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Resumo

Estabelecimentos produtores de alimentos e refeicdes devem seguir as Boas Préticas de
Fabricagdo visando garantir uma producgdo segura e de qualidade, tanto para a empresa como
para o consumidor, otimizando gastos e reduzindo prejuizos. O presente trabalho teve como
objetivo aplicar o check list proposto pela RDC n° 275/2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), dentro de uma visita técnica realizada a uma padaria e
confeitaria, como pratica da disciplina de Higiene e Vigilancia Sanitdria. De acordo com a
avaliacdo proposta, a padaria apresentou 46,1% para conformidades, 33,3% para ndo
conformidades e 20,6 % para nao aplicavel. Com isso, foi classificada no grupo 3, atendendo
apenas de 0 a 50% dos itens propostos na RDC n° 275. A realizacdo do check list permitiu
identificar falhas e reforcar a importancia da implantacdo das boas praticas de manipulagao,
que garante adequacdo e propdem ajustes necessarios para ofertar produtos de qualidade e

seguros aos consumidores.

Palavras-chave: Vigilancia sanitdria de produtos. Seguranca alimentar. Boas préticas de

fabricacgao.
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As boas préticas de fabricacdo simbolizam uma importante ferramenta de qualidade,
para a conquista de niveis adequados de seguranca de alimentos (OLIVEIRA, 2020). A
qualidade e a seguranca destacam-se como fatores principais relacionados ao consumo de
alimentos (BRASIL, 2013). Além de apresentar beneficios para a qualidade dos alimentos, as
boas praticas de fabricacdo também sdao uteis para o funcionamento da unidade de
alimentacdo, pois garantem um ambiente mais eficiente e seguro aos funciondrios e sdo
aliadas para controlar e evitar possiveis intercorréncias alimentares como a contaminagdo
cruzada (MACHADO et al., 2015).

Os registros e a documentacdo adequada ajudam a solucionar melhor as
irregularidades encontradas. A documentacdo exigida nas boas praticas de fabricacdo sdo os
procedimentos operacionais padronizados (POP) e o manual de boas praticas de fabricacao
(BPF). MACHADO et al., 2015).

O POP ¢ um documento em que estdo descritas as tarefas dos funciondrios com
técnicas e formatos que devem ser executados (MEDEIROS, 2010). Os POPs contém itens
como higienizacdo das instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios, controle de pragas,
manejo de dos residuos e saide dos funciondrios. Devem ser aprovados e conter data e
assinaturas dos responsdveis técnicos, responsdvel pela operacdo e responsivel legal ou
proprietério do local, assegurando a implementacao e monitoramento dos mesmos (ANVISA,
2002).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) é uma agéncia reguladora
ligada ao Ministério da Saude que tem a fun¢do de fiscalizar e atuar no controle sanitirio para
eliminar e/ou diminuir riscos a saide da populacdo. Em relacdo aos alimentos, a ANVISA
deve garantir que todos sejam seguros e de qualidade. Com isso, a ANVISA elaborou e
aprovou juntamente com o Ministério da Sadde resolugdes para regulamentar a producdo das
unidades de alimentacao e nutricio (CHAGAS, 2021).

Dentre tais regulamentacdes, destaca-se a Resolugdao RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002, que tem o objetivo de estabelecer os procedimentos operacionais padronizados para
assegurar as exigéncias higiénico-sanitdrias necessdrias para a producao e industrializacdo de
alimentos, seguindo as boas préticas de fabricacdo (ANVISA, 2002). Associada a RDC n° 275
(ANVISA, 2002), a Resolucdo RDC n°216, de 15 de setembro de 2004, estabelece os

procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢des



higi€nico-sanitdrias do alimento preparado (ANVISA, 2004) e a Resolucdo RDC n° 52, de 29
de setembro de 2014, que altera dois pardgrafos da RDC n°216 (ANVISA, 2014).

