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RESUMO

O presente trabalho aborda as Boas Priticas direcionadas para as padarias e as
confeitarias, abrangendo desde a higienizacdo dos equipamentos até o armazenamento e
a comercializacdo dos produtos. Em um primeiro momento, foi realizado um estudo
bibliografico abrangendo desde conceitos bdasicos e evolucdo histérica do setor das
padarias e confeitarias, até os requisitos gerais e legislacdo referente as Boas Préticas.
Em um segundo momento, é sugerido um exemplo de manual de Boas Priticas com o
intuito de contribuir com o estudo sobre o tema, assim como para ajudar as padarias e
confeitarias brasileiras ao correto cumprimento das normas higi€nico-sanitdrias, a fim

de contribuir para a sadde e a qualidade de vida dos consumidores de tais alimentos.

Palavras-chave: Boas Praticas, padarias, confeitarias.
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INTRODUCAO

Atualmente uma qualidade de vida elevada €, sem divida, um dos objetivos
mais buscados por grande parte dos humanos. Nesse sentido, gozar de boa saide é
fundamental, sendo esta justamente um dos fatores mais determinantes para se possuir

ou ndo uma elevada qualidade de vida.

A saude da populag@o estd relacionada com diversos fatores, entre os quais a
alimentagcdo que possui papel importante, pois tanto pode contribuir para fortalecer a
saide, como também pode causar e até transmitir doengas. Desse modo, preparar
alimentos pode ser uma atividade de promog¢do de satde ou doenca para aqueles que

consomem tais alimentos.

Assim, o cuidado, a ateng@o e o cumprimento de todos os regulamentos da
legislacdo nos servicos de alimentagdo sdo fatores muito importantes, pois qualquer
problema pode comprometer a satide do consumidor. E de se esperar, pois, que as boas

empresas de alimentos tenham algum sistema eficaz para exercer esse controle.

Justamente com o intuito de garantir as condi¢des higi€nico-sanitarias
adequadas a manipulag@o de alimentos em servicos de alimentagdo, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou, em 15 de setembro de 2004, a Resolucdo
RDC n.° 216, contendo o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdo. Essa Legislacdo, de abrangéncia nacional, estabelece os procedimentos a

serem adotados para garantir a qualidade e a segurancga dos alimentos manipulados.

Nesse contexto, o presente trabalho procura investigar a importancia da
utilizagdo e do emprego das Boas Préticas nos servigos de alimentacéo, especificamente
em padarias e confeitarias. Também foi dado destaque a importancia da utilizagdo do

Manual de Boas Praticas em tais estabelecimentos.

Num primeiro momento, a evolucdo histérica das padarias e confeitarias foi
analisada. A defini¢cdo e conceituagdo de o que sdo as Boas Préticas, e as diferencas com

as Boas Priticas de Fabricagdao também foram abordadas. Em seguida, esse trabalho



verificou as legislacdes atinentes ao tema e ainda especificou os requisitos gerais para a
implantacdo das Boas Praticas em Padarias e Confeitarias. A parte final do trabalho

contém um Manual de Boas Praticas para padarias e confeitarias.



2. REVISAO
2.1 — Introducao

A industria de alimentos representa um ramo que cresceu de forma
expressiva, nas ultimas décadas. Dentro desse contexto, o desenvolvimento e
crescimento das padarias e confeitarias tém acompanhado e se destacado

significativamente.

De acordo com dados da Associacdo Brasileira da Industria de
Panificacdo e Confeitaria (ABIP, 2012), em 2010, o indice de crescimento do setor foi
de 13,7%, alcangando um faturamento recorde de cerca de R$ 56,3 bilhdes de reais.
Mesmo quando os dados do desenvolvimento da panificacdo e confeitaria sdo
comparados com os demais setores, ainda assim mostra-se evidente o grande potencial

de crescimento da panificagdo (Figura 1).
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Figura 1: Indice de crescimento de diversos setores no Brasil em 2010.

Dentro desse panorama de expansdo da industria alimenticia, torna-se
importante examinar, em particular, como ocorreu o crescimento das padarias e

confeitarias no Brasil.



