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Verificacdo das condi¢coes higiénico-
sanitarias de panificadoras em Francisco
Beltrao, PR

RESUMO

As panificadoras deixaram de ser estabelecimentos responsaveis apenas pela fabricagdo
artesanal e venda de pdes e estdo se transformando em centros de convivéncia,
gastronomia e servicos. Na producdo de alimentos, a qualidade da matéria-prima e seu
processamento adequado sdo fatores indispensaveis para garantir um produto final seguro,
que ndo apresente riscos a saude dos consumidores. Assim, este trabalho teve como
objetivo avaliar as condig¢Ges higiénico-sanitarias de panificadoras de Francisco Beltrdo - PR.
O estudo foi realizado em quatro panificadoras e o instrumento utilizado para avaliar a
adequacdo das padarias foi a Lista de Avaliacdo para Boas Praticas em Servicos de
Alimentacdo baseada na RDC 275/2002. Anadlises microbioldgicas das superficies de
equipamentos também foram realizadas. Os resultados revelaram que a panificadora D foi
a que mais apresentou conformidade aos itens analisados (61%). Os outros
estabelecimentos ndo foram aprovados, pois apresentaram pontuagdao menor ou igual a
59%. Observou-se que a panificadora A apresentou 56,1% de conformidade, a panificadora
C apresentou 46,3% e, por fim, a panificadora B, com apenas 31,7% de conformidade. Os
resultados obtidos revelaram que as panificadoras avaliadas ndo estdo adequadas em
relacdo a legislacdo.

PALAVRAS-CHAVE: Panificacdo. Boas praticas de fabricacdo. Andlise microbioldgica.
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INTRODUCAO

As padarias tornaram-se estabelecimentos comerciais de grande movimento
e deixaram de ser responsaveis apenas pela fabricacdo artesanal e venda de paes
fresquinhos, biscoitos, bolos e outras guloseimas, mas passaram a fabricar uma
variedade de produtos alimenticios, os quais quando de qualidade garantem o
sucesso das vendas e satisfazem as exigéncias do consumidor.

As panificadoras e as confeitarias, como passaram a ser chamadas nos ultimos
anos, estao se transformando em centros de convivéncia, gastronomia e servicos,
constituem um setor onde nao ha crise, ao contrdrio, seus empresdrios sé falam
em crescimento constante (BRITO, 2009).

Segundo o Programa de Desenvolvimento da Alimentacdo, Confeitaria e
Panificacdo (PROPAN), o setor de panificacdo estd entre os maiores segmentos
industrial do pais. SGo mais de 63 mil micro e pequenas empresas que atendem
em média 41,5 milhdes de clientes didarios Um levantamento do Instituto
Tecnolégico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC) em parceria com a Associacdo
Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), através de pesquisa em
mais de 1.200 empresas de todo o pais, abrangendo representantes do setor de
todos os portes, revelou que o indice de crescimento das empresas de Panificacdo
e Confeitaria em 2014 foi de 8,02% com o faturamento atingindo RS 82,5 bilh&es
(PROPAN, 2014)

Com o crescimento populacional das cidades, as pessoas buscam sempre as
formas mais praticas para se alimentar e com menor custo, gerando assim varios
problemas de intoxicacdao e infec¢do alimentar devido a alimentos preparados
incorretamente (BRAMORSKI et al., 2004; CARDOSO et al., 2005).

Os maiores problemas encontrados em estabelecimento que comercializam
produtos de panificacdo e confeitaria sdo as precarias condi¢Bes higiénico-
sanitarias dos setores de producdo, juntamente com o tempo prolongado de
armazenamento das farinhas, dos produtos processados e as praticas incorretas
de higiene pessoal e manipulacdo dos alimentos (BRAMORSKI et al., 2004). Outros
problemas dizem respeito a conservacdo em temperaturas inadequadas, que
podem provocar altera¢des sensoriais e multiplicacdo de bactérias, além de
transmitirem doencas aos consumidores (GERMANO et al., 2009).