2 Objetivo

Diante do apresentado, o presente artigo teve como objetivo analisar o check list
proposta pela Resolugdo RDC n° 275 da ANVISA (ANVISA, 2002) dentro de uma visita

técnica realizada a uma padaria e confeitaria.

3 Metodologia

O presente trabalho foi desenvolvido na disciplina Higiene e Vigilancia Sanitaria, do
quarto periodo do curso de nutri¢do da Universo/JF, durante o segundo semestre de 2020. Foi
realizada uma visita em um estabelecimento do segmento de padaria e confeitaria no dia 27 de
outubro de 2020, no periodo de 14:40h as 16:45h.

Para verificacdo das boas préticas de fabricacdo foi utilizado o check list de acordo
com as Resolugao RDC n°275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA, 2002) e RDC n°216, de
15 de setembro de 2004 (ANVISA, 2004).

O check list é composto por 165 questdes nas quais devem ser marcadas as opcoes 1).
Sim, para conformidade; 2) Nao, para ndo conformidade e 3). NA, para ndo aplicavel. O
questiondrio abrange perguntas relacionadas a: identificacio da empresa; avaliacdo da
edificacdo e instalagdes na drea externa e drea de acesso; avaliacdo do teto; avaliacdo de
paredes, divisdrias, portas, janelas e outras aberturas; avaliacdo de instalagGes sanitdrias,
vestidrios e lavatérios para os manipuladores; avaliacdo de iluminagdo e instalacdo elétrica;
ventilacdo e climatizacdo; avaliacdo das higienizagdes das instalacdes; controle integrado de
vetores e pragas urbanas; abastecimento de dgua; manejo de residuos e esgotamento sanitario;
avaliacdo do layout, equipamentos, moéveis e utensilios; avaliacio da higienizacdo dos
equipamentos e maquinas e dos moveis e utensilios; avaliacdo dos manipuladores (vestudrios,
habitos de higiene, estado de saidde, programa de controle de satide, equipamentos de prote¢ao
individual, programa de capacitagdo dos manipuladores e supervisdo); avaliacdo de produgao
e transporte do alimento (matéria-prima, ingredientes e embalagens); avaliacdo do fluxo de
producdo e rotulagem e armazenamento dos produtos; avaliacdo do controle de qualidade do

produto final; avaliacdo de documentacdes como o Manual de Boas Praticas de Fabricagao e



Procedimento Operacional Padronizado; avaliacdo do programa de recolhimento de alimentos
e, por fim, a classificacdo do estabelecimento (ANVISA, 2002).

A classificacdo do estabelecimento € dividida de acordo com o percentual de
adequagdo dos itens. O grupo 1 apresenta de 76 a 100% de atendimento aos itens, o grupo 2
de 51 a 75% e o grupo 3 de 0 a 50% de atendimento aos itens (ANVISA, 2002).

A coleta de dados para o preenchimento do check list ocorreu no préprio local e as
informagdes prestadas foram respondidas pelo proprietdrio. A figura 1 mostra partes do

ambiente da padaria e produtos produzidos e comercializados.

Figura 1 - Fotos do ambiente de comercializa¢do dos produtos da padaria

Fonte: Os autores (2020).

4 Resultados e Discussao

O ramo de atividade € padaria e confeitaria com cinco colaboradores em dois turnos e
com horédrio de funcionamento de segunda-feira a sdbado de 06h as 22 h e domingo de 6h as
18h (horério de Brasilia). O turno da manhad com padeiro, ajudante de padeiro, atendente e
turno da tarde com um confeiteiro e atendente.

Com relagdo a identificacdo da empresa, a mesma ja tem nome fantasia e razao social

e ndo apresentava, at€é o momento de realizacdo da visita, inscricdo estadual e municipal,



alvard de localizacdo e alvard sanitdrio. Proprietdrio relatou que j4 estava providenciando as
documentagdes junto a contabilidade.