O crescimento avangado desse setor deve-se a diversos fatores. Entre
eles, sem duividas, estd o emprego do que se chama de Boas Praticas. As Boas Praticas
sdo definidas pela legislacdo como uma série de procedimentos que devem ser adotados
por servicos de alimentagcdo, a fim de garantir a qualidade higi€nico-sanitaria e a

conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitdria nacional (BRASIL, 2004).

Também ¢é fundamental investigar a importincia da correta e eficaz
implementa¢do e utilizagdo do Manual de Boas Priticas (BP) para evitar que o
crescimento desse ramo alimenticio possa trazer prejuizos e, por vezes, até disseminar

doencas, a saide dos consumidores.

Segundo TONDO E BARTZ (2011), a saide humana pode ser
gravemente afetada pela ingestdo de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos veiculados
através dos alimentos, e a consciéncia disso, em nivel nacional e internacional, tem
levado a grandes avancos na area de seguranca de alimentos. Ainda, prosseguem os
mesmos autores, afirmando que em muitos paises, um progresso consideravel tem sido
alcancado, demonstrando que é possivel diminuir e prevenir muitas Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). Mesmo assim, um ndmero inaceitivel de DTA
ocorre todos os anos, demonstrando que os controles na produgdo de alimentos ainda

devem ser melhorados.

Portanto, diante desse cendrio de necessidade de prevencdo de DTA, a
correta implantacdo das Boas Praticas (BP) nas Padarias e Confeitarias € uma forma
eficaz de diminui¢@o de risco a populagdo e para melhor controle de qualidade por parte

dos estabelecimentos e para oferecerem melhor seguranca aos produtos.

Sem duvidas, ¢ somente com avancado controle das DTA e com um
rigoroso controle higi€nico-sanitirio que o setor de Padarias e Confeitarias continuara

crescendo e se desenvolvendo no pais.



2.2 Padarias e confeitarias

2.2.1 Conceitos

Padaria € o estabelecimento comercial que produz e vende (comercializa)
paes, produtos derivados e relacionados. Possui grande popularidade em praticamente
todos os paises do mundo, pois o pao € um alimento de baixo custo, de facil elaboracdo

e com ingredientes também facilmente encontrados e produzidos ao redor do mundo.

A palavra confeitaria origina-se do vocdbulo latino “confectun”, que
significa “aquilo que € confeccionado com especialidade” (SENAI, 2007). Ou seja, os
produtos oriundos de uma confeitaria sdo os produzidos com maior cuidado e com os
melhores ingredientes, o que lhes confere cardter mais saboroso. Assim, define-se
confeitaria como o local onde se produzem e se vendem artigos culindrios mais

refinados e especiais.

2.2.2 Evolucao histérica

A histéria do pao praticamente se confunde com a histéria do homem,
pois, sem davidas, desde que o homem deixou de ser ndmade o pao passou a ser um dos

seus principais alimentos.

Sabe-se que 10.000 anos a.C. ji existia o pao, formado pela mistura de
farinha e 4gua. Essa massa era cozida em pedras quentes e como o pao ndo continha
fermento para fazé-lo crescer e, consequentemente, melhorar suas caracteristicas fisicas,
este se apresentava de forma achatada, duro por fora e macio por dentro. Existem
indicios arqueoldgicos de que o pao foi o primeiro alimento a ser processado por méaos
humanas a partir de uma matéria-prima natural e praticamente todas as culturas do

Oriente Médio faziam referéncias ao pao em seus escritos (SENAI 2007).

Segundo Canella-Raws (2005), relatos histéricos informam que a
descoberta do pao pode ter acontecido por acaso, quando uma camponesa percebeu que,

ao colocar uma massa sobre uma pedra aquecida, ela se transformaria em algo



comestivel e apetitoso. Isso pode ter acontecido hd cerca de 6.000 anos a.C. Segundo a

mesma autora, havia na Roma antiga cerca de 300 padeiros por volta de 100 a.C.