Para assegurar que os alimentos sejam preparados de modo a garantir a

seguranca do consumidor, devem ser adotadas medidas de prevengdo e controle
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em todas as etapas da cadeia produtiva e uma das formas para se atingir um alto
padrdo de qualidade dos alimentos é a implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacdao-BPF (BRASIL, 2004).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) refere-se a um conjunto de acgGes
necessarias para garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.
Estas acOes se aplicam aos servicos de alimentacdo que manipulam, preparam,
fracionam, armazenam, distribuem, transportam, expdem a venda e entregam
alimentos preparados ao consumo. No Brasil sdo regulamentadas pelas resolucdes
RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002 e RDC n°216, de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Os produtos secos de panificacdo representam baixo risco de veiculacdo de
doengas, porque dispbe de baixo indice de atividade de agua (Aa), o que dificulta
a sobrevivéncia e multiplicacdo dos micro-organismos. Porém, a incorporacao de
outros produtos e servicos pelas padarias tem exigido a implantacdo de estratégias
preventivas, tanto na drea de gestdo como na de produgdo, como a implantagdo
das Boas Praticas de fabricagdo (SEBRAE, 2010).

Como as panificadoras atuam desde a producdo até a venda, integrando
atividades de fabricacdo de alimentos, manipulacdo de alimentos na loja,
exposicao de alimentos a venda, servico de alimentacdo, loja de conveniéncia e
entrega em domicilio de alimentos, as Boas Praticas de Fabricagdo devem ser
aplicadas em todas essas atividades para se prevenir a contaminagdo dos
alimentos (SEBRAE, 2010). As panificadoras devem seguir o manual das BPF e é
necessario implantar um sistema preventivo, conhecido como Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) que envolve um controle rigoroso de
qualidade (CARDOSO e ARAUJO, 2001).

E necessario controlar ou corrigir, uma série de processos durante a produgio
para evitar contaminagdes nos alimentos que sdo manipulados, preparados e
distribuidos. Muitas vezes é por falta desse controle e de ac¢les corretivas que
acontecem as doencas veiculadas pelos alimentos. A empresa de panificacdo deve
designar uma pessoa para assumir a funcdo de responsavel técnico, este deve ser
responsavel pelas atividades de manipulagao com seguranca e qualidade, além de
supervisionar a producdo dos alimentos e fazer cumprir as Boas Praticas de
Fabricacdo. Por isso, é necessdria uma capacitacao mais aprofundada em relagdo

ao controle dos perigos e manipulagdo higiénica dos alimentos (SEBRAE, 2010).
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Neste contexto, o presente trabalho tem por objetivo avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias de panificadoras a partir da aplicacdo de uma lista de
verificacdo e de andlises microbioldgicas em superficies de equipamentos das

panificadoras do municipio de Francisco Beltrdo — PR.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no periodo de abril a agosto de 2012, em quatro
panificadoras localizadas no bairro Vila Nova no municipio de Francisco Beltrao-
PR. Os dados foram coletados a partir de visita aos estabelecimentos. A avaliacdo
das condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foi realizada por meio da
aplicacdo de uma lista de verificacdo e de analises microbiolégicas das superficies

dos equipamentos, mdos dos manipuladores e monitoramento do ambiente.

LISTA DE VERIFICACAO

Como instrumento de avaliacdo foi utilizado uma lista de verificacdo elaborada
de acordo com a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL, 2002).

A lista de verificacdo possui 78 perguntas e aborda os seguintes temas: (l)
instalagGes e edificacBes; (ll) equipamentos e utensilios; (l1l) manipuladores; (1V)
matéria-prima; ingredientes e embalagens. Estes foram observados e avaliados
com relagdo ao que é preconizado pela ANVISA, na RDC n° 216 de 15 de setembro
de 2004 (BRASIL, 2004).

