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RESUMO

A preparacdo ou fabricacdo de alimentos de forma incorreta é um problema
recorrente, que acarreta em graves problemas de salude e econémicos. As doencas
transmitidas por alimentos ocorrem por contaminagdo, em qualquer etapa da
producao do alimento, decorrente de agentes quimicos, fisicos e microbiologicos. Ha
relatos de varios surtos em estabelecimentos comerciais que trabalham com
alimentos, incluindo de panificacéo, o que remete a necessidade do cumprimento das
boas préticas. O objetivo deste trabalho foi analisar a situacao higiénico-sanitaria em
padarias e o risco a seguranca do consumidor, por meio de aplicacdo das listas de
verificagdo e avaliagcdo da contaminagdo microbioldgica no ambiente de producado
destes estabelecimentos. O estudo foi realizado no municipio de Rosario do Sul,
regido Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, e foram selecionadas dez padarias
registradas na Vigilancia Sanitaria Municipal, identificadas com niameros de 1 a 10. A
lista de verificacdo aplicada em cada local seguiu 0 modelo do Anexo Il da RDC N°
275/2002, contendo 149 itens avaliados como sim, ndo e nao se aplica.
Posteriormente, foram feitas coletas microbiolégicas para avaliar a presenca dos
grupos indicadores mesdfilos aerdbios totais e bolores e leveduras dispersos no ar,
através da técnica de sedimentacdo. Foram doze pontos coletados nos
estabelecimentos, agrupados em equipamentos, bancadas e superficies de producéo
e area de exposicao do produto para comercializacdo. A aplicacdo das listas de
verificacdo demonstrou baixo indice de conformidade geral, com média de 45,28%
dentre os dez estabelecimentos testados. O melhor estabelecimento foi a Padaria 9
com 84,92% de adequacdo as boas praticas e a Padaria 7 obteve o pior valor de
21,31%. A classificacdo pela legislacdo demonstrou que 70% dos estabelecimentos
avaliados ficaram no Grupo 3 — Deficiente. A analise da coleta microbiolégica
evidenciou maior contaminacdo por mesoéfilos aerdbios totais em equipamentos
seguido por bancadas e superficies de producdo, com os piores resultados nas
Padarias 4 e 8 e o melhor na Padaria 6. As contagens de bolores e leveduras foram
menores, tendo a Padaria 1 com maiores valores, grupo este potencialmente
causador de deterioracdo em produtos de panificacdo. Os resultados encontrados nas
padarias no municipio sado preocupantes e fica evidente a necessidade da adocao de
medidas para minimizar e controlar os riscos a segurancga dos alimentos produzidos.
Além do investimento em infraestrutura, equipamentos e utensilios e a capacitacao
dos manipuladores e responsaveis, a fiscalizagdo continua deve ser mantida para
verificar o cumprimento das boas praticas do municipio. Os proprietarios e
responsaveis pelas padarias precisam compreender que a adequacéo eleva o nivel
da producéo, diminui a perda de produtos, gera um diferencial competitivo aliado a
qualidade e garante a seguranca ao consumidor.

Palavras-chave: seguranca dos alimentos, mesoéfilos aerdbios totais, bolores e
leveduras, boas praticas para manipuladores, panificadoras.



ABSTRACT

Inadequate food preparation or production is a recurrent problem, which leads to
serious health and economic problems. Foodborne diseases occur through
contamination, at any stage of food production, from chemical, physical and
microbiological agents. There are reports of several outbreaks in commercial
establishments that work with food, including bakeries, which points to the need for
compliance with good practices. The aim of this work was to analyze the hygienic-
sanitary situation in bakeries and the risk to consumer safety, through the application
of checklists and evaluation of microbiological contamination in the production
environment of these establishments. The study was carried out in the municipality of
Rosério do Sul, Fronteira Oeste region of Rio Grande do Sul. Ten bakeries registered
in the Municipal Sanitary Surveillance were selected and identified with numbers from
1 to 10. The checklist applied in each location followed the model of Annex Il of RDC
N° 275/2002, containing 149 items evaluated as yes, no, and not applicable.
Subsequently, microbiological sampling was performed to evaluate the presence of
indicator groups total aerobic mesophiles and molds and yeasts dispersed in the air,
using the sedimentation technique. Twelve points were collected in the establishments,
grouped into equipment, workbenches and production surfaces, and product display
area for commercialization. The application of the checklists showed a low index of
general adequacy, with an average of 45.28% among the ten establishments tested.
The best establishment was Bakery 9, with 84.92% of adequacy to good practices and
Bakery 7 had the worst value of 21.31%. The classification by legislation showed that
70% of the evaluated establishments were in Group 3 - Deficient. The analysis of the
microbiological collection showed greater contamination by total aerobic mesophiles
in equipment followed by worktops and production surfaces, with the worst results in
Bakeries 4 and 8 and the best in Bakery 6. Mold and yeast counts were lower, with
Bakery 1 having the highest values, a group potentially causing deterioration in bakery
products. The results found in the bakeries in the city are worrisome and it is evident
the need to adopt measures to minimize and control the risks to the safety of the food
produced. Besides investments in infrastructure, equipment, utensils, and training in
good practices for handlers and responsible people, continuous inspection should be
maintained to verify adequacy with the good practices in the municipality. The owners
and responsible for the bakeries need to understand that the adequacy raises the
production level, reduces product loss, generates a competitive differential allied to
guality, and guarantees consumer safety.

Keywords: food safety, total aerobic mesophiles, molds and yeasts, good practices for
handlers, bakeries.
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1 INTRODUCAO

Existem evidéncias do controle de seguranca alimentar que datam desde as
antigas civilizacdes e ha registros sobre a pratica em paises como a india, em 300
a.C., com leis proibindo adulteracdo de cereais sob a premissa da relagéo causa-efeito
(MARINS; TANCREDI; GEMAL, 2014). A normatizacdo na éarea de alimentos
intensificou-se na década de 1960, garantindo uma reducdo no risco de doencas
relacionadas a alimentos (MARINS; TANCREDI; GEMAL, 2014), e a criacdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em 1999, teve como finalidade o
controle sanitario da producdo e o consumo de produtos e servicos submetidos a
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2021). A ANVISA é responsavel pela fiscalizacdo dos
estabelecimentos, do aumento no controle sobre doencas de origem alimentar,
registros dos surtos e inclusado dos dados da populagéo afetada (BRASIL, 2021).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo sindromes ocasionadas
pelo consumo de alimentos contaminados por agentes fisicos, quimicos ou biolégicos.
Os agentes biologicos estéo relacionados a microrganismos, como bactérias, fungos
ou virus, que podem secretar toxinas e/ou esporos no organismo dos individuos
acometidos, desencadeando assim o quadro clinico e sintomatico condizente com as
ja descritas ou novas DTAs (LEE, YOON, 2021).

As DTAs sédo um problema de saude publica que ocorre em todo o mundo, com
aproximadamente 250 tipos de doencas alimentares, e que causam também graves
perdas econdmicas (FORSYTHE, 2013; OLIVEIRA et al., 2021; TANIWAKI et al.,
2020). A infeccdo alimentar leva a Obito aproximadamente 420 mil pessoas por ano
no mundo, de acordo com relatérios da Organizagdo Mundial da Saude (WHO, 2015).
No cenéario nacional, de 2012 a 2021 foram registrados 6.347 surtos de DTAs, levando
104.839 pessoas a ficarem doentes e a 89 obitos (BRASIL, 2022). Deve-se considerar
que nem todos os afetados procuram servi¢os de salude e, consequentemente, ocorre
a subnotificagdo de surtos devido a informacédo ndo chegar as autoridades sanitarias.