Ja na Idade Média, o pao era sindnimo de status, pois somente os nobres
tinham acesso a farinha de maior qualidade. No Brasil, o pdo foi introduzido pelos
portugueses desde o inicio da colonizagdo. Todavia, foi apenas no século XX que os
imigrantes italianos se encarregaram de expandir a panificacdo em territdrio nacional

(QUEIROZ, 2007).

As primeiras confeitarias surgiram na Europa, mais precisamente em
paises como Franga, famosa como centro dos doces refinados e requintados, e Austria,
que também possui doces e tortas finas e tradicionais como, por exemplo, o Stollen e o
Apfelstrudel. No entanto, a grande evolucdo de tal ramo somente ocorreu com o
desenvolvimento da revolugdo industrial, quando muitos processos foram modificados,

embora ainda hoje grande parte das panificadoras ainda funcione de forma artesanal.

Apé6s a Segunda Guerra Mundial, por volta dos anos de 1950 e 1960,
alguns mestres confeiteiros chegaram ao Brasil vindos principalmente da Franca e da
Austria. H4 doces tipicamente caseiros que carregam a originalidade de cada pais. Por
exemplo, no Brasil, temos os quindins, babd de moga, bolos de fubd e milho, roscas
doces e queijadinhas. O habito da confeitaria deve-se a influéncia dos imigrantes
italianos, franceses, portugueses e alemaes, além da introdug¢do de novos equipamentos
e maquinas para facilitar o trabalho do confeiteiro. Este profissional passou a ter mais
tempo para ler e desenvolver receitas mais requintadas, melhorando a qualidade dos

doces (SENAI, 2007).

No Brasil e em outras partes do mundo, a producdo de trigo se expandiu
juntamente com a urbanizagdo. Na década de 1950, houve um grande impulso a
industria de derivados do trigo, fortalecendo ainda mais o hdbito de consumo. A partir
da década de 1990 as padarias transformaram-se em lindas lojas que pouco lembram os
tempos da caderneta, onde as contas do fregué€s eram anotadas. Hoje em dia, muitas

delas encontram-se em um estdgio de transi¢do, procurando adaptarem-se a nova

realidade do consumo variado (SENAI, 2007).



Atualmente, de acordo com dados da ABIP, o setor de panificagdo e
confeitaria atende em média 40 milhdes de pessoas por dia, sendo composto por mais de
63 mil panificadoras em todo o pais e gerando cerca de 700 mil empregos diretos e

aproximadamente 1,5 milhdo de empregos indiretos (ABIP, 2012).

2.2.3 Cenario nacional atual na industria de panificacao

O mercado envolvendo os servicos de alimentacdo nas padarias e
confeitarias no Brasil alcangou ganhos de cerca de 56 bilhdes de reais em 2010. Logo,
ndo ha ddvidas de que se trata de um dos segmentos industriais mais importantes do

pais.

Mesmo assim, o setor ainda carece de muitas melhorias. No Brasil,
apesar de existirem alimentos com padrdes de exceléncia comparaveis aos produzidos
nos paises de Primeiro Mundo, ainda existem problemas que comprometem a qualidade

e apresentam riscos 4 saide humana (BRANDIMARTI, 1999).

Além disso, nota-se uma grande heterogeneidade entre as diversas
empresas e estabelecimentos que atuam no setor. Bramorski et al (2004) destaca que “a
incorporacdo tecnolégica no ramo de panificagdo brasileiro conferiu grande
heterogeneidade aos estabelecimentos. Enquanto alguns utilizam a mais moderna
tecnologia na produgdo, outros permanecem com tecnologia artesanal e sem as minimas

condicdes higiénico-sanitarias”.

A propria facilidade na produgdo do pao ajuda a explicar esse fendmeno
da heterogeneidade. Isto €, enquanto muitas pequenas padarias conseguem produzir
paes com facilidade até mesmo em fornos caseiros, existem diversas grandes industrias
comercializando produtos similares no mercado. Tudo isso devido a peculiaridade desse
alimento com simples elaboracdo, que necessita de matérias-primas de facil aquisicéo,
e ndo depende de grande tecnologia para seu processamento

Portanto, a heterogeneidade € uma caracteristica atual do ramo de

padarias e confeitarias no Brasil, havendo predominancia de pequenas e micro



empresas. Segundo dados da ABIP, 96,3% das padarias brasileiras sdo micro ou

pequenas empresas (ABIP, 2012).

