que em todos 0s
estabelecimentos avaliados ndo existiam a separacdo fisica entre a area suja e a area limpa, o
que poderia ocasionar um mal fluxo e o risco de contaminacgdo cruzada.

A separacdo fisica entre suja e area limpa tem como objetivo prevenir a contaminacao
cruzada, pois, a matéria-prima pode conter um grande nimero de microrganismos que pode
contaminar o produto durante o processamento. Dessa forma, é crucial a separacao fisica entre
as duas areas e a proibicdo de circulacdo de pessoas na area de alimento (OLIVEIRA &
ANDRADE, 2012).

5.1.8 Porcentagem Geral do Total de Itens Avaliados em Conformidade / N&o
Conformidade Com Relacéo a Legislacdo Vigente Nas Diferentes Panificadoras Avaliadas.

Na Figura 10 é possivel observar que todas as panificadoras ndo apresentaram resultados
satisfatorio em relacdo as conformidades (< 50,00 %) dos 64 itens avaliados por meio da
aplicacdo do questionario adaptado da Resolugcdo RDC n°. 275, 2002 (ANVISA), com relacao

a verificacdo das BPF’s nas diferentes panificadoras pesquisadas.
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Figura 10. Porcentagem do total de itens avaliados em cada panificadoras (A, B, C e D)
com base na lista de verificacdo adaptada da RDC n° 275/2002, no municipio de Nossa Senhora
da Gloria - SE.
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A partir do resultado da aplicacdo do questionario avaliativo foi possivel constar que
todas as quatro panificadoras analisadas, foram classificadas no grupo 3, ou seja,
“Insatisfatoria”, em que a porcentagem de itens atendidos variou de 0,00 a 50,00 % (Figura 10)
conforme a classificacdo da RDC n° 275/2002.

A elevada porcentagem de ndo conformidades dos 64 itens avaliados no questionario
pode estar relacionada, dentre outras causas, pela auséncia de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), a ndo implementacdo do Manual de Boas Praticas (MBP), a auséncia de
registros e planilhas de controle e execucao de procedimentos, além da conservacao inadequada
das instalacGes, edificagdes e equipamentos nos estabelecimentos pesquisados.

Estes resultados foram semelhantes ao encontrado por Machado (2019), que avaliaram
as BPF com base na lista de verificagdo da RDC n° 275 de 2002 em duas panificadoras no
Municipio de Campinas-SP. As panificadoras avaliadas foram classificadas também no grupo
3, “Insatisfatdorio”, devido principalmente a auséncia de documentacéo e a maior porcentagem
de ndo conformidades em relacdo as conformidades encontradas na categoria edificacOes e
instalagOes.

Por outro lado, Moro et al. (2015), avaliaram as BPF, em duas panificadoras no
municipio de Sdo Miguel do lguacu-PR, as panificadoras obtiveram 65,19 % de adequacdes,
se enquadrando no Grupo 2 que as classificou como “Satisfatorio”, ou seja, a porcentagem de

itens atendidos variou entre 51 % e 75 %.
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Diante disso, a implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no setor da
panificagdo, € importante para que as panificadoras possam oferecer melhorias relacionadas aos
aspectos higiénico-sanitarios e assim produzir produtos de maior qualidade e seguranca para 0s
consumidores (PROJEQ, 2021).

5.2 Avaliacdo Microbioldgica

5.2.1 Avaliacdo de Mesofilos Aerdbios em Utensilios

As analises de mesofilos aerdbios em utensilios foram realizadas através do teste do
swab com base em metodologia adotada por Andrade (2008). Para este estudo foram analisados
a faca utilizada na producéo para o corte da massa, a assadeira dos paes e uma colher utilizada
para a medicdo de pequenas porc¢des das matérias-primas.

Os resultados obtidos podem ser visualizados na Tabela 4.

Tabela 4. Contagem de mesofilos aerébios em diferentes utensilios utilizados em
panificadoras no municipio de Nossa Senhora da Gléria/SE
Meséfilos Aerdbios (UFC/Utensilios)

Panificadoras

Colher Faca Assadeira
A 9,08 x 103 £+ 26,51 1,22x10*+26,69 7,10 x 10% + 167,11
B 8,96 x 10°% + 49,85 6,22 x 103 £ 32,70 1,22 x 103+ 7,24
C 1,26 x 10*+ 17,67 1,30 x 10* + 18,56 2,09 x 103 + 48,26
D 2,02 x 102+ 6,01 8,7x101+1,41 4,93 x 103 + 80,43
Padrdo (APHA) 1,00 x 102 UFC/Utensilios

Legenda: UFC/cm? - Unidade Formadora de Col6nia por utensilios.