O questionario foi aplicado na forma de entrevista ao profissional responsavel
pelo estabelecimento e alguns itens como higienizagao, instalagdes, pragas e
vetores foram avaliados a partir de observa¢bes visuais. A porcentagem de
conformidades foi obtida calculando-se a porcentagem de acertos em relacdo ao
total de questdes aplicadas. A classificacdo seguiu o proposto por Senac (2001) que
determina que o estabelecimento estd aprovado com porcentual de adequacgdo
maior ou igual a 80%; aprovado com restrigdes, de 60 a 79% dos pontos e ndo
aprovado com pontuag¢do menor ou igual a 59%, tendo como base o formulario da

cartilha Mesa PAS — guia de verificacao.
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ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram coletadas amostras da superficie do cilindro de pdo, da batedeira, da
mao dos manipuladores e do ambiente de producao de pdes. Para a amostragem
foi utilizado o Método do Swab de acordo com Andrade (2008). Essa técnica
consiste em friccionar um swab esterilizado e umedecido em solugdo diluente
(3gua peptonada 0,1% estéril), na superficie a ser avaliada. Aplicou-se o swab com
pressao constante, em movimentos giratdrios, numa inclinacdo aproximada de
30°, descrevendo movimentos da esquerda para a direita inicialmente e, depois,
da direita para esquerda. A parte manuseada da haste do swab foi quebrada na
borda interna do frasco que contém a solucdo de diluicdo (10 mL), antes de se
mergulhar o material amostrado com os micro-organismos aderidos. Terminada a
coleta, o material foi imediatamente transportado sob refrigera¢do ao Laboratdrio
de Biologia da Universidade Estadual do Oeste do Parana para ser analisado.

A contagem de mesofilos aerdbios foi realizada por espalhamento de 0,1 mL
das dilui¢des 10 a 10° em superficie de Plate Count Agar (PCA) e incubacdo a 36
°C por 48h. Os bolores e as leveduras foram contados por espalhamento de 0,1 mL
das diluicdes 10! a 10° em superficie de dgar Sabouraud e incubado a 25 °C por 5
a 7 dias. A contagem de enterobactérias foi feita por espalhamento de 0,1 mL das
diluicdes 10! a 10° em superficie de dgar MacConkey e incubac3o a 37 °C por 48h.
As analises foram realizadas em triplicata.

Foram consideradas significativas as contagens das diluicdes que
apresentaram entre 25 a 250 col6nias. Para calcular o numero significativo de
UFC/cm?, foi multiplicado o nimero de coldnias pelo inverso da dilui¢do inoculada
(UFC/cm? = N2 Colénia x 10/dilui¢do). Como foram utilizadas mais de uma placa
por diluicdo (triplicata), foi considerada como numero de col6nias a média
aritmética da contagem obtida em cada uma das placas da triplicata. O nimero
encontrado foi expresso em unidades formadoras de coldnia por cm? (UFC/cm?).
Os critérios para o Método do Swab de Superficie em Equipamentos e Utensilios
foram os recomendados por Silva Junior (2007) satisfatério até 50 UFC/cm? e
auséncia de coliformes termotolerantes e patogénicos; e Insatisfatério para
valores acima de 50 UFC/cm? e/ou presenca de coliformes termotolerantes e/ou

de patogénicos.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos com a aplicacdo da lista de verificacdo apontaram
conformidades e ndo conformidades comuns nos estabelecimentos avaliados. A
panificadora D foi a que mais apresentou conformidade aos itens analisados (61%),
sendo este estabelecimento aprovado com restricdes segundo os critérios
estabelecidos pelo Senac (2001). Os demais estabelecimentos ndo foram
aprovados, pois apresentaram pontuacdo menor ou igual a 59%. Nota-se que a
panificadora A apresentou 56,1% de conformidade, a panificadora C apresentou
46,3% e, por fim, a panificadora B, com apenas 31,7% de conformidade. A
porcentagem de conformidade de cada uma das panificadoras para cada um dos
itens avaliados esta detalhada na Figura 1.

Resultados semelhantes foram obtidos por Bramorski et al. (2004) que ao
avaliarem panificadoras e confeitarias na cidade de Joinville/SC, verificaram que
86% apresentaram condigdes fisicas e higiénico-sanitarias insatisfatérias. Cardoso
e Aradjo (2001) também avaliaram as condi¢Ges higiénico-sanitarias de
panificadoras do Distrito Federal e observaram que 5% dos estabelecimentos
foram avaliados como bom, 42% como regular, 48% como ruim e 5% como
péssimo estado higiénico-sanitario.