A drea externa era composta de focos de poeira, ralo de escoamento de dgua sem a
devida vedacdo, de acordo com verificado na figura 2. Foi identificado que o piso era de
material que permite ficil higienizacdo em adequado estado de conservacdo, ou seja, livre de
defeitos, rachaduras e trincas. Conforme observa-se na figura 3. Teto e paredes eram de
acabamento liso, em cor clara, de ficil limpeza e desinfeccdo e em adequado estado de

conservagdo. Ndo apresentavam trincas, rachaduras, umidade e bolor.

Figura 2- Fotos para destaque do ralo de ambiente externo da padaria.
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Fonte: Os autores (2020).

Figura 3 - Fotos para destaque do piso e ralo de na drea de producdo da padaria.

Fonte: Os autores (2020).

As portas do estabelecimento eram de superficie lisa e de fécil higienizacdo. No
entanto, ndo apresentavam fechamento automdtico com molas para impedir a entrada de
vetores € ndo contém telas milimétricas como a legislagdo regulamenta. As janelas, assim
como as portas, eram de superficie lisa e de ficil higienizacdo e em adequado estado de

conservacgdo. Nas janelas também ndo foi identificada a presenca de telas milimétricas a fim



de proteger contra insetos e roedores, configurando situacdo de inadequacdo em relacdo a
legislagdo vigente.

Com relacdo as instalagdes sanitdrias, verificou-se que o local contava com dois
banheiros (masculino e feminino). No entanto, um banheiro era dentro da 4rea de produgdo, o
que ndo poderia constar no layout do estabelecimento segundo as legislacdes vigentes. As
instalacOes sanitdrias estavam integras e servidas de 4gua corrente com as torneiras de
acionamento manual e conectadas a rede de esgoto. As instalacdes eram dotadas de papel
higiénico e sabonete comum, sendo necessario ajustar para um sabonete antisséptico e papel
toalha ndo reciclado para a correta higieniza¢do das maos. Observou-se a presenga de avisos
com o procedimento correto de higienizagdo das mados. A coleta de lixo era realizada
diariamente, em lixeira ndo adequada a legislacdo, visto que ndo apresentava tampa e
acionamento de pedal. Nao foram identificados armarios nem vestidrios para os colaboradores.

A drea de producdo contava com um tanque grande para higienizacdo de utensilios,
sendo o mesmo utilizado para procedimento de lavagem das maos. Tal lavatério pode ser

observado na figura 4.

Figura 4 - Foto do lavatério da drea de producao.

Fonte: Os autores (2020).

Segundo a RDC n°216 (ANVISA, 2004) e a RDC n°® 275 (ANVISA, 2002), os
lavatérios na drea de producdo devem estar em posicio adequada ao fluxo de producdo e

servico e, em numero suficiente de modo a atender toda a drea de producao.



A iluminacdo era dotada de iluminagdo natural assim como artificial, por meio de
lampadas fluorescentes. As lampadas se encontravam sem protecdo contra quebras e
instalacOes elétricas, configurando uma relevante ndo conformidade, por poder ocasionar

acidentes. E possivel observar tais instalagdes por meio da figura 5.

Figura 5 - Foto destaca instalagdes elétricas expostas dentro do setor de produgdo da
padaria.

Fonte: Os autore (2020).

A higieniza¢do das instalacdes era feita no final do expediente por um colaborador
responsédvel, mas ndo era satisfatéria, conforme pode ser observado pelas imagens mostradas

na figura 6.



Figura 6 - Fotos que mostram equipamentos utilizados na produgao e o estado de
higienizacao dos mesmos
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Fonte: Os autores (2020).

A higienizacgdo era feita todos os dias e, aos sdbados, era realizada uma limpeza geral.
Os registros de higienizacdo eram feitos via grupo de WhatsApp de colaboradores e
proprietario, ndo sendo registrados e armazenados adequadamente em planilhas especificas.