As padarias e os restaurantes correspondem a 15,1% dos locais onde ocorrem
surtos alimentares no Brasil e ha varios alimentos incriminados que podem estar
relacionados com panificacdo, como cereais, farindceos e produtos a base de cereais,

doces e sobremesas, alimentos mistos, dentre outros (BRASIL, 2022). Ha relatos de
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ingestdo da toxina produzida pelo Staphylococcus aureus pelo consumo de paes
recheados, tortas e salgadinhos, por exemplo (SEBRAE, 2015).

A ANVISA definiu o Regulamento de Boas Praticas para industrias de
alimentos, através da Resolucdo RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL,
2002), e de Boas Praticas para servi¢os de alimentacéo por meio da Resolucdo RDC
N° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004). Esta ultima legislacdo deve ser
seguida por padarias, bem como legislacdes complementares estaduais e municipais
que se apliquem a estes estabelecimentos. A lista de verificacdo de boas praticas
segue 0 modelo do Anexo Il da RDC N° 275/2002 (BRASIL, 2002) e serve como roteiro
para verificacdo da conformidade e do grau de adequacdo na producdo e
comercializacao de alimentos.

O presente estudo consistiu em avaliar padarias através de aplicacdo de listas
de verificacdo (check lists) baseadas nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Boas
Praticas (BP) e na verificagdo da contaminacdo microbiolégica no ambiente de
producdo dos alimentos. As listas permitiram identificar setores com nao
conformidades ou em desacordo com as normas, tal como é realizado em inspecdes
de rotina estabelecidas pela vigilancia sanitaria. As coletas microbioldégicas no
ambiente de producdo e comercializacdo das padarias auxiliaram indicando as
irregularidades e as necessidades de capacitacdo dos manipuladores para minimizar

0s riscos relacionados a DTAs e garantir a seguranca dos alimentos produzidos.

Objetivos

O objetivo geral foi analisar a situacéo higiénico-sanitaria em padarias frente ao
risco a seguranca do consumidor, por meio de aplicacdo das listas de verificacao
relacionadas as Resolugcbes RDC N° 275/2002 e RDC N° 216/2004, e avaliar a
contaminagc@o microbiolégica no ambiente de producéo destes locais.

Os objetivos especificos incluiram:

- Aplicar listas de verificacdo em estabelecimentos de panificacdo
selecionados;

- Identificar possiveis fragilidades em setores dos estabelecimentos, tais como
estruturais, equipamentos, manipuladores, praticas de higienizacdo, dentre outros;

- Realizar uma coleta microbioldgica nos estabelecimentos para evidenciar uma
possivel contaminacdo por diferentes microrganismos nos setores da area de

producgédo de alimentos;
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- Relacionar os resultados das listas de verificacdo com os da contaminacao
microbioldgica;
- Realizar um compilado para informar os respectivos responsaveis sobre a

adequacao as boas praticas nas padarias avaliadas.

16



2 REVISAO DE LITERATURA

Os alimentos sao naturalmente contaminados por diversos tipos de
microrganismos e € necessario impedir a sobrevivéncia e multiplicacdo dos
patogénicos e deteriorantes (FORSYTHE, 2013). Um alimento apto para o consumo
seguro é aguele que ndo causa doenca ou injaria ao consumidor. Um alimento seguro
pode significar ainda a auséncia de contaminantes quimicos, fisicos e microbiolégicos,
0 gque garante seguranca aos alimentos (CODEX, 2020).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de regras e normas
estabelecidas, a fim de garantir a manipulacao correta dos alimentos nas diferentes
etapas da sua producgéo, com o objetivo de garantir a seguranc¢a para o consumo dos
mesmos (OLIVEIRA et al.,, 2021; VIEIRA et al.,, 2020). A RDC N° 275/2002
estabeleceu o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos, bem
como a lista para verificacao se a regulamentacado € corretamente aplicada (BRASIL,
2002).

A RDC N° 216/2004 estabeleceu o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao para garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento
preparado, durante atividades de manipulagdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢cdo a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo (BRASIL, 2004). Esta legislacdo definiu quatro principais
procedimentos operacionais padronizados (POPs) que devem constar no Manual de
BP e séo: Higienizacao de instalacdes, equipamentos e moéveis; Controle integrado
de vetores e pragas urbanas; Higienizacao do reservatorio de agua; e Higiene e saude
dos manipuladores (BRASIL, 2004; SILVA; CHINELATE, 2020).

O Rio Grande do Sul possui uma lista de verificagdo em boas préticas para
servicos de alimentacdo publicada na Portaria SES-RS N° 78, de 30 de janeiro de
2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Posteriormente, a Portaria SES-RS N° 1.224,
de 28 de novembro de 2014, alterou a Portaria N° 78/2009 e aprovou normas para
cursos de capacitacdo em boas préticas para servigos de alimentacdo (RIO GRANDE
DO SUL, 2014). Os manipuladores de alimentos devem receber capacitacao periodica

em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e DTAs, a qual deve ser
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comprovada por documentacdo (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2014,
TANIWAKI et al., 2020).

Os estabelecimentos de alimentacdo devem implementar o Manual de BP
contendo os POPs obrigatorios (BRASIL, 2004) e outros necessarios para a producéo
e manipulacao dos alimentos, como formas de padronizar e orientar quanto as praticas
adequadas de manipulagédo. Existem outras ferramentas de garantia da qualidade,
como a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP), que é baseada na aplicacdo de principios
técnicos e cientificos de prevencdo, com o intuito de garantir a seguranca dos
processos de producdo, manuseio, transporte, distribuicdo e consumo de alimentos
(OLIVEIRA et al., 2021). O sistema APPCC ¢é importante na prevencao de perigos
especificos, assim como nas medidas de controle, de forma a analisar a cadeia de
producdo do alimento (SBARDELOTTO, 2019), desde o recebimento da matéria-
prima até o consumo do alimento. O sistema tem como a principal funcdo a
identificag&o dos perigos e a seguranga do alimento, fornecendo medidas para conter
0s perigos em potencial (IFS, 2020).

Os principais alimentos envolvidos em surtos investigados no Brasil, no periodo
de 2012 a 2021, foram &gua, alimentos mistos, doces e sobremesas, leite e derivados,
produtos cérneos, pratos preparados e saladas (BRASIL, 2022). Os principais
microrganismos identificados em DTAs no Brasil foram Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Bacillus cereus, norovirus, coliformes,
rotavirus e Clostridium perfringens (BRASIL, 2022). Na Europa e na Australia, 0s
principais agentes relacionados as DTAs foram Campylobacter spp. e Salmonella
spp., enquanto E. coli e norovirus foram o0s mais prevalentes na Coreia e
Campylobacter e Clostridium perfringens, no Japéo (LEE, YOON, 2021). Ja os surtos
veiculados por agua tiveram como principais patdégenos espécies de Salmonella,
Shigella, Clostridium, Legionella, Yersinia e Mycobacterium (MOTLAGH, YANG,
2019).

Os surtos DTAs sao causados principalmente pela contaminacédo cruzada, que
consiste na transferéncia de contaminantes, especialmente o0s de origem
microbioldgica, para um alimento por meio uma superficie, equipamento, utensilio,
embalagem, manipulador, matéria-prima ou local de processamento contaminados
(FORSYTHE, 2013; QUARTIERI, BUENO, 2021). Existem varias formas de ocorrer
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contaminacgdo cruzada, tais como: contato direto ou indireto entre alimentos crus e
cozidos ou entre vegetais, frutas e hortalicas e produtos de origem animal; higiene
inadequada de manipuladores, sobretudo falta de higienizacdo das maos;
armazenamento inapropriado de produtos de limpeza e odorizadores no local de
producdo de alimentos; problemas fisico-estruturais nas areas de producédo (DE
MOURA, DA SILVA e DE ALMEIDA MOTA, 2021).