Além disso, deve-se destacar que estas empresas, em geral, executam
diversas atividades distintas no mesmo espago fisico. Ou seja, ¢ comum encontrar
padarias e confeitarias que oferecem também servigos de bar, lanchonete, mercearia,
casa de frios e até a comercializagdo de produtos diversos, equiparando-se a um

supermercado.

Apesar do aumento da concorréncia, com a venda de pdes sendo
realizada em diversos estabelecimentos comerciais, tais como supermercados e lojas de
conveniéncia, tal situacdo ndo vem contribuindo para incrementar o consumo anual per
capita de pao no Brasil, que € de aproximadamente de 33 kg/ano, quando o
recomendado pela OMS — Organizacdo Mundial de Satide é de 60 kg/ano (SENAI,
2007).

Isto porque tanto os conceitos e exigéncias quanto a qualidade, que estao
cada vez mais rigidos, principalmente no que diz respeito a questdo de higiene,
englobando todos os processos de preparacdo, ndo sdo levados em consideragdo por
grande parte desses estabelecimentos, sendo que grande parte desses locais ndo cumpre

as exigéncias de Boas Préticas simplesmente por desconhecé-las.

Nesse contexto atual, a implementacao e a efetiva ado¢do de um manual
de Boas Préticas indica uma boa solugdo para os diversos tipos de estabelecimentos que
trabalham com a comercializa¢gdo de pdes e derivados, tanto para melhorarem a

qualidade de seus produtos, quanto para a satide e bem estar de seus consumidores.

2.3 Boas Praticas

2.3.1 Definicao e diferenca das Boas Praticas (BP) e Boas Praticas de Fabricacao
(BPF)

A ANVISA define as Boas Praticas como normas de procedimentos para

atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou de um



servico na area de alimentos, cuja eficicia e efetividade deve ser avaliada através da
inspecdo e/ou investigacdo. Aqui, incluem-se também produtos tais como: as bebidas,
aditivos, embalagens, utensilios e materiais em contato com alimentos (BRASIL,

1997b).

E importante distinguir que as Boas Préticas (BF) e as Boas Préticas de
Fabricagdo (BPF) sdo diferentes entre si. Apesar disso, destaca-se que ambas possuem,
em ultima instncia, um objetivo bastante semelhante, o qual é garantir a qualidade

higiénico sanitdria dos produtos alimenticios.

Segundo TONDO E BARTZ (2011), enquanto as BPF sdo aplicadas nas
inddstrias de alimentos, as BP sdo aplicdveis aos servigos de alimentagdo. As
Legislacdes que tratam de ambas também sdo diferentes. J4 no tocante aos Manuais,
enquanto um Manual de Boas Préticas procura sugerir procedimentos para servigos de
alimentagdo, o Manual de Boas Priticas de Fabricacdo sugere procedimentos a serem

adotados para industrias alimenticias.

O Manual de Boas Praticas € definido pela ANVISA (BRASIL, 2004)
como o documento que descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higi€nico-sanitario dos edificios, a manutengdo e
higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de
abastecimento, o controle integrado dos vetores e pragas urbanas, a capacitacdo
profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o

controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

Naturalmente, se a mesma empresa produz e comercializa seus produtos,
deve utilizar tanto o Manual de BP como o Manual de BPF. Se a empresa apenas
produz, repassando os alimentos a outros estabelecimentos, entdo deverd se preocupar
com as BPF. J4 se a empresa ndo produz nenhum alimento, apenas os comercializa, esta

devera atender ao Manual de BP.

De acordo com a ANVISA, as Boas Priticas de Fabricacio (BPF)

abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pela industria de alimentos



a fim de garantir a qualidade sanitdria e a conformidade dos produtos alimenticios com
os regulamentos técnicos (BRASIL, 1997b).

As BPF siao um conjunto de normas aplicadas em produtos, processos,
servigos e edificagdes, visando a promogao e a certificacdo da qualidade e da seguranca

do alimento.