Os produtos de limpeza utilizados eram detergentes, sabdo em pd, dgua sanitdria,
esponja, esponja de aco, pano de algoddo e vassoura tipo “piagava” e guardados em local
adequado. A RDC n° 275 (ANVISA, 2002) preconiza ser necessdario que os produtos de
higienizacdo sejam regularizados pelo Ministério da Satide e atendam a diluicdao e tempo de
contato segundo as orientacdes do fabricante. As esponjas de aco, sabdo em p6 e vassoura tipo
“piacava” ndo devem ser utilizadas, pois podem deixar residuos, ou seja, contaminar o
alimento por um perigo fisico ou quimico na drea de producdo (ANVISA, 2002).

Nao foi observada a adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atragcdo de pragas urbanas.

O abastecimento de dgua era feito pela Companhia de Saneamento Municipal
(CESAMA) e dotado de uma caixa-d“dgua de 1000 L com tampa em satisfatéria condi¢ao de
uso, sem vazamentos e infiltracdes. Havia um filtro com registro da troca do elemento

filtrante. Essa troca deve ser feita a cada seis meses, juntamente com a higienizac¢do da caixa

d’agua (ANVISA, 2002).



Uma parte do gelo produzida para bebidas era filtrado, outra parte utilizada para a
fabricacdo dos paes era feito sem o elemento filtrante. De acordo com a RDC n° 275 (2002,
on-line) “gelo deve ser produzido com &dgua potdvel, fabricado, manipulado e estocado sob
condi¢des sanitdrias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento”.

Quanto ao manejo de residuos, verificou-se recipientes para coleta do lixo de fécil
higienizacdo e transporte e constantemente higienizados. Sacos de lixo eram utilizados, mas
os recipientes nao eram dotados de tampa e nem com acionamento de pedal. Com relagdo ao
layout, o mesmo estava ‘cruzando’ o processo produtivo, existia um banheiro no mesmo
ambiente que a fabricacdo do estabelecimento. Ndo existia drea para pré-preparo isolada da
area de preparo por barreira fisica, caracterizando um fluxo desordenado e com cruzamentos.

A matéria-prima, ingredientes e embalagens eram estocados na drea de produgdo, nao
havendo drea separada para este fim. Tal situagdo apresenta-se como uma nao conformidade
uma vez que € recomendo que as dreas para recep¢cdo e depdsito de matéria-prima,
ingredientes e embalagens sejam distintas das dreas de producdo, armazenamento e expedicao
de produto final. Segundo a RDC 275 “o armazenamento das matérias-primas e embalagens
deve estar em local organizado e limpo, sobre pallets bem conservados, afastados da parede e
distante do teto de forma que permita higieniza¢do, iluminagdo e circulagdo de ar” (ANVISA,
2002).

Os equipamentos, apesar de serem muito antigos e de dificil higienizacdo,
encontravam-se em adequado estado de funcionamento. Existiam registros que
comprovassem que O0S equipamentos passavam por manutencdo corretiva, 0s quais
apresentavam as ordens de servico da empresa que fazia o reparo. Equipamentos como
refrigeradores e congeladores estavam em adequado estado de funcionamento. No entanto,
para os instrumentos e equipamentos de medi¢do como as balancas ndo havia registros que
comprovassem a calibragdo.

Os moveis, no caso as bancadas da drea de producao estavam em numero insuficiente,
ou seja, seriam necessdrias mais duas bancadas, sendo uma para area de producao e outra para
o empacotamento dos paes. Os utensilios e géneros alimenticios estavam armazenados de

forma desorganizada e expostos a contaminacao (figuras 7 e 8).



Figura 7 - Foto do armazenamento dos utensilios utilizados na producdo da padaria.
LB

Fonte: Os autores (2020).

Figura 8 - Fotos do depdsito e maneira de armazenamento dos géneros utilizados na

producdo da padaria.