Figura 1 - Porcentagem de conformidade das panificadoras, segundo itens avaliados
na lista de verificacdo
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Fonte: Elaborado pelo autor (2016).
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Quanto as edificages e instalagdes constatou-se que paredes, tetos e pisos
das panificadoras A e D estavam em adequado estado de conservacdo e sem
sujidade aparente; na panificadora B, o teto encontrava-se conservado e limpo,
mas as paredes e o piso apresentavam infiltracdes; enquanto na panificadora C
estas instalagdes estavam em péssimo estado de conservagao, com rachaduras e
trincas. Em relacdo as janelas e portas, a panificadora D foi a Unica que se
apresentou adequada e com telas de protecdo. Cardoso et al. (2005) ao analisarem
as condi¢cbes higiénico-sanitdrias de panificadoras de pequeno, médio e grande
porte, concluiram que as condi¢des de edificacdo e os manipuladores foram os
itens que mais influenciaram na classificacao final.

As instalagbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltraces, bolores, descascamentos,
dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos. As portas e as
janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de producao
devem ser dotadas de fechamento automatico e as aberturas externas, inclusive o
sistema de exaustdao, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o
acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza (BRASIL, 2004; RODRIGUES et al., 2010).

Nas panificadoras A e D foram observadas instalagcdes elétricas revestidas
adequadamente, enquanto nas panificadoras B e C, essas instalagdes encontram-
se soltas e sem revestimento. Apenas a panificadora D apresentou uma estrutura
com boa circulacdo de ar. Nenhum dos estabelecimentos analisados possui
lumindrias protegidas.

Os estabelecimentos produtores de alimentos devem dispor de iluminagdo
natural ou artificial. A intensidade deve ser adequada a natureza das operacgées. A
iluminacdo da drea de producdo de alimentos deve proporcionar a visualizacdo de
forma que ndo comprometa a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.
As luminarias devem estar protegidas, evitando a contaminacdo dos alimentos em
caso de quebras. As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em
tubulagBes externas e integras e a ventilacdo deve garantir a renovagdo do ar e a
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases e fumaga que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento (OPAS, 2006; BRASIL,
2004).
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A panificadora B foi o Unico estabelecimento em que se observou a presenca
de vestiario para os manipuladores de alimento, os demais estabelecimentos
utilizam as instalagdes sanitdrias como vestidrio. Nas instalagbes sanitarias de
todas as panificadoras analisadas verificou-se a auséncia de produtos de higiene
pessoal. Nas panificadoras A e B essas instalacdes tém acesso direto a drea de
producdo, enquanto nas panificadoras C e D esse acesso é isolado. Constatou-se a
auséncia de lavatérios para os manipuladores em todos os estabelecimentos
avaliados e a incorreta apresentacdo destes dentro da drea de manipulacgdo.
Quanto ao controle de vetores e pragas, os quatro estabelecimentos afirmaram a
adocdo de medidas preventivas periodicamente. Quanto ao abastecimento de
agua, todos sdo ligados a rede publica.

As instalagGes sanitdrias e os vestiarios devem ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservacdo e ndo podem ter comunicagdo direta com a area
de preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios e devem possuir
lavatérios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal. Na area de
manipulacdo é necessario existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos e
devem estar instalados em locais estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos, em numero suficiente para atender toda a drea de preparacdo e
dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado
ou outro sistema higiénico para secagem das mados e coletor de papel com
acionamento sem contato manual (BRASIL, 2004).

De acordo com a OPAS (2006), as edificagdes devem ser mantidas em boas
condicGes de conservacdo para evitar o acesso de pragas e eliminar os locais de
proliferacdo, pois a disponibilidade de alimento e agua favorece o abrigo e
infestacdo de pragas. A correta higienizacdo, a inspecdo de materiais e o bom
monitoramento podem diminuir a probabilidade de infestacdo e reduzir a
necessidade do uso de pesticidas.