A contagem de microrganismos mesofilos aerdbios foi superior ao recomendado para
todos os utensilios em todas as panificadoras (Tabela 4), exceto para a faca da panificadora D,
que apresentou contagem de 8,7 x 10t UFC/Utensilios (Tabela 4).

Portanto, 91,66 % dos utensilios avaliados, estavam fora do padrdo recomendado pela
American Public Health Association (APHA) que é de 1,00 x 102 UFC/Utensilios (EVANCHO
etal., 2001).

A alta porcentagem de inadequacfes supracitada pode estar relacionada, dentre outras
razdes, pelo fato dos utensilios, em todas as panificadoras analisadas, serem lavados apenas

com agua e detergente neutro sem a etapa de sanitizagdo, sendo que estéa ultima que € a etapa
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responsavel pela reducdo e inativacdo da microbiota enddgena e exdgena patogénica que pode
estar presente nestes utensilios.

Segundo Souza e Souza (2017), para a correta higienizacdo dos utensilios,
primeiramente deve-se remover 0 excesso de sujidades esfregando com agua corrente e
detergente especifico para cada tipo de residuo organico, deixar o detergente em acdo nas
superficies pelo tempo estipulado pelos fabricantes para o produto poder reagir e remover com
maior eficiéncia os residuos alimenticios.

Em seguida é realizado o enxague com agua corrente e/ou quente a 35°C no caso da
gordura. Por ultimo é fundamental fazer a sanitizacdo para a reducdo e inativacdo da carga
microbiana, que pode ser com o borrifamento de alcool 70% ou a imers&o em solucéo de cloro
por 15 minutos, e por fim, enxaguar em agua corrente e deixar secar naturalmente (SOUZA;
SOUZA, 2017).

Resultado semelhante foi reportado por Figueiredo (2016), que ao avaliar a contagem
mesdfilos aerébios em utensilios de trés panificadoras no municipio de Cameta-PA, concluiu
que todos os estabelecimentos estudados os utensilios apresentaram contaminagdo acima do
recomendado. O autor sugeriu como possivel causa, a falta eficaz de um processo mais efetivo
da implementacdo de POP para a higienizacao dos utensilios utilizados.

Segundo Silva, (2013) e Garcia, (2022), a mal higienizacdo dos utensilios pode
ocasionar o risco de contaminagdo microbiana e favorecer a contaminacéo cruzada indireta, que
¢ causada quando se utiliza um mesmo utensilio para manipular diferentes tipos de alimentos
sem a correta higienizacdo do mesmo.

Além disso, a alta contagem de mesdéfilos aer6bios em utensilios pode diminuir a vida
de prateleira dos produtos panificados produzidos nestes locais e acarretar prejuizos
econbmicos para o estabelecimento, somando ao risco para o consumidor com relacdo a

intoxicacdo e infeccdo de origem alimentar.

5.2.2 Avaliacdo de Mesofilos Aerdbios em Equipamentos

Na Tabela 5 é possivel observar a contagem de mesdéfilos aerdbios em diferentes

equipamentos pesquisados nas quatro panificadoras na cidade de Nossa Senhora da Gléria/SE.
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Tabela 5. Contagem microbioldgica de mesdéfilos aerdbios em diferentes equipamentos
em quatro panificadoras do estado de Sergipe.
Mesofilos Aerdbios (UFC/cm?)

Panificadoras

Amassadeira Modeladora Cilindro
A 1,03 x 10* + 28,63 1,46 x 103 £ 61,16 2,79 x 108 £ 19,09
B 6,87 x 10% + 16,97 1,62 x 103 + 6,36 4,27 x 103 + 45,78
C 1,29 x 10* + 7,07 1,79 x 103+ 47,90 6,65 x 10 £ 30,40
D 7,94 x 108 + 25,45 7,66x108+7,24 3,51 x103+1,06
Padréo (OMS) 5,0 x 10t UFC/cm?