A contaminacdo cruzada pode ocorrer nas diferentes etapas da producéo,
devido ao uso de tadbuas, colheres e bancadas de madeira, formas enferrujadas ou
sujas com matéria organica ou residuos, ou ainda pelas acées do manipulador, como
falar e tossir sobre os alimentos ou matérias-primas (MOURA, SILVA, MOTA, 2021,
QUARTIERI, BUENO, 2021). A lavagem das maos € indispensavel e de grande
importancia no contexto da seguranca alimentar, de forma a minimizar a disperséo de
microrganismos sobre os alimentos produzidos, sobretudo para aqueles que néo
passam por etapas de cocgdo ou altas temperaturas, podendo ser um fator que
favorece a ocorréncia de contaminacao cruzada (MADELA et al., 2017).

Além da composicdo nutricional dos alimentos, o armazenamento em locais
com temperatura inadequada faz com que ocorra maior desenvolvimento de
microrganismos que podem ocasionar as DTAs (FORSYTHE, 2013; GAMEIRO, 2021,
MATOS, FERREIRA, GIRAO, 2022). Os produtos de origem animal, consumidos
isoladamente ou em preparacdes, possuem caracteristicas intrinsecas que podem
favorecer e tornar um meio propicio para o desenvolvimento de agentes patogénicos
(FORSYTHE, 2013; USDA, 2019). Uma revisao que avaliou surtos relacionados a
alimentos em todo o mundo sugere que Campylobacter spp., Salmonella spp., Listeria
monocytogenes e. coli sdo os patdgenos normalmente isolados em produtos de
origem animal e associados a um alto risco de doencas veiculadas por estes alimentos
(LEE, YOON, 2021). Um estudo isolou enterobactérias de moscas (Musca domestica)
capturadas em &reas destinadas a alimentacéo e foram identificadas E. coli, Klebsiella
sp., Salmonella sp., Citrobacter freundii e Proteus vulgaris, alguns destes isolados
eram resistentes a antimicrobianos (BARROS, SIQUEIRA, 2020).

Os grupos de microrganismos indicadores sao os que, independentemente do
grupo taxondémico, quando presentes em alimentos indicam uma série de informacdes
como: contaminacdo de origem fecal, presenca de organismos patogénicos, estado

de deterioracdo do alimento, bem como condi¢cdes sanitarias inadequadas durante a
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producdo até o armazenamento (FORSYTHE, 2013; GAMEIRO, 2021; MOTLAGH,
YANG, 2019; RUIZ-LLACSAHUANGA et al., 2021). O monitoramento ambiental de
microrganismos indicadores patogénicos pode auxiliar a prevenir a contaminacéo
cruzada, pois a presenca destes grupos evidencia riscos para a seguranca dos
alimentos e permite definir acbes de prevencdo e controle (FORSYTHE, 2013;
QUARTIERI, BUENO, 2021). Entre os grupos ou microrganismos comumente usados
como indicadores estédo os mesofilos aerdbios totais, bolores e leveduras, anaerobios,
coliformes, E. coli, Enterobacteriaceae e Listeria spp. (RUIZ-LLACSAHUANGA et al.,
2021).

Os mesdfilos aerdbios totais sdo um grande grupo de microrganismos com
temperatura 6tima de crescimento na faixa de 20 a 45°C, podendo ser encontrados
nos mais diversos ambientes. S&o dependentes da presenca de oxigénio para seu
crescimento, quantificados e encontrados em diversos produtos alimenticios
(FORSYTHE, 2013; REZENDE et al.,, 2021). Alguns destes sdo causadores de
doencas / patogénicos, adaptando-se a temperatura do corpo humano de 37°C. A
contagem total de microrganismos mesofilos aerébios retrata a carga microbiana total
e € o principal indicador usado para avaliar a higiene das praticas de manipulacéo,
das matérias-primas, das condi¢cdes de processamento e como indicio de deterioracéo
(PENS et al., 2020).

Os bolores e leveduras sdo microrganismos com alta importancia econoémica,
alimenticia e biotecnoldgica, estando diretamente envolvidos em processos de
fermentacao para produtos alimenticios, como cerveja, vinho e pades (CARVALHO et
al., 2020). Alguns bolores e leveduras estéo associados a doencgas ou patogenicidade
em plantas e animais, infectando inclusive o ser humano. Nos alimentos, estes
microrganismos estdo relacionados a deterioragdo e ao risco de producdo de
micotoxinas, que sdo potencialmente perigosas ao ser humano e aos animais
(FORSYTHE, 2013).
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3 METODOLOGIA

A pesquisa foi composta por dez padarias registradas e fiscalizadas pela
Vigilancia Sanitaria do municipio de Rosario do Sul - RS, escolhidas por conveniéncia.
Os responsaveis autorizaram 0 acesso ao estabelecimento, permitindo observar o
funcionamento para avaliacdo das boas praticas e realizar coletas microbiolégicas do
ambiente de producéo. As visitagcdes com aplicacdo da lista de verificacdo e coletas
aconteceram no periodo de novembro de 2021 a julho de 2022. As coletas
microbioldgicas ocorreram posteriormente a aplicacdo das listas e ao recebimento da
orientacao da Vigilancia Sanitaria Municipal, para que adequacdes fossem feitas com
0 intuito de cumprimento das boas praticas. Os estabelecimentos foram identificados
por numeros de 1 a 10 para manter sigilo quanto ao nome e evitar possiveis prejuizos
por eventuais ndo conformidades encontradas. O presente trabalho de concluséo de
curso estd vinculado ao projeto de pesquisa “Monitoramento higiénico e
microbiolégico em estabelecimentos de salude e em servicos de alimentacdo para
garantir a seguranca sanitaria dos usuarios” e ao projeto de extensdo “Acdes de
Extens&o em Rosério do Sul”. O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica

em Pesquisa, via Plataforma Brasil, e aprovado conforme Parecer n° 4.235.984.

3.1 Aplicacao da lista de verificacao

Esta etapa consistiu em uma pesquisa de campo, observacional e exploratoria,
sem interferéncia do pesquisador. A lista de verificacao aplicada em cada local seguiu
0 modelo do Anexo Il da RDC N° 275/2002 (BRASIL, 2002), contendo 149 itens
avaliados nas padarias visitadas. A aplicacao foi segmentada nos seguintes setores:
Edificacdo, instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios; Controle integrado de
pragas e vetores; Abastecimento de agua; Manejo de residuos; Manipuladores;
Matérias-primas, ingredientes e embalagens; Preparacdo de alimentos; Transporte e
armazenamento do alimento; Exposicdo ao consumo do alimento preparado;

Documentacdao e registros; e Responsabilidade.
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Os itens foram assinalados na lista como “Sim” (S), “Nao” (N) e “Néo se aplica”
(NA). Algumas observacdes foram anotadas durante a aplicacdo da lista de
verificacdo, especialmente relacionadas as ndo conformidades. Os itens assinalados
como “Nao se aplica” foram desconsiderados e os itens validos foram apenas o0s
respondidos como “Sim” e “Nao”. A adequacéao foi calculada através do percentual de
itens “Sim” em relagao ao total de itens validos (Sim + N&o) para cada um dos setores
da lista de verificacdo. Os setores e o0 estabelecimento como um todo foram
classificados de acordo com o percentual de adequacdes: Grupo 1 - Bom (76 a 100%
de adequacao); Grupo 2 — Regular (51 a 75% de adequacao); e Grupo 3 - Deficiente
(0 a 50% de adequacéo) (BRASIL, 2002).