Quanto aos equipamentos e utensilios na panificadora A, a maioria é novo.
Nos demais estabelecimentos, foram encontrados equipamentos e utensilios de
material contaminante como a madeira. Na panificadora B, o armazenamento dos
mesmos é em local aberto e desorganizado, nas panificadoras A, C e D, estes sdo
armazenados adequadamente. Em todas as panificadoras analisadas a
higienizagdo dos equipamentos e utensilios, é pouco frequente, ocorrendo

somente apds o término das atividades.
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Os equipamentos, mdveis e utensilios devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos. Devem ser
mantidos em estado de conservagao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas
operacdes de limpeza e desinfeccdo. As operagdes de higienizacdo devem ser
realizadas por funciondrios capacitados e com frequéncia, garantindo a
manutencdo dessas condicdes e minimizando o risco de contaminac¢ao do alimento
(BRASIL, 2004).

Para cada tipo de estabelecimento produtor de alimentos existem métodos e
materiais necessdrios para a limpeza, que tem por objetivo, remover os residuos
alimentares e as sujidades que podem ser fontes de contaminacdo. Os produtos
de limpeza devem ser manipulados e utilizados com cuidado, de acordo com as
instrucbes do fabricante e armazenados separadamente, em recipientes
identificados para evitar a contaminacdo dos alimentos (OPAS, 2006).

No que diz respeito aos manipuladores, observou-se que a panificadoraD é o
Unico estabelecimento que possui cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem
das mados. Em nenhuma das panificadoras os manipuladores fazem uso de
equipamentos de protecdo individual e alguns habitos incorretos como: falar,
cantar, usar brincos e anéis ocorre constantemente durante a manipulacdo dos
alimentos. Nas panificadoras A, C e D os uniformes eram adequados e limpos e na
panificadora B foram encontrados manipuladores que nao faziam uso do uniforme
ou estes apresentavam sujidades.

Um estudo realizado por Giaretta et al. (2006) que teve por objetivo analisar
as condigdes higiénico-sanitarias de uma panificadora no municipio de Realeza/PR,
constatou adequacdes relacionadas ao uso de uniformes adequados e limpos, mas
também observou inadequag¢Ges com relacdo a habitos higiénicos incorretos,
como a lavagem das maos.

Todo manipulador pode transferir micro-organismos patogénicos a qualquer
tipo de alimento, mas isso pode ser evitado através de higiene pessoal,
comportamento e manipulacdo adequada (OPAS, 2006). Os manipuladores devem
ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes conservados e limpos, estes
devem ser trocados diariamente e usados apenas nas dependéncias internas do
estabelecimento. A higienizacdo das maos deve ser realizada cuidadosamente

2

sempre que se fizer necessdrio. E necessdrio fixar cartazes de orientagdo aos
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manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de higiene nas
instalacGes sanitarias e lavatdrios (BRASIL, 2004).

Referente a matéria-prima, ingredientes e embalagens constatou-se que na
panificadora A, B e D, a operacdo de recepcao ocorre de forma isolada, sem
contato com a area de processamento; na panificadora C, essa operagao ocorre de
forma incorreta, diretamente com a area de producdo. Na panificadora D
observou-se que o fluxo de producdo é adequado; nas demais panificadoras foi
observada a circulacao de pessoas sem uniforme.

A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em area protegida e limpa. Medidas devem ser adotadas para evitar que
esses insumos contaminem o alimento preparado. Os visitantes devem cumprir os
requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores (BRASIL,
2004).

Quanto ao armazenamento da matéria-prima e dos ingredientes, a
panificadora A foi o estabelecimento que mais se adequou. Nas panificadoras C e
D a matéria-prima encontrava-se no chdo e na panificadora B estas estavam em
prateleiras, mas, desorganizadas e prdoximas da parede. Com relacdo as
embalagens em todos os estabelecimentos elas sdo adequadas e integras.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
em local limpo e organizado, sobre paletes, estrados ou prateleiras respeitando-se
0 espagamento minimo necessario para garantir ventilagdo adequada, limpeza e
desinfecgdo do local. Estes devem ser de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel (BRASIL, 2004). Além disso, as embalagens devem conter formato e
materiais que fornecam protec¢do aos produtos a fim de minimizar a contaminacao,
prevenir danos e permitir rotulagem apropriada. Os materiais e gases utilizados,
nado devem ser toxicos nem representar perigo a salde e adequacado dos alimentos
(OPAS, 2006).