Observa-se que, todas as panificadoras avaliadas apresentaram contagem de
mesofilos aerdbios acima do recomendado pela OMS que € de 5,0 x 10t UFC/cmz2. Dessa forma,
100 % dos equipamentos analisados estavam em condi¢fes higiénico-sanitéria fora do padréo
recomendado, indicando que a higienizacdo ndo estava sendo realizadas de forma adequada.

Os valores da contaminacdo por mesofilos aerébios nas quatro panificadoras variaram
entre 1,46 x 103 UFC/cm2? a 1,29 x 10* UFC/cm2.

Nas panificadoras A e B, os equipamentos eram limpos apenas com um pano umedecido
com 4gua. Ja na panificadora C era utilizado pano umedecido, detergente neutro, e na
panificadora D, os colaboradores relataram utilizar, as vezes, pano umedecido com alcool 70%.

Resultados semelhantes sdo reportados na literatura. Barbosa et al. (2018), verificaram
as condicdes higiénico-sanitarias em uma panificadora no municipio de Quixeramobim-CE,
87,5 % dos equipamentos analisados estavam com contaminagdo acima do recomendado. Ja
Casaril (2016), relatou em sua pesquisa que 100 % dos equipamentos analisados em quatro
panificadoras na cidade de Francisco Beltrdo-PR, apresentavam contaminacdo de mesoéfilos
aerobios acima do recomendado.

Na Figura 12 é possivel visualizar a placa de Petri com a presenca de mesofilos aerdbios
em meio agar ndo seletivo (PCA) apds a sua remocao pela técnica de swab e posterior diluigéo,

plagueamento e incubacdo adequado.
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Diante do exposto sugere-se algumas medidas para minimizar tais intercorréncia, tais

como, correta higienizacdo dos equipamentos com a realizacdo das etapas de higienizacao

(Limpeza e sanitiza¢do); capacitacao dos colaboradores sobre as BPF, elaboragéo de POPs com

relagdo a correta higienizacdo dos equipamentos, visando assim, a minimizacdo da

contaminag&o de origem bioldgica e a maior seguranga para os consumidores e para a empresa.

5.2.3 Avaliacéo de Bacillus Cereus em Equipamentos

Para a quantificacéo de B. cereus, foi utilizado o método rapido em placas Compact Dry

Compact® (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd. Tokyo, Japan) conforme as instrugcdes do

fabricante. Os resultados obtidos podem ser visualizados na Tabela 6.

Tabela 6. Contagem microbioldgica de B. cereus em equipamentos em diferentes
panificadoras na cidade de Nossa Senhora da Gléria/SE.

Panificadoras

B. cereus (UFC/cm?)

Amassadeira Modeladora Cilindro
A <1,0x10* <1,0x10* <1,0x10*
B <1,0x10*™* <1,0x10™ <1,0x10*™
C <3,2x10* <1,0x10™ <1,0x10*™
D <1,7x10t <1,2x10* <1,0x10*
Padrao (OMS) 5,0 x 10t UFC/cm?

*Valor estimado
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Para B. cereus foi possivel observar que todas as contagens estiveram dentro do padréo
recomendado pela OMS.

Na Figura 12 constata se a auséncia desta bactéria em sua forma vegetativa na placa
Compact Dry Compact®, resultado que foi semelhante em todas os estabelecimentos
analisados nas diferentes panificadoras pesquisadas.

Figura 12. Imagem da placa Compact Dry Compact® da analise de B. cereus do
cilindro.

Fonte: arquivo pessoal

De acordo com Mendes et al. (2011) e Bressan (2015), a presenca de B. cereus em
equipamentos mesmo em pequeno nimero, é preocupante, uma vez que este grupo microbiano
pode multiplicar em condicBes favoraveis ou forma esporos quando se encontra em ambientes
desfavoraveis como por exemplo, em bindmio tempo versus temperatura inferior a refrigeracéo
ou superior a 65 °C por longos periodos (> 12 horas), estresse nutricional, dentre outros.

Estes fatores ao favorecer a alta contagem de B. cereus podem possibilitar o processo
de contaminacéo cruzada, ocasionando doencas de origem alimentar. Sendo assim, é importante
a adocdo de medidas higiénico-sanitarias para que o nimero viavel de células viaveis desta
bactéria ndo ultrapasse o nivel de contaminacgéo considerado seguro nas superficies que entram
em contato direto ou indireto com os alimentos a serem manipulados (BRESSAN, 2015).