Os resultados foram tabulados no programa Microsoft Excel para realizar os
calculos do percentual de adequacéo geral e por setor da lista de verificacdo. Foram
produzidos graficos com os resultados percentuais para fins de comparacéao entre as

padarias.

3.2. Avaliacdo microbioldgica na area de processamento do estabelecimento

As avaliacBes incluiram a coleta de amostras durante os turnos de trabalho
para analise da contaminacdo microbiolégica no ambiente de producao,
armazenamento e comercializacdo dos estabelecimentos. Foram coletados em 12
pontos em cada estabelecimento agrupados em equipamentos (EQP), bancadas e
superficies de producdo (BSP) e area de exposicdo (EXP) do produto para
comercializagdo. As coletas em bancadas e superficies de producdo incluiram
bancadas e mesas de preparo dos paes e demais produtos, de corte do pao fatiado e
de embalagem dos produtos, todas na area de produc¢éo. Os equipamentos avaliados
foram entorno ou sobre o cilindro, masseira, balanca, geladeira/freezer e divisora de
pao. Na area de exposicao, os pontos foram expositor de pao, expositor de doces,
salgados ou biscoitos e bancada da area de comercializagdo, normalmente usada
para cortar e embalar produtos em pedacos.

A avaliagdo microbioldgica consistiu em verificar a contaminacao dispersa no
ar em diferentes pontos, através da técnica de sedimentacdo, com exposi¢do ao ar

por 15 minutos de placas de Petri contendo meio de cultura especifico para cada
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categoria de microrganismos. A placa era apoiada sobre a superficie ou equipamento,
aberta e mantida assim por tempo determinado, de forma a receber a contaminacao
gue sedimentaria neste ponto de coleta.

Foi utilizado o meio de cultura Agar Padrdo de Contagem (PCA) para contagem
dos microrganismos mesoéfilos aerdbios totais e o Agar Batata Dextrose (BDA) para
quantificacdo de bolores e leveduras. ApOs a exposicdo ambiental pelo tempo
definido, as placas identificadas foram transportadas até o Laboratério de
Microbiologia da Universidade Federal do Pampa, Campus S&o Gabriel. As placas
contendo meio PCA foram incubadas em estufas bacteriol6gicas a 35° C + 1° C, por
48 h, e as com meio BDA foram mantidas em estufa a 28° C £ 1° C, por 5 a 7 dias. As
coldnias nas placas foram contadas e os resultados foram expressos em Unidades
Formadoras de Colonias (UFC) por cm? por semana (SILVA et al., 2017).

Os resultados foram tabulados no programa Microsoft Excel para realizar os
calculos, com as contagens microbiolégicas sendo convertidas em logaritmo e o0s

valores resultantes utilizados para calcular a média e o desvio padrdo da média.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Através da compilacdo dos resultados obtidos durante a pesquisa, foi possivel
evidenciar o grau de conformidade nos setores dos estabelecimentos avaliados, bem
como o percentual de conformidade geral que corresponde ao multissetorial.

A Figura 1 apresenta o percentual geral de adequacdo as boas préaticas em
cada uma das padarias avaliadas, sendo possivel verificar que o menor valor foi de
21,31% e o maior de 84,92%. As quatro piores, em ordem crescente de conformidade,
foram: Padaria 7 (21,31%), Padaria 4 (23,20%), Padaria 1 (25,75%) e Padaria 2
(32,81%). Dentre os locais avaliados, 20% (n=2) enquadraram-se na classificacao de
RDC N° 275/2002 (BRASIL, 2002) como Grupo 1 ou Bom e 10% (n=1) como Grupo 2
ou Regular. Foi demonstrado baixo indice de conformidade geral, com média de
45,28% dentre os dez estabelecimentos testados. Houve 70% (n=7) dos
estabelecimentos com percentual abaixo de 50% de adequacao e classificacdo no
Grupo 3 ou deficiente, resultado preocupante para a seguranca dos alimentos que

chegam aos consumidores neste municipio.
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Figura 1 — Percentual de conformidade as boas praticas nas padarias avaliadas.
Fonte: Autor, 2022.
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Em um estudo realizado com cinco padarias do municipio de Itaqui-RS, o0s
resultados foram piores do que no presente estudo, com nenhum dos
estabelecimentos enquadrando-se no Grupo 1 e o maior percentual de adequacao
chegando a 56,26% (ZIMERMANN, NESPOLO, BRASIL, 2016). Um levantamento em
padarias do Sudoeste do Parana enquadrou todas (n=4) as panificadoras no Grupo 2
(SKAILO, MACHADO, 2017). Ja outro estudo, com padarias socias do Sindicato da
Alimentacdo de Caxias do Sul-RS, verificou que 16 (94,1%) locais tiveram
classificagdo no Grupo 1, uma foi classificada no Grupo 2 e nenhuma no Grupo 3, e
0S autores salientaram a importancia da orientacdo técnica para ter éxito no
cumprimento da legislacdo (NUNES, ALVES, 2016). No presente estudo, foi
observado o desconhecimento dos proprietarios e responsaveis quanto as exigéncias
legais voltadas as BP para servi¢gos de alimentacao.

A avaliacdo por setor da lista de verificagdo permitiu visualizar a situacdo em
cada uma das padarias avaliadas e compreender as principais limitacdes. A Figura 2
apresenta o percentual de adequacao quanto a infraestrutura de cada padaria e 0s
valores variaram entre 13,79% na padaria 4 e 71,87% na padaria 9. E possivel
observar que 70% (n=7) foram classificadas como Grupo 3 ou deficiente neste quesito.
O mesmo nao ocorreu em estudo realizado no Sudoeste do Parana, com percentual
de adequacado de 54 a 74% para edificacdes e instalagdes, chegando em 33% em
equipamentos, méveis e utensilios (SKAILO, MACHADO, 2017).

71,87%

CONFORMIDADE I

: | ' | | | ] ‘ ‘
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m Padaria 10 m Padaria 9 m Padaria 8 m Padaria 7 m Padaria 6

m Padaria 5 Padaria 4 w Padaria 3 Padaria 2 m Padaria 1

Figura 2 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto a edificagéo,
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios nas padarias avaliadas. Fonte: Autor,

2022.
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O projeto das instalacbes em padarias deve prever espaco suficiente para que
a producdo dos alimentos ocorra de maneira higiénica e operacional, com efetivo
controle das contaminacdes (SEBRAE, 2015). Os locais visitados, muitas vezes,
ocupavam imoveis com construcdo antiga e isso dificultava que as edificacbes e
instalacdes estivessem adequadas, bem como o emprego de revestimentos de facil
manutenc¢ao e higienizacéo.

Um problema que pode ocorrer por utilizacdo de utensilios inapropriados
durante a preparacdo de alimentos é a contaminacéo cruzada € um, como pelo uso
de tdbuas de corte de madeira (MOURA, SILVA, MOTA, 2021). O uso de utensilios
como colher de madeira foi observado na Padaria 4, o que representa um risco devido
a ser um material ndo higienizavel. A madeira é associada a perigos biolégicos, como
bactérias patogénicas e fungos, e a perigos quimicos como alergénicos (FORSYTHE,
2013). Em alguns dos estabelecimentos avaliados, observou-se inadequagdes
referentes a higienizacdo dos utensilios e também ao mal estado de conservacao,
especialmente das formas de assar pao, pinceis para untar as formas e esponjas. As
esponjas sdo potencialmente perigosas para a contaminacdo microbioldgica, pois
entram em contato com todos os utensilios e equipamentos durante a lavagem dos
mesmos. Um estudo com esponjas de limpeza de nove servigos de alimentacdo de
Itaqui-RS revelou contagens de mesofilos aerdbios entre 2,85 e 8,92 log UFC/mL,
presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Staphylococcus sp. nas
esponjas em uso nos locais (MARQUES et al., 2017), indicando a necessidade de

higienizagdo destas com agua quente.