De forma resumida, as BPF s@o os cuidados minimos de higiene e
controle para produzir alimentos seguros. Elas t€m objetivo reduzir ao maximo as fontes
de contaminacdo dos alimentos, sendo aplicdveis aos manipuladores, as instalacdes, aos
equipamentos, moveis e utensilios, assim como a matérias-primas, fornecedores,

controle de 4gua e de pragas (TONDO E BARTZ, 2011).

As Boas Praticas sdo conceituadas, por uma das principais legislacdes
que tratam da matéria, a RDC n.° 216 da ANVISA, como uma série de procedimentos
que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislac@o sanitdria nacional

(BRASIL, 2004).

Portanto, um dos principais objetivos com a implementacdo das BP € a
fabricacdo de um alimento seguro para o consumidor. Segundo TONDO E BARTZ
(2011), alimentos seguros sdo aqueles que ndo causam dano a saide do consumidor,
sendo que esses alimentos ndo necessariamente t€ém que ser isentos de qualquer tipo de

contaminagdo. APUD FORSYTHE (2010)TONDO E BARTZ (2011), destacam que:

“O publico em geral pode considerar que alimento seguro é
aquele que apresenta risco igual a zero, enquanto que oS
profissionais de alimentos devem considerar que risco igual a
zero nio existe. E possivel que seja mais adequado que esses
profissionais considerem o que é um risco aceitivel para a
producdo de alimentos, considerando a qualidade da matéria-
prima, formas de produgdo e distribui¢do, conservacgdo e habitos

dos consumidores”.



Portanto, as Boas Priticas também sdo procedimentos, isto €, acdes a
serem adotadas com a mesma das BPF, ou seja garantir a qualidade higiénico-sanitdria
dos alimentos, mas, diferentemente das BPF, suas agdes s@o relacionadas por todos
aqueles servicos que lidem com a alimentagdo, sejam vendendo aos consumidores,

armazenando, ou apenas transportando.

2.3.2 Evolucao das BP nos servicos de alimentaciao

No inicio dos anos 1970, uma série de fatos aconteceu nos Estados
Unidos em relacdo a problemas relacionados com a seguranca dos produtos que estavam
sendo consumidos, originando o seguinte questionamento: “em 1969 os EUA foram
capazes de enviar o Homem a Lua e em 1970 ainda temos incidentes que comprometem
a seguranca de nossos produtos”? A resposta encontrada foi que seria necessario
promover uma mudanga na forma de desenvolver e produzir alimentos, tornando-a mais

cientifica e controlada (BENNET E STEED, 1999).

Silva Junior et al. (2001) citam que na década de 50 originou-se em
indudstrias quimicas da Gra-Bretanha o sistema HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points), que foi traduzido para o portugués como APPCC (Anadlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle). Os mesmos autores descrevem que na década de 60 este
sistema foi adotado pela NASA (National Aeronautics and Space Administration),
responsdvel pelo programa de viagens espaciais norte-americano, pois havia a
preocupacdo em desenvolver um sistema de seguranga para os alimentos a serem
consumidos pelos astronautas em suas viagens espaciais e que chegassem o mais perto
possivel do nivel de 100% de seguranga, ou seja, os alimentos ndo poderiam estar
contaminados por microrganismos que pudessem causar doengas, o que resultaria numa

missao catastrofica.

Apés a constatagdo da eficiéncia do sistema, organismos nacionais e
internacionais passaram a recomendar o emprego do sistema HACCP/APPCC,
destacando a ONU (Organizagdo das Nacdes Unidas) recomenda a todos os paises

membros, incluindo o Brasil, que adotem o sistema.



No Brasil, é notidvel o esfor¢co para o maior uso das Boas Praticas.
Contudo, ainda ha muito a ser melhorado, especialmente nos estabelecimentos menores
e com infraestrutura menos desenvolvida. Apesar de o método APPCC, das BP e das
BPF estarem previstas e estabelecidas na Lei, as suas aplicagdes ainda sdo um pouco

acanhadas e timidas em algumas partes do pais.