Os resultados das andlises microbioldgicas foram expressos em unidades
formadoras de colénias por centimetros quadrados (UFC/cm?) em relacdo a
contagem de mesodfilos aerdbios, bolores e leveduras e enterobactérias
encontrados nos equipamentos (cilindro e batedeira), nas maos dos
manipuladores e através de monitoramento ambiental dos quatro
estabelecimentos avaliados. Na tabela 1 estdo representados os dados referentes

a contagem de mesofilos aerdbios.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 10, n. 2: p.2110-2125, jul./dez. 2016.



2@BTA

Aevista br

Pagina | 2120

Tabela 1 - Contagem de mesdfilos aerébios (UFC/cm?) em panificadoras de Francisco

Beltrdo
s . Mio do Monitoramento

anificadora manipulador ambienta
Panificad (Sglcr}gzz) (?:Ejfr:?) Ipulad biental
(UFC/cm?) (UFC/cm?)

A 2,52 x 10* 8,99 x 10* 3,23 x 10* 1,5x10°

B 5,0 x 103 3,14 x 10* 9,0 x 103 1,6 x 103

C 2,2x103 9,8 x 103 1,49 x 10* 3,2x 103

D 3,6 x10° 1,75 x 10* 8,96 x 10* 1,0 x 10°

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).

Todas as panificadoras apresentaram superficies contaminadas por meséfilos
aerdébios. As panificadoras A e B apresentaram contaminacdes insatisfatérias nos
equipamentos avaliados (cilindro e batedeira), bem como na mao do manipulador,
sendo que em ambas, a superficie da batedeira apresentou o maior nimero de
unidades formadoras de col6nias. As panificadoras C e D também apresentaram
contaminacdo acima do recomendado, em todas as amostras avaliadas, porém foi
detectado maior quantidade de mesdfilos aerébios nas maos dos manipuladores
gue trabalhavam nessas panificadoras.

Quanto ao monitoramento ambiental, verifica-se que as quatro panificadoras
apresentam contaminadas por mesoéfilos aerdbios e os valores variam de 1,0 x 103
a3,2x103%.

A presenca de bactérias meséfilas aerdbias em grande nimero indica matéria-
prima contaminada; limpeza e desinfeccdo de superficies inadequadas; higiene
insuficiente na producdo ou conservagdo dos alimentos em condicGes
inadequadas de tempo e temperatura ou ainda uma combinacdo destes fatores
(GERMANO et al., 2009).

Quanto a contagem de bolores e leveduras (Tabela 2) verifica-se que todas as
panificadoras apresentaram contaminacdo acima de 50 UFC/cm? em todas as

amostras analisadas.

Tabela 2 - Contagem de bolores e leveduras (UFC/cm?) em panificadoras de Francisco

Beltrdo
. . Méo do Monitoramento
Panificadora (S::I(I;I}g::z) :J’:z;j:r::f) manipulador ambiental
(UFC/cm?) (UFC/cm?)
A 2,58 x 10* 8,82 x 10* 3,16 x 10* 5,8 x10°
B 3,0x10° 2,6 x10° 6,0 x 10? 1,8x10°
C 3,5x10° 9,4x10° 2,0x10° 4,1x 103
D 2,8x10° 6,2 x 103 4,04 x 10 3,5x 10

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).
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A superficie da batedeira foi a que apresentou o maior nimero de col6nias de
bolores e leveduras em todos os estabelecimentos avaliados.

Na tabela 3 estdo representados os dados referentes a contaminagdo por
enterobactérias. Na pacificadora A esse grupo de micro-organismos foi detectado
apenas na superficie da batedeira. Ja na panificadora B as enterobactérias foram
detectadas na superficie da batedeira e nas maos do manipulador. A presenca
desses micro-organismos foi observada no cilindro e nas maos do manipulador
guando se analisou a panificadora C e todas as superficies da panificadora D
analisadas (cilindro e batedeira) e mdos do manipulador apresentaram
enterobactérias. Quanto ao monitoramento ambiental, nenhum dos
estabelecimentos apresentou contaminacdo por esta bactéria.