Para prevencdo de contaminagbes cruzadas durante manipulacdo de
alimentos, ndo se pode negligenciar a limpeza antes e apos o uso dos utensilios,
escolha de materiais higienizaveis e de cores diferentes designadas para o preparo
de cada tipo de alimento, como no caso das tdbuas de polietileno coloridas (MOURA,
SILVA, MOTA, 2021). As esponjas de limpeza d&o condi¢cbes de propagacdo de
microrganismos, por isso devem passar por procedimentos para descontaminacgao.
Um estudo revelou reducdes de 42,1% a 98% em esponjas apos procedimento de
descontaminacao por meio de imersdo em agua fervente por 10 minutos (MARQUES
et al.,, 2017), o que deveria ser uma pratica recomendada para servigcos de

alimentacédo e também em residéncias.
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A Figura 3 demostra boa conformidade no setor de controle integrado de pragas
e vetores, com percentuais entre 71,42% alcancando 100% de adequacdo nos
diferentes estabelecimentos. Deve-se levar em conta que o certificado de controle de
pragas e vetores € um dos documentos obrigatérios para emissdo e renovagdo de
alvara sanitario no municipio avaliado, o que pode explicar a alta adequacao neste
quesito. O controle integrado de pragas e vetores € essencial e fundamental em
qualquer tipo de estabelecimento que ira produzir ou comercializar alimentos, de modo
a assegurar as condi¢des higiénico-sanitarias, minimizando os riscos a saude do
consumidor (BRASIL, 2002; TANIWAKI et al., 2020). Alguns destes vetores e pragas,
como a mosca doméstica (Musca domestica), sdo transmissores de diversos
microrganismos patogénicos como enterobactérias, que podem causar uma série de
enfermidades e doencas em seres humanos (BARROS, SIQUEIRA, 2020).

Setor: Controle integrado de pragas e
vetores

85,71%
100,00%

CONFORMIDADE

85,71%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%
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Padaria 5 Padaria 4 Padaria 3 Padaria2 m Padarial
Figura 3 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto ao controle integrado
de pragas e vetores nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

O isolamento de enterobactérias presentes em moscas no mercado publico de
Serra Talhada-PE demonstrou grande diversidade de isolados bacterianos e a
presenca da Salmonella Enteriditis, principal causadora de samonelose em humanos
e animais (BARROS, SIQUEIRA, 2020).
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A Figura 4 exibe a adequacdo quanto ao abastecimento de agua nos
estabelecimentos avaliados, sendo possivel observar os trés diferentes grupos de
classificagdo. O primeiro grupo teve 7 padarias com 100% de adequacao, enquanto
uma foi classificada como regular e duas como deficientes. Considerando que o
abastecimento de agua € vital para as diferentes etapas de producéo de alimentos e
higienizacdo, ja a agua contaminada compromete diretamente a qualidade dos
alimentos produzidos (LUZ, 2019; USDA, 2022), deve-se orientar para adequacao

urgente das duas padarias com menores percentuais.

Setor: Abastecimento de Agua
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Figura 4 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto ao abastecimento de

agua nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

A introducdo de patdgenos nos corpos d'agua pode se dar por varios meios,
incluindo processos de tratamento ineficientes, sistema de distribuicdo de &agua
defeituoso e contaminacdo da agua por contato com esgoto (MOTLAGH, YANG,
2019). A A4gua utilizada na producao de alimentos deve ser potavel, sem
contaminantes, com qualidade fisico-quimica e bacterioldgica atestadas mediante
laudos laboratoriais (BRASIL, 2004; LUZ, 2019). A integridade do reservatorio deve
ser observada, com bom estado de conservacgao, vedado, dotado de tampas, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos (BRASIL, 2004).
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Na Figura 5, fica evidente a ndo conformidade no setor de manejo de residuos
na maioria (n=8) dos estabelecimentos avaliados. Observaram-se quatro padarias
com percentuais de 33,33% e quatro com 0% de conformidade, todas classificadas
como deficientes. Por outro lado, duas apresentaram 100% de adequacédo, o que
indica que € possivel cumprir as exigéncias legais, com a aplicacdo das medidas
descritas no manual de BPF, POPs e reavaliacdes periddicas das condi¢des higiénico-

sanitarias relacionadas aos residuos.

Setor: Manejo de Residuos

0,00%
0,00%
0,00%

CONFORMIDADE

0,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%

® Padaria 10 m Padaria9 ™ Padaria 8 ™ Padaria7 Padaria 6

Padaria 5 Padaria 4 Padaria 3 Padaria2 m Padaria 1

Figura 5 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto ao manejo de

residuos nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

A Figura 6 apresenta a conformidade percentual referente ao setor
manipuladores nas padarias avaliadas e apenas trés puderam ser classificadas como
Grupo 1 ou bom neste critério. Em um estudo com quatro panificadoras do Sudoeste
do Parand, a adequacdo no quesito manipuladores foi de 39,3% (SKAILO,
MACHADO, 2017), corroborando ser uma dificuldade obter resultados compativeis
em boas praticas para a categoria manipuladores. Os manipuladores sao a base de
todo e qualquer estabelecimento comercial que venha a produzir e armazenar
alimentos, tantos os de pequeno porte, como padarias e lanchonetes, quanto as

grandes industrias alimenticias. Os cuidados no momento da producao sao essenciais
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para garantir um padrédo de qualidade, seguranca e higiene nas diferentes etapas
envolvidas (MOURA, SILVA, MOTA, 2021).

Setor: Manipuladores
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Figura 6 — Percentual de conformidade as boas préaticas quanto aos manipuladores

nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

Durante a aplicacdo das listas de verificacdo, observou-se que o0s
colaboradores que embalavam e manipulavam os alimentos na area de exposicao ao
consumidor eram os que faziam a cobranca. Na maioria das vezes, nao lavavam as
maos apos manusear com dinheiro e geravam risco para o consumidor, pois as
cédulas podem conter bactérias. Um estudo avaliou a contaminacao e a permanéncia
de agentes patogénicos em cédulas de dinheiro e observou-se alto risco de
contaminagao bacteriana, sendo que Salmonella enterica sobreviveu 72 h sobre cada
cédula de fibra de algodao ou de polimero testada. A aderéncia de cepas bacterianas
foi maior em notas de fibras de algodao (COZORICI et al., 2022), que € o material das
cédulas emitidas no Brasil. Um estudo realizado em 453 restaurantes na China revelou
gue a lavagem das maos pelos chefes de cozinha era menos frequente apos saidas
temporarias do ambiente de trabalho e depois de tocar em talheres usados e que 0s
ajudantes de cozinha eram o principal grupo de trabalhadores carente de treinamento
em lavagem de méaos (CUI et al., 2021). Portanto, medidas simples como manter o

bom asseio dos manipuladores e evitar que 0s que estdo na area de producao
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manipulem dinheiro e objetos como celulares (MOURA, SILVA, MOTA, 2021) devem

ser adotadas nas padarias com baixo indice de conformidade.

Existe necessidade de aprimorar a capacitacdo dos manipuladores de
alimentos para que adquiram habitos higiénico-sanitarios e melhorem a qualidade dos
produtos e servicos ofertados (TANIWAKI et al., 2020). Uma avaliacao sobre a higiene
de manipuladores em restaurantes chineses demonstrou que estes possuiam baixos
niveis de conhecimento sobre higiene das méos e que as atividades regulatérias
deviam se concentrar em estabelecimentos de pequeno porte (CUI et al., 2021), o que
salienta a importancia da capacitacédo e da fiscalizacdo dos servi¢cos de alimentacéo

como forma de incentivo para execugao das BP.