Ademais o controle efetivo da contagem de B. cereus e de sua forma esporulada em
produtos panificados, bem como em superficies que entram em contato durante o seu
processamento podem minimizar o efeito Rope Spoilage em pées (TEIXEIRA, 2011; WINTER
et al. 2023).
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Este efeito se inicia com a producédo de odor frutado desagradavel acompanhado pela
degradacdo enzimética do miolo tornado o pegajoso devido a producdo de polissacarideos,
causando assim, a diminuicdo do seu prazo de validade, além de perdas econémicas e rejeicao

dos produtos pelos consumidores WINTER et al. 2023).

5.2.4 Avaliacdo da Contagem de Mesofilos Aerdbios nas Mao de Manipuladores.

A contagem de mesofilos aerébios nas maos de colaboradores nas diferentes

panificadoras analisadas pode ser visualizada na Tabela 7.

Tabela 7. Contagem de mesdfilos aerébios das maos de manipuladores de alimentos.
Mesofilos Aerdbios (UFC/mao)
Mao (UFC/ml)

Panificadoras

A 1,24 x 10? + 40,65
B 1,40 x 10% + 20,68
C 1,89 x 102 £ 50,73
D 1,24 x 102 + 36,23
Padrdo (OMS) 1,2 x 10* UFC/méo

A amostragem para mesoéfilos aerdbios foram coletadas da méo direita de um Unico
manipulador de alimento em cada panificadora. Os resultados foram satisfatorios para todos o0s
estabelecimentos, variando entre 1,24 x 102 UFC/méo a 1,89 x 102 UFC/mao, apresentado
niveis de contaminages em um parametro considerado seguro pela OMS que ¢ de 1,2 x 10*
UFC/mé&o (EVANCHO et al. 2001).

Os valores de mesofilos aerébios nas mados dos manipuladores em todos o0s
estabelecimentos ficaram dentro do padréo recomendado. Um fato que pode ter auxiliado para
esta elevada porcentagem de conformidades pode estar relacionado ao uso de alcool 70 %
depois da lavagem das maos em todas as panificadoras.

Segundo Vale (2018), a higienizagdo correta das maos, com 0 uso dos produtos de
higiene pessoal adequados e a secagem com auxilio de papel toalha ndo reciclado, é
fundamental para diminuir a possibilidade de transmitir microrganismos para os alimentos, bem

como causar uma contaminacédo cruzada de forma indireta.
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Enquanto que, a falta de produtos de higiene pessoal adequados e a utilizacdo de pano
para enxugar as maos é inapropriado, por ser uma forma de contaminaco e disseminagdo de
microrganismos (STARIKOF 2021).

5.2.5 Avaliagdo de Mesofilos Aerdbios do Ar de Ambientes

A quantificacdo de mesofilos aerdbios do ar ambiente dos diferentes ambientes em

panificadoras em uma cidade no Alto Sertdo Sergipano esta descrito na Tabela 8.

Tabela 8. Quantificacdo de mesofilos aerdbios do ar de diferentes ambientes.

Mesofilos Aerdbios (UFC/cm2/semana)

Danificadoras Area de Producéo Area Interna do Area Interna do

Armario de Balcéo de exposi¢do
Fermentacéo

A 8,002 £ 608,11 6,122 + 265,16 1,872+ 10,60

B 7,932+ 623,78 3,302+ 155 1,652 + 49,49

C 1,182+ 3,53 501+0 1,772 £ 166,17

D 2,802+ 70,71 6,7t + 17,67 4,21 + 38,89

Controle 00
Padrdo (APHA) 1,00 x 102 UFC/cm?/semana

Conforme a Tabela 8, a contagem do ar com relacdo a contagem de mesofilos aerdbios
nas panificadoras A e B apresentaram valor superior ao padrdo recomendado pela APHA em
todos os ambientes pesquisados (Tabela 8).

As panificadora C e D obtiveram em comum para este grupo microbiano a contagem
de mesofilos aerobios dentro do recomendado pela APHA para a area interna do armario de
fermentagdo. Assim como para a &rea interna do balcao interno de exposi¢éo para a panificadora
D (Tabela 8).

No geral, foi possivel constatar que, 75,00 % das quatro panificadoras pesquisadas
apresentaram a contagem de mesofilos aerdbios do ar acima do padrdo recomendado.