No mesmo entendimento de que a efetiva implementacdo das BPF ainda

carece de uma maior aplicagdo pratica, assim descrevem Tondo e Bartz(2011):

“As BPF s3ao as condigdes minimas para a producdo de
alimentos seguros. Esse conceito estd a vigor hd mais de 40 anos
e mesmo assim muitas empresas de alimentos ainda relutam na

implementa¢édo das BPF.”

Mesmo assim, € visivel o aumento nas agdes, tanto governamentais
quanto empresariais, para procurar controlar e minimizar as doencgas que poderiam ser
transmitidas através da ingestdo dos alimentos. Ou seja, o que hoje chamamos tanto de
Boas Praticas quanto de Boas Préticas de Fabricacio sdo conjuntos de a¢des que foram
sendo incorporadas aos poucos nos servicos de alimentac¢do e na inddstria alimenticia,

respectivamente.



3. LEGISLACAO APLICAVEL E REQUISITOS PARA A IMPLANTACAO DAS
BOAS PRATICAS NAS PADARIAS E CONFEITARIAS

3.1 Legislacao Brasileira sobre o tema

A Legislacdo em seguranca do alimento é um conjunto de
procedimentos, diretrizes e regulamentos elaborados pelas autoridades, direcionados

para a protegdo da saude publica.

A portaria n.° 1428/93 do Ministério da Saidde (BRASIL, 1993)
estabelece que o sistema HACCP/APPCC e as “Diretrizes para o Estabelecimento de
Boas Priticas de Produgido e de Prestacdo de Servicos na area de Alimentos” sejam
adotados em carater obrigatorio por estabelecimentos alimenticios que processam e
prestam servigcos no setor de alimentos. As Diretrizes acima referidas sdo procedimentos
necessdrios para garantir a qualidade sanitdria dos alimentos, conhecidos como pré-
requisitos para a implantacdo de qualquer sistema de qualidade (SILVA JUNIOR, et al.,
2001).

Posteriormente, o Ministério da Satde, através da portaria n.° 326 de 30
de julho de 1997 (BRASIL, 1997) e o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), através da portaria n.° 368 de 04 de setembro de 1997
(BRASIL, 1997) aprovam, respectivamente, em suas dreas de atuacdo, o regulamento
técnico: “Condi¢des Higi€nico-Sanitirias e de Boas Priticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de alimentos”. Tondo e Bartz (2011)

destacam que ambas as Portarias estabeleceram BPF bastante generalistas.

Apesar destas portarias nimero 326 e 368 acima referidas estabelecerem
regras mais voltadas as industrias de alimentos, € inegdvel suas utilidades e aplicacdes
para as padarias e as confeitarias no tocante as Boas Priticas (BP) em servicos de

alimentacgdo.

No ano de 1998, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(MAPA), através da portaria n.° 46 de 10 de fevereiro (BRASIL, 1998) institui o



Sistema HACCP/APPCC para as industrias de alimentos de origem animal sob regime

do Servigo de Inspecido Federal (SIF).

Ja em 2002, a ANVISA publicou a RDC 275 (BRASIL, 2002), que
estabeleceu BPF mais especificas e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
para indudstrias de alimentos e apresentou um check list para ser aplicado nessas

industrias (TONDO E BARTZ, 2011).

Em 2004, a ANVISA publicou a RDC 216, a qual dispde sobre
Regulamento Técnico de BP para Servicos de Alimentagdo, tratando com maior

precisdo os pardmetros que norteiam a preparacdo de alimentos no Brasil.

Estas legislacdes acima elencadas sdo as principais, € ndo as dnicas, a
tratarem da matéria. Entretanto, para os servicos de alimentacdo de padarias e
confeitarias, a legislacdo mais importante € a RDC 216 (BRASIL, 2004) no tocante a

regulamentacdo das BP.

Por fim, além das legislagdes que definem e obrigam as BP, ha também a
solicitacdo que o responsdvel pela manipulacdo de alimentos realize uma capacitacio
em BP, sendo que a carga hordria dessa capacitacdo € flexivel, dependendo do Estado
do pais. No Rio Grande do Sul quem define essa matéria € a Portaria 78/2009 (Rio

Grande do Sul, 2009) que estabelece que essa capacitag@o seja de 16 horas.