Na Figura 7, é possivel observar a adequacao percentual do setor de matérias-
primas, ingredientes e embalagens nos estabelecimentos avaliados. Esta categoria €
importante na relacdo causa e efeito associada ao risco das DTAs, pois se um
ingrediente for contaminado por qualquer tipo de agente fisico, quimico ou biologico
afetard a qualidade e a seguranca do produto alimenticio (MATOS, 2022). Os
resultados variaram de 8,33 a 100% e metade (n=5) dos estabelecimentos foi
classificada como Grupo 3 ou deficiente, trés como Grupo 2 ou regular e dois como
Grupo 1, o que evidencia o panorama heterogéneo das padarias neste municipio e a

necessidade de adocao de medidas de controle para sanar as irregularidades.
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Figura 7 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto as matérias-primas,

ingredientes e embalagens nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.
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A Figura 8 apresenta o percentual de conformidade ou adequacéo no setor de
preparacao de alimentos, sendo possivel observar o maior valor de adequacao como
95,65% e o menor de 23,52%. A maioria (n=8) dos estabelecimentos avaliados foi
classificado como deficiente, estando no Grupo 3.

Setor: Prepara¢ao do alimento
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Figura 8 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto a preparacao de
alimentos nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

A Figura 9 demonstra a conformidade percentual no setor de armazenamento
e transporte dos alimentos das padarias. E possivel observar que a maioria (n=7) dos
estabelecimentos ndo fazia transporte dos alimentos preparados, dois foram
classificados como Grupo 1 ou bom e um apresentou 0% de adequacdo. O
armazenamento e o transporte dos alimentos, embora sejam etapas finais do ciclo de
producédo, sdo de grande relevancia no contexto da qualidade assegurada do produto
final (MATOS, 2022). O controle da temperatura, tempo, embalagens adequadas e
espaco apropriado no transporte e armazenamento sao cuidados necessarios a fim
de garantir a seguranca do produto final (MATOS, 2022; MATOS, FERREIRA, GIRAO,
2022).
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Setor: Armazenamento e transporte do
alimento preparado
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Figura 9 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto ao transporte e ao
armazenamento de alimentos preparados nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

A Figura 10 mostra a adequacao referente ao setor de exposicdo ao consumo
do alimento preparado nas padarias avaliadas. Um dos locais ndo tinha exposi¢éo ao
publico, dois foram classificados como Grupo 1 ou bom, dois como Grupo 2 ou
regulares e cinco como Grupo 3 ou deficiente, com o valor de 22,22% como menor
para exposicdo ao consumo. A exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado deve
ser feita de forma adequada, com alimentos devidamente rotulados e no prazo de
validade, e com maquinario adequado, tais como balcbes para alimentos frios ou
guentes com temperatura regulada, manutencdo e calibracdo periodicas, com
planilhas de limpeza e controle assinadas e rubricadas (TANAKA, NAKAMURA,
MARRONE, 2022). Um estudo com padarias de Caxias do Sul-RS mostrou esforgo
para seguir a legislacdo vigente, com as inadequac¢fes concentradas nos itens
dependentes de investimento ou de servicos terceirizados, como laudo de
potabilidade de 4gua e manutencdo de equipamentos (NUNES, ALVES, 2016). Os
controles de temperatura nas padarias verificadas, quando existiam, eram
exclusivamente pelos mostradores de temperatura dos equipamentos. No entanto,
nao havia registro ou comprovacdo de leitura periodica destes e nem que 0s

termostatos passavam por calibracéo periddica.
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Setor: Exposi¢cao ao consumo do alimento
preparado

CONFORMIDADE

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%

M Padaria 10 m Padaria9 ®™ Padaria 8 ™ Padaria 7 Padaria 6

Padaria 5 Padaria 4 Padaria 3 Padaria2 m Padaria 1

Figura 10 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto a exposi¢cdo ao
consumo do alimento preparado nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

O monitoramento das temperaturas e o controle do binbmio tempo-temperatura
durante todas as etapas de processamento sao fundamentais para evitar desvios que
podem alterar a qualidade microbiolégica e nutricional dos alimentos oferecidos ao
publico (MATOS, FERREIRA, GIRAO, 2022). Um estudo realizado em buffets de sushi
no municipio de Porto Alegre-RS verificou que 50% (n=5) dos estabelecimentos
estavam com temperaturas de exposi¢cao acima de 5°C, o que indica inadequacéao as
condicdes de refrigeracdo (PENS et al.,, 2020). Um estudo com trés unidades de
alimentacdo e nutricdo localizadas em um centro universitario no interior no Ceara
verificou que nenhum dos locais teve adequagao completa para o controle de tempo
e temperatura e que as inadequacdes ocorreram devido a ndo haver equipamentos
em numero suficiente ou por ndo dimensionamento destes para atender a demanda
(MATOS, FERREIRA, GIRAO, 2022).

Na Figura 11, é possivel visualizar o percentual de conformidade quanto a
documentacédo e registros, revelando que este € um dos setores mais afetados por
irregularidades e inadequacédo. Apenas um dos estabelecimentos possuia nivel
maximo de conformidade, enquanto a maioria (n=9) se encaixava no Grupo Deficiente.
Da mesma forma, os resultados de um estudo com panificadoras do Sudoeste do

Parana demonstraram a documentacdo como a pior categoria avaliada, com 0% de
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adequacado em todas (n=4) (SKAILO, MACHADO, 2017). A falta de documentacéo e
registros € um problema grave que afeta os mais diversos nichos de producéo de
alimentos, das industrias a estabelecimentos de pequeno porte, sendo imprescindivel
a atuacao da fiscalizac&o para fazer valer a legislacao vigente, de modo a garantir a
seguranca alimentar e as condi¢cdes higiénico-sanitarias nos estabelecimentos
(NUNES, ALVES, 2016).

100%
25,00%

CONFORMIDADE

! J , | l

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%

m Padaria 10 m Padaria 9 m Padaria 8 m Padaria 7 Padaria 6

m Padaria 5 Padaria 4 w» Padaria 3 Padaria 2 w Padaria 1

Figura 11 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto a documentacéo e

aos registros nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

A Figura 12 apresenta a avaliagdo da responsabilidade nos estabelecimentos
avaliados, na qual é possivel observar que o maior percentual foi 85,71% e grande
parte com nenhuma adequacgédo (n=7). A responsabilidade € um critério de alta
relevancia no contexto de producdo de alimentos em diferentes tipos de
estabelecimentos, porém ha falta de capacitacdo dos responsaveis para exercer a
funcdo e dos manipuladores em cursos de qualificacdo profissional e em boas
praticas. Seja por desinteresse ou por desinformacao, isso acarreta em uma série de

problemas e gera risco para o consumidor do produto final (MACHADO et al., 2019).
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85,71%
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Figura 12 — Percentual de conformidade as boas praticas quanto a responsabilidade

nas padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

Através do compilado de resultados, foi possivel observar que a Padaria 7
obteve o pior indice de conformidade, com apenas 21,31% (Figura 1), e como piores
setores documentacéao e registro (Figura 11) e responsabilidade (Figura 12), com 0%
de conformidade. No setor documentacdo, a Padaria 7 ndo apresentou todos os
documentos exigidos e estava com o0 alvara sanitario vencido. Em relacdo a
responsabilidade, ndo havia documentacdo comprobatéria de qualificacdo e o
responsavel informou que nado fez capacitacdo nos temas exigidos pela legislacao,
como contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulagcéo
higiénica dos alimentos e boas praticas (BRASIL, 2004). Este mesmo estabelecimento
obteve 7,14% de adequacdo em manejo de residuos (Figura 5). Verificou-se, por
exemplo, que ndo cumpria a exigéncia de recipiente de facil higienizacao, dotado de
tampa e com uso de sacos de lixo apropriados (BRASIL, 2002), visto que a coleta de
residuos era feita em um balde sem tampa contendo um saco de farinha no seu
interior, colocado dentro da area de producdo e ao lado de uma das bancadas de
manipulacéo.