Silva e Comin (2013), em um estudo similar, também encontraram contagem acima do
padrdo para todos os ambientes analisados em quatro panificadoras na regido de Lindeira-PR

indicando ma condigdes do ar dos estabelecimentos avaliados.
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De acordo com Coelho et al. (2010), apesar do grupo de microrganismo mesdfilos
aerobios ndo oferecer grandes riscos a salde, sua alta presenca no ar de ambientes de
processamento de alimentos pode favorecer a contaminacéo e deterioracdo dos alimentos que
estdo sendo preparados.

Segundo Gava (2002), o ar em condi¢des adequadas ndo é uma fonte de microrganismos
patogénicos e/ou deteriorantes, mas sim, um veiculo que pode transportar microrganismos de
outras fontes para os alimentos e ocasionar deterioracao e/ou doencas vinculadas por alimentos
(DVAs).

5.2.6 Avaliagdo de Fungos Filamentos do Ar de Ambientes de Processamento em

Panificadoras

Tabela 9. Quantificacdo de fungos filamentos do ar em diferentes panificadoras em uma
cidade do estado de Sergipe.

Fungos Filamentos (UFC/cm?/semana)

Danificadoras Area de Produco Area Interna do Area interna do

Armario de Balcdo de exposicao
Fermentacéo

A 2,422 £ 24,74 2,352+ 21,21 6,21 + 24,74

B 2,322+ 10,60 1,002 £ 7,07 1,022 + 60,10

C 6,952+ 113,13 2,472 £+ 3,53 3,652+91,92

D 6,902+ 0 3,352+ 49,49 2,102 £ 35,35

Controle 00
Padrdo (APHA) 1,00 x 102 UFC/cm?/semana

Os resultados da contagem para as panificadoras C e D foram superiores ao limite
recomendado pela APHA para todos os ambientes analisados (Tabela 9).

A panificadoras A apresentou contagem de fungos filamentos satisfatoria para a area
interna do balcdo de exposicao, e a panificadora B para a area interna do armario de fermentacgéo
(Tabela 9).

Na Figura 13 é possivel observar a simbiose de crescimento mesmo em meio seletivo

BDA de fungos filamentos e de mesdfilos aerdbios.
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Figura 13. Imagem do resultado da andlise de fungos filamentos do ar da area de
producdo com a presenca de mesofilos aerbios.

X /
IS L5,

f‘-‘

Fonte: arquivo pessoal

Segundo Evangelista (2001), quando os fungos filamentos interagem com as superficies
dos alimentos, estes séo adsorvidos para seu interior durante as etapas de resfriamento, corte,
manuseio e exposic¢ao para a venda, o pode ocasionar deterioracdo do alimento, a depender do
nivel de contaminagédo, do tempo de contato dos produtos com o ar contaminado, temperatura
e umidade relativa do ar.

Santos et al. (2015), na cidade de Campinas-SP, avaliaram a contagem de fungos
filamentos do ar de ambientes de processamento de pédes. Os resultados relataram que as
contagens variaram entre 1,8 a 2,5 log UFC/m3, sendo que a contaminagdo mais critica nos
ambientes de p6s processamento dos paes (pos forno, resfriamento, fatiamento e embalagem).

O ar de ambientes de processamento de produtos da panificacdo, é uma das principais
fontes de contaminacdo dos panificados (GARCIA, 2020). Segundo Legan et al. (1993), este
fato se deve, principalmente, a dispersdo dos esporos de fungos filamentos no ar através da
manipulacdo da matéria-prima contaminada e/ou pelo mal condi¢des higiénico-sanitaria do
ambiente de processamento.

De acordo com Santos (2021), no Brasil os dados de perdas de panificados por fungos
filamentos sdo imprecisos, mas estimasse que 10 % da producdo seja descartadas devido a
contaminacao flngica, ocasionando em prejuizo econdmico para as empresas.

Além disso, os consumidores também sofrem com perdas econdmicas devido a
deterioracdo fungica e ao risco de intoxicagdo alimentar (SANTQOS, 2015).
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6. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, foi possivel verificar que todas as panificadoras
pesquisadas foram categorizadas de acordo com a RDC n°. 275 de 2002 no grupo 3, ou seja,
classificadas como insatisfatorias em relagdo as Boas Préticas de Fabricacao (BPF).