Esse grupo de micro-organismos é altamente patogénico e prejudicial a saude
das pessoas, por isso a presenca de enterobactérias em qualquer utensilio de
manipulacdo de alimentos ou mesmo na prépria mdao do manipulador é
inaceitavel. Em seu estudo Giaretta et al. (2006) também detectou a presenca de

enterobactérias em equipamentos de panificadoras do municipio de Realeza/PR.

Tabela 3 - Contagem de Enterobactérias (UFC/cm?) em panificadoras de Francisco Beltrdo

Gilindro Batedeira Mao do Monitoramento

anificadora manipulador ambienta
Panificad (UFC/cm?) (UFC/cm?) ipulad biental
(UFC/cm?) (UFC/cm?)

A 0 2,0 x 102 0 0

B 0 4,5x 103 3,4x10° 0

C 1,0 x 102 0 9,1x 10° 0

D 9,0 x 102 1,1x 103 4,9 x 10° 0

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).

Dessa forma, os resultados demonstram que as panificadoras analisadas
encontram-se em nivel insatisfatdrio com relacdo a presenca de micro-organismos,
pois todas apresentaram superficies contaminadas, com valores acima do
recomendado por Silva Junior (2007), situacdo que coloca em risco a qualidade do
alimento e aumenta as chances de contaminagdo dos produtos fabricados e
comercializados nesses estabelecimentos, com possiveis efeitos nocivos para o
consumidor.

Constata-se que, alguns parametros analisados como as edificagdes, as
instalacGes e os equipamentos em condi¢des inadequadas, refletem na qualidade

microbiolégica dos estabelecimentos, pois a maioria dos estabelecimentos
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encontra-se em nao conformidade com relacdo a lista de verificagdo e, portanto,

ndo atendem ao preconizado pela RDC n° 216/2004.

CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo apontam que nenhuma das panificadoras
avaliadas encontra-se em total adequac¢do com relacdo a RDC n° 216/2004.
Somente um dos estabelecimentos foi aprovado com restricdo, atingindo 61% das
conformidades. Os resultados das andlises microbioldgicas das superficies dos
equipamentos, das maos dos manipuladores e do monitoramento ambiental
também apresentaram niveis de contaminacdo insatisfatérios.

Dessa forma, ressalta-se a importancia da implanta¢do das boas praticas de
fabricacdo em servicos de alimentacdo, visando a garantia de qualidade dos
alimentos e proporcionando seguranga alimentar aos consumidores. Faz-se
também necessario o compromisso das panificadoras analisadas em aplicarem
condutas e medidas que garantam as condicOes higiénico-sanitarias dos produtos
fabricados, além da necessidade de uma agdo mais efetiva da vigilancia sanitaria

municipal para o cumprimento da legislacdo.
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Verification of the hygienic-sanitary
conditions of the bakeries in Francisco
Beltrao, PR

ABSTRACT

The bakeries left of be establishments responsible only by manufacturing artisan and sale
of breads and are becoming acquaintanceship centers, gastronomy and services. In food
production, the quality of the raw material and their appropriate processing are
indispensable factors to ensure a safe final product, which does not present risks to
consumer health. Thus, this work aimed to evaluate the sanitary-hygienic conditions of
bakeries of Francisco Beltrdo-PR. The study was conducted in four bakeries and the
instrument used to evaluate the adequacy of bakeries was the evaluation list for good
practices in food service based in RDC 275/2002. Microbiological analyzes of surfaces of
equipments were also carried out. The results revealed that the bakery D was the one which
showed best adequacy to the analyzed items (61%). Other establishments were not
approved because it showed scores less than or equal to 59%. It is observed that the bakery
A showed 56.1 of conformity; the bakery C showed 46.3% and, finally, the bakery B with
only 31.7% of conformity. The results obtained revealed that the bakeries evaluated are not
suitable in relation to the legislation

KEYWORDS: Bakery. Good manufacturing practices. Microbiological analysis.
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