A Padaria 7 apresentou adequacado de 8,33% de conformidade em matérias-
primas, ingredientes e embalagens (Figura 7), pois possuia controle apenas de
quantidade no recebimento das matérias-primas, nao verificando validade ou
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temperatura, e havia poucos refrigeradores e freezers, todos com ferrugem nas
portas. Os alimentos eram armazenados sem identificacdo ou separacao entre os de
origem animal ou vegetal, produtos crus e cozidos ou matérias-primas e produtos
acabados. No freezer, foram encontrados alimentos vencidos junto aos que estavam
dentro da validade e ndo havia ventilacdo no local de armazenamento de matérias-
primas. A categoria manipuladores na Padaria 7 resultou em 14,28% de conformidade
(Figura 6), sendo que estes faziam apenas exame admissional e ndo havia
acompanhamento posterior quanto a saude dos mesmos. Outras observacgdes foram:
uso de adornos, como brincos e alianca; uniforme inadequado e uso de chinelos de
dedo; havia um par de ténis jogado junto a area de producdo; manipuladores
manuseavam alimentos e dinheiro e a lavagem das méaos néo foi observada durante
a avaliacdo. Em estudo realizado com padarias de Itaqui-RS, também se observou
gue os manipuladores recebiam dinheiro concomitantemente a manipulacdo dos
alimentos (ZIMERMANN, NESPOLO, BRASIL, 2016). O risco de contaminacdo
decorrente da manipulacao de dinheiro é considerado alto, bem como foi comprovada
aderéncia de bactérias patogénicas as cédulas (COZORICI et al., 2022). Uma forma
de melhorar a adequacdo em manipuladores seria realizar a capacitacdo na
admissao, bem como propiciar a atualizacao periédica sobre contaminacao e doencas
transmitidas por alimentos, manipulacao higiénica dos alimentos e boas préaticas em
servicos de alimentacéo, conforme exigéncia nacional e estadual (BRASIL, 2004; RIO
GRANDE DO SUL, 2014).

A Padaria 2 apresentou percentual de 32,81% de adequacdo (Figura 1) e
encerrou suas atividades durante a realizacdo da pesquisa. Algumas observagdes na
infraestrutura deste estabelecimento a serem destacadas: falta de fluxo
Interconectado do inicio ao fim da producéo; piso e paredes com rachaduras; falta de
revestimento; pouca iluminacéo; falta de climatizacdo do ambiente de producao; dois
exaustores sem tela; instalagbes sanitarias dentro do local de producéo; torneira com
fechamento manual; bancada de madeira na producdo. Havia ainda: pouca
higienizacdo, bancada suja, gorduraimpregnada, lixo acumulado com mau odor, duas
espatulas com gordura acumulada, esponja preta devido a bolores, residuos de
alimentos proximo a esponja, farelos de pao, restos de massa e p6 no local; utensilios
inadequados, como tabuas e colheres de madeira; teias de aranha no teto, presenca

de vetores, um inseto morto junto a massa do pao, ovos de insetos embaixo da
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fritadeira, fezes de lagartixa ou de outros vetores nas prateleiras; fritadeira com 6leo
velho e aspecto escuro; presenca de odorizantes no local de producao; uniforme se
resumia a touca com cabelo para fora, camiseta branca de manga curta, calca e
sapato de uso comum; uso de alianca e brincos e manipulador tossindo no local de
producdo. Foi observado que duas vassouras eram usadas tanto para a limpeza do
chao, quanto da bancada. Este local recebeu a vistoria de rotina da vigilancia sanitaria
local com uma lista de adequacdes urgentes a fazer e, provavelmente devido aos
problemas demandarem alto investimento para resolugéo ou a falta de interesse em

cumprir as exigéncias, o proprietario optou pelo fechamento.

O monitoramento do ambiente de produgcdo pode prevenir a contaminacao
cruzada de origem microbiolégica, sinalizando os pontos com maior risco e maior
necessidade de higienizacdo. As coletas microbiolégicas nos locais de producéo
foram posteriores a aplicacdo das listas de verificacdo e as vistorias de orientacdo
realizadas pela vigilancia sanitaria municipal, o que significa que as padarias ja tinham
recebido retorno e uma eventual lista de adequagbes a serem feitas. A Tabela 1
apresenta as contagens de mesofilos aerdbios totais pelas técnicas de sedimentacao
guantificadas nas padarias avaliadas, exceto a Padaria 2 pelo motivo explicado
anteriormente. E possivel observar que a maioria dos valores médios (n=21) excedeu
o limite estabelecido de 1,48 log UFC/cm?/semana para ambientes de producéo de
alimentos (EVANCHO et al., 2001), o que indica potencial de contaminacao por

bactérias, incluindo as patogénicas.

Através dos resultados obtidos durante a coleta microbiolégica para meséfilos
aerobios totais, foi possivel observar que as Padarias 4 e 8 apresentaram os valores
mais elevados (Tabela 1). As contagens médias na Padaria 4 foram de 3,28 log
UFC/cm?/semana para equipamentos, 3,38 log UFC/cm?/semana para bancadas e
superficies de producédo e de 3,33 log UFC/cm?/semana para area de exposicdo do
produto final. J& na Padaria 8, as contagens médias foram de 3,40, 2,97 e 2,27 log
UFC/cm?/semana, respectivamente, para equipamentos, para bancadas e superficies
de producao e para area de exposicao do produto para comercializacdo. Os valores
observados demostraram contaminacao elevada, especialmente nos pontos de coleta
relacionados a producdo, como equipamentos, bancadas e superficies. Um estudo
realizado em uma industria de processamento de carnes e de linguica campeira, na

Fronteira Oeste-RS, verificou contagens de mesofilos aerobios totais entre 1,30 e 1,69
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log UFC/cm?/semana e as maiores ocorreram nas bancadas de producdo e nas
camaras refrigeradas (LOPES et al., 2022). As contagens de microrganismos aerobios
mesofilos em um estudo realizado com sushis demonstrou valores entre 2,87 a 5,59
log UFC/g nas amostras e que 60% (n=6) dos estabelecimentos tinham aumento
significativo na contagem, quando comparado o inicio com o final da exposi¢cdo no
buffet (PENS et al., 2020).

Tabela 1 — Contagens de mesdfilos aerdbios totais no ambiente de producédo das
padarias avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

EQP (n=5) BSP (n=4) EXP (n=3)
Padaria
Contagens microbiol6gicas (log UFC/cm?/semana)

1 1,50+ 0,83 1,72+0,81 1,25+ 0,87
2 n.r. n.r. n.r.
3 1,58 + 0,52 1,02 + 0,50 1,15+ 0,67
4 3,28+1,34 3,38+ 1,68 3,33+1,89
5 3,03 +0,98 297+151 1,50 +0,68
6 1,10 +0,53 1,12 +0,60 1,02+0,44
7 3,14 + 1,67 2,92 +0,79 1,59+ 0,76
8 3,40 + 1,06 2,97 + 0,66 2,27 +1,58
9 2,54 +0,92 2,56 + 1,06 2,71 +1,32
10 2,08 +0,88 2,92 +1,03 1,50 + 0,26

Limite maximo para area de producéo de alimentos*: 1,48 log UFC/cm?/semana

Valores apresentados como média + desvio padrdo da média;, EQP=Equipamentos;
BSP=Bancadas e superficies de produgcdo; EXP=Exposicdo do produto final para
comercializa¢do; n.r.=ndo realizado, devido ao fechamento da padaria; *EVANCHO et al.,
2001.