Com relagdo a eficiéncia dos procedimentos de higienizacdo, constatou-se que todas 0s
estabelecimentos apresentaram falhas na eficiéncia da higienizacdo, devido a alta contagem
microbiologica para mesofilos aerdbios, B. cereus e/ou fungos filamentosos encontrados nos
equipamentos, utensilios e/ou no ar de diferentes ambientes.

Neste contexto, melhorias na capacitacdo, monitoramento e possiveis acdes corretivas
com relacdo a implementacdo das BPF e a correta higienizacdo das padarias pesquisadas
precisam ser realizadas, visando assim, a melhoria continua, além da obtencdo de um produto

final de qualidade, seguro e competitivo no mercado
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ANEXO 1

Resolucéo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002(*)
Republicada no D.O.U de 06/11/2002

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:

16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE 19-NUMERO DE TURNOS:
FUNCIONARIOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:
Descricao da Categoria:
Descricao da Categoria:
Descricao da Categoria:
Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:
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1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no
patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas
imediacdes, de dgua estagnada, dentre outros.

1.2 AREA INTERNA:
1.2.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente.
1.3 PISO:

1.3.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso,
resistente, drenados com declive, impermeével e outros).

B - AVALIACAO SIM  NAO

15TETOS:
1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
quando for o caso, desinfecc¢ao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma
altura adequada para todas as operac6es. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.7 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.8 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.8.1 Existéncia de lavatdrios na area de manipulacdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicdes adequadas em relacdo ao fluxo de producéo e
servigo, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
producéo

78

NA(*)
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1.18.2 Lavatoérios em condicdes de higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.9 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.9.1 Existéncia de registro periodico dos procedimentos de limpeza e
manutenc¢do dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme
legislacao especifica) afixado em local visivel.

1.9.2 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminagoes.

1.9.3 Captacéo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da
area contaminada para area limpa.

1.10 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.10.1 Existéncia de um responsavel pela operacao de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

1.10.2 Frequéncia de higienizacao das instalagdes adequada.

1.10.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.10.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da
Saude.

1.10.5 Produtos de higienizacgéo identificados e guardados em local
adequado.

1.10.6 Higienizacéo adequada.

1.11 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.11.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presencga como fezes, ninhos e outros.

1.11.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagéo de vetores e
pragas urbanas.

1.11.3 Em caso de adog¢éo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucao do servico expedido por empresa
especializada.

OBSERVACOES
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B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacgao
adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de
material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado. i

2.1.6 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da
execucéo do servico quando a calibracdo for realizada por empresas
terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacdo, com superficies .
integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e
forma que permitam facil higienizagdo: em

adequado estado de conservacdo e em numero suficiente e apropriado
ao tipo de operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacéo.

2.4 HIGIE[\IIZAQAO DOS EQUIPAMENTOS E

MAQUINARIQOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.2 Existéncia de registro da higienizag&o.

2.4.3 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da
Saude.

2.4.4 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢do necessarios a
realizacdo da operacao.



OBSERVACOES

B - AVALIACAO SIM  NAO
3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacgdo, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos

(anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.
3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacédo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.
OBSERVACOES
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NA(*)

B - AVALIACAO SIM  NAO NA(*

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:
4.1.1 Operagdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e

embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.



82

4.1.2 Existéncia de planilhas de controle na recepgéo (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.3 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto
de forma que permita apropriada higienizagao, iluminagéo e
circulacéo de ar.

4.1.4 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.
4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de
preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais destinados ao

reprocessamento.

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL.:

4.3.1 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e
integras.

4.3.2 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos
ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma a permitir apropriada higienizacéo, iluminacéo e
circulacéo de ar.

4.3.3 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.
4.3.4 Armazenamento em local limpo e conservado

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO
FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de
qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa
responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

OBSERVACOES
B - AVALIACAO SIM  NAO NA(*)

5. DOCUMENTACAO
5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:
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5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estéo
de acordo com o Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instala¢des, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade
da agua.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6. Perguntas extras

6.1 Quando foi a ultima visita da vigilancia sanitaria

6.2 Qual é a temperatura do ambiente de processamento (°C)

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A 75% de
atendimento dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: Néo se aplica

Republicada por ter saido com incorrecdo, do original, no D.O.U. n° 206, de 23-10-
2002, Secdo 1, pag. 126.