Fonte: Os autores (2020).
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A higienizacdo dos equipamentos, maquinas, moéveis e utensilios era feita por uma
colaboradora responsdvel e com frequéncia didria de limpeza. Os registros dessas
higienizacdes eram “parciais” e enviados via grupo de WhatsApp.

Os manipuladores nao tinham uniformes, mas o proprietario relatou que ja estava
providenciando as camisas para os mesmos. O préprio orientou os colaboradores a usarem
calca comprida, calgado fechado e camisa de cor clara. Colaboradores se apresentavam de
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, cabelos protegidos e faziam uso de mdscara.
Utilizavam equipamentos de prote¢ao individual como aventais, luvas para retirada de
produtos do forno e cal¢ado fechado. Ainda ndo existia programa de controle de saide dos
colaboradores, bem registros em carteira de trabalho, conforme preconiza as leis trabalhistas.
O proprietario relatou que ja havia providenciado essas adequacdes. Também ndo havia
registro de programa de capacitacdo relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos
alimentos.

Produtos avariados, com prazos de validade vencidos eram doados para criadores de
galinhas e porcos. Esses produtos ndo estavam devidamente identificados e o recipiente para o
descarte nao tinha tampa, mas estavam separados dos demais produtos, como observado na

figura 9.

Figura 9 - Foto de alimentos descartados e fora do prazo de validade.

Fonte: Os autores (2020).
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O estabelecimento ndo contava com Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e
estruturacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios; controle da potabilidade da d4gua; higiene e saide dos
manipuladores; manejo de residuos; manutencdo preventiva e calibragdo dos equipamentos;
controle integrado de vetores e pragas urbanas; selecio de matéria-prima, ingredientes,
embalagens e programa de recolhimento dos alimentos).

Ao final da visita, foi relatado ao proprietario a verificacdo das pendéncias do
estabelecimento relacionadas as BPF e, posteriormente, ofertado um relatério contendo as
melhorias para a adequagao.

Realizado o check list no local, obteve-se 76 respostas para conformidade, 55
respostas para nao conformidades e 34 respostas para ndo aplicavel. Isso corresponde a 46,1%
para conformidades, 33,3% para ndao conformidades e 20,6 % para nao aplicavel. Com isso, é
estabelecido a classificagdo do estabelecimento que estd nos parametros do grupo 3, ou seja,
tem de 0 a 50% de atendimento aos itens propostos no check list da RDC n° 275 (ANVISA,
2002) da ANVISA, necessitando, portanto, que seja definida pelos 6rgaos de fiscalizacdao

sanitdria a priorizacdo das estratégias de intervencao.

5 Conclusao

As boas praticas de fabricacdo sdo de grande importancia para os estabelecimentos que
produzem alimentos garantindo alimentos seguros e adequados ao consumo. Além disso, sdo
obrigatdrias e devem ser praticadas nos estabelecimentos do ramo de padarias e confeitarias,
pois os alimentos que sdo contaminados por praticas inaceitdveis de manipulacdo, quando em
acodes nao higiénico, podem veicular microrganismos patogénicos.

Apés a realizacdo da visita a padaria, evidenciou-se a importancia dos
estabelecimentos que produzem alimentos seguir os manuais de boas préticas de fabricacio
para a segurancga do cliente, funciondrios e, principalmente, do alimento. A padaria visitada
apresentou um baixo percentual de adequagdo aos itens da RDC n°® 275 (ANVISA, 2002),
produzindo alimentos em ndo conformidades com as regulamentacdes e ndo garantindo um
alimento seguro ao consumo.

A implantagdo das boas préticas de manipulacdo garante adequacio e identificacdo de

falhas e ajustes necessdrios para ofertar produtos de qualidade, sendo o profissional
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nutricionista indicado para elaboragdo e implementacdo de tais normas nos estabelecimentos

produtores de alimentos.
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