No entanto, apesar das inimeras legislacdes que abordam o assunto, na
pratica, as BP ndo sdo aplicadas pela maioria das padarias e confeitarias no pais.

Atestam essa realidade Tondo e Bartz (2011) da seguinte forma:

“Mesmo que o Brasil tenha Legislacdes bastante rigidas em
termos de regras e critérios, ainda sdo poucos ©0s
estabelecimentos que adotam as BPF ou BP como uma prética
diaria na producdo de alimentos. As dificuldades vdo desde as
financeiras, devido as exig€ncias minimas de estrutura fisica
para producgdo segura de alimentos, até a falta de profissionais

conscientes e comprometidos”.



Dessa forma, destaca-se que o problema da baixa aplicacdo didria das BP
em padarias e confeitarias ndo parece ser relacionado com a Legislagdo em si, mas sim
com a sua fiscalizacdo, bem como com um baixo comprometimento dos

administradores em satisfazer tais requisitos exigidos pela nossa Legislacao.

3.2 Requisitos gerais para a implantacao das BP

Nas Padarias e Confeitarias, para a implantacdo das BP ha uma série de
requisitos a serem cumpridos. Nesse sentido, tanto a Portaria 368/97 do Ministério da
Agricultura quanto a Resolu¢do RDC 216/2004 da ANVISA trouxeram regulamentos

técnicos para a implementacio de Boas Praticas.

A principal diferenca entre ambas as Legislacdes é que a Portaria 368/97
€ voltada para as Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos elaboradores ou
industrializadores de alimentos, e a Resolucdo RDC 216/2004 € voltada para as Boas
Praticas em Servicos de Alimentagdo, como a comercializacdo de pdes, doces e

derivados.

Dessa forma, como se constata que grande parte das Padarias e
Confeitarias tanto produzem (elaboram) os alimentos, como os vendem e
comercializam, sem duvida € recomendavel o estrito cumprimento de ambas as normas
e Legislacdes. No entanto, fundamental destacar que as BP sdo destinadas aos servigos
de alimentagdo, e que estes ndo compreendem a métodos industriais. Ou seja, sdo
abordadas ambas as legislagdes como recomendacdes de aplicacdo, sendo que para a
implementa¢do das BP em padarias e confeitarias € necessdria a aplicacdo e o estrito
cumprimento da RDC n° 216/2004, pois esta é mais especifica para os servicos de

alimentacao.

Os alimentos podem ser contaminados por perigos quimicos, como
antimicrobianos, residuos de desinfetantes, agrotoxicos, metais pesados, etc, por perigos
fisicos, como pedacgos de vidros, metais, 0ssos, insetos ou fios de cabelo, ou por perigos
biolégicos, como bactérias e protozodrios (TONDO E BARTZ, 2011). Nesse sentido, a
funcdo, provavelmente principal, das Boas Praticas de Fabricagio (BPF) e das Boas

Préticas (BP), como sao chamadas as BPF em servicos de alimentagao, seja diminuir as



fontes de contaminagdo quimica, fisica e bioldgica na producio de alimentos (TONDO

E BARTZ, 2011).

Portanto, para que a funcido das BP possam ser cumpridas nas Padarias e
Confeitarias do Brasil, fundamental € o cumprimento de uma série de requisitos para a
sua implementagdo. Dentre estes principais requisitos, estio o comprometimento com a
administracio, a escolha dos fornecedores, os cuidados com as dreas fisicas para
recepgdo, estocagem e armazenamento de alimento, os equipamentos, a higiene dos

manipuladores e a higieniza¢cdo dos equipamentos.

3.2.1 Comprometimento da Administracao

E necessério o comprometimento da administragio para a implantagdo do
manual de Boas Praticas (BP). Segundo Santos Junior (2012), “uma condicdo essencial
ao sucesso da implantacdo e manutencdo de qualquer programa de boas praticas € o

comprometimento da administracdo da empresa”.

Embora a pritica tenha mostrado que mesmo empresas com rigidos
parametros BP podem ser envolvidas em surtos alimentares, as BP tém sido muito
utilizadas