Os mesdfilos aerdbios totais sdo um grupo de microrganismos indicadores que
podem ser encontrados em produtos alimenticios variados e que sinaliza a
contaminagdo microbiana total, incluindo a presenca de bactérias patogénicas e um
eventual risco a saude do consumidor (FORSYTHE, 2013; PENS et al., 2020;
REZENDE et al., 2021). As maiores contagens em pontos relacionados a producao

observadas no presente estudo indicam a necessidade de higienizagdo mais
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frequente das superficies e dos equipamentos, incluindo programacdo para que 0s
equipamentos sejam desmontados para permitir a limpeza e sanitizacdo minuciosas.

A Tabela 2 apresenta as contagens de bolores e leveduras das coletas
realizadas nas padarias avaliadas. As maiores contagens meédias foram na Padaria 1,
com 0,63 log UFC/cm?/semana nos equipamentos, 0,72 log UFC/cm?/semana em
bancadas e superficies de producédo e de 1,02 log UFC/cm?/semana nos pontos de

exposicao do produto para comercializacao.

Tabela 2 — Contagens de bolores e leveduras no ambiente de producdo das padarias

avaliadas. Fonte: Autor, 2022.

EQP (n=5) BSP (n=4) EXP (n=3)
Padaria
Contagens microbioldgicas (log UFC/cm?/semana)

1 0,63 +0,12 0,72 +0,23 1,02+ 0,40
2 n.r. n.r. n.r.
3 0,80 £ 0,11 n.d. n.d.
4 n.d. n.d. n.d.
5 0,32 +0,08 n.d. n.d.
6 0,32 0,04 n.d. n.d.
7 n.d. 1,20 +1,02 0,85+0,24
8 n.d. 1,02 + 0,67 0,55+0,11
9 n.d. 0,42 + 0,07 n.d.
10 0,63+0,16 n.d. n.d.

Valores apresentados como média + desvio padrdo da média;, EQP=Equipamentos;
BSP=Bancadas e superficies de producdo; EXP=Exposicdo do produto final para
comercializa¢do; n.r.=néo realizado, devido ao fechamento da padaria; n.d = ndo detectado.

Ao contrario dos mesofilos aerdbios toais, ndo ha limite indicado para este
grupo indicador e pode-se verificar que a contaminacao por este grupo foi mais baixa
e menos frequente. Embora estes resultados sejam mais brandos, ha varios fungos
como Aspergillus versicolor, Neurospora sitophila, Penicilium spp. e Rhyzopus
nigricans relatados como deteriorantes de péaes, alguns inclusive produtores de
micotoxinas (FORSYTHE, 2013). A presenca de bolores foi avaliada em uma industria

de panificacdo e as luvas de panificacdo e as embalagens constituiram as maiores
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fontes de contaminacéo relacionada a superficies de contato com alimentos, enquanto
a sala de fatiamento / embalagem configurou o principal local de contaminacao pelo
ar. Os autores observaram uma correlacdo entre contaminacao do ar e das superficies
de contato com alimentos, indicando provavel ocorréncia de contaminacao cruzada
(CHOU, YAN, HSIAO, 2022).

Uma revisdo da literatura sobre contaminacdo microbiolégica em tabuas de
corte de madeira verificou que o0s estudos apresentavam prevaléncia de
microrganismos aerobios mesofilos, leveduras, fungos e bactérias da familia
Enterobacteriaceae (MOURA, SILVA, MOTA, 2021). Alguns destes grupos sao
deteriorantes ou patogénicos e auxiliam a avaliar as boas praticas na producédo e
comercializacao de alimentos (FORSYTHE, 2013; PENS et al., 2020).

A contaminacdo observada no presente estudo indica a necessidade de
maiores cuidados e precaucdo nos procedimentos e cumprimento do Manual de Boas
Praticas em locais de producdo ou manipulacdo dos alimentos (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009; CHOU, YAN, HSIAO, 2022). Estes
dados podem ajudar a identificar os principais pontos que devem ser controlados,
definir estratégias para minimizar a contaminacdo e orientar capacitacfes para
higienizagdo adequada nas padarias avaliados. Os dados obtidos, tanto nas listas de
verificacdo, quanto no monitoramento microbiolégico ambiental, demonstraram que o
acompanhamento em servicos de alimentacdo do tipo padarias deve ser abrangente
e englobar o maior nUmero de pontos de coleta em cada estabelecimento, visto que
as informacdes foram complementares e altamente relevantes para a salude do

consumidor.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A compilacao dos dados obtidos através da aplicacé@o das listas de verificacdo
de boas praticas demonstrou que grande parte dos estabelecimentos avaliados
apresentou baixo grau de adequacdo as boas préaticas e classificacdo como
deficientes. Foi possivel observar menores indices de conformidade nas Padarias 7,
4, 1 e 2, sendo que o proprietario da Padaria 2 optou pelo fechamento, possivelmente
devido aos inumeros problemas encontrados durante a verificacao e aos altos custos
envolvidos para adequacao da infraestrutura.

A coleta microbioldgica foi posterior a aplicacédo das listas de verificagdo nos
estabelecimentos avaliados e revelou grande contaminacdo por mesofilos aerébios
totais nas areas de producéo, grupo indicador relacionado a carga microbiana e que
abrange bactérias patogénicas. A contaminacdo por fungos foi mais baixa, porém
estes microrganismos sdo 0s principais causadores de deterioracdo em paes, e €
necessario minimizar sua presenca no ambiente de producdo. As Padarias 1, 4 e 8
foram as com maior contamina¢édo microbiolégica, duas destas dentre as com baixos
indices de adequacéo as boas praticas.

Os baixos indices encontrados foram preocupantes e demonstraram haver
perigos a saude do consumidor no nicho padarias no municipio, ja que o alimento
produzido em locais com problemas higiénico-sanitarios ou contaminado por
microrganismos e leva ao risco de DTAs. A realizacdo do levantamento permitiu
observar falta de infraestrutura, equipamentos e utensilios inadequados, higienizacao
insuficiente, indicios de presenca de pragas e vetores, manejo de residuos ineficaz,
manipuladores com condutas favoraveis a presenca de contaminantes no ambiente e
no alimento e sem cumprir agées preventivas basicas, como a lavagem de maos.

Fica evidente a necessidade da ado¢&o de medidas para minimizar e controlar
0S riscos a seguranca dos alimentos produzidos, especialmente investimento em
infraestrutura, equipamentos e utensilios adequados, instrucdo dos manipuladores e
responsaveis por meio de curso de boas praticas, capacitacao peridédica dos mesmos,
utilizacdo de procedimentos operacionais padronizados e fiscalizagdo continua, como

forma de verificar o cumprimento das boas praticas nas padarias do municipio.
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As perspectivas sdo realizar capacitacdo em boas praticas para as padarias
envolvidas no projeto, como forma de melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias,
qualificar manipuladores e promover a seguranca dos alimentos ofertados aos
consumidores. As padarias poderdo assim elevar o nivel de sua producéo, ter menor

perda de produtos e gerar um diferencial competitivo aliado a qualidade.
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APENDICES

Apéndice 1: Visualizacdo do crescimento nas placas apés coleta microbiolégica nas
padarias avaliadas.

Fonte: Autor, 2022.

Fonte: Autor, 2022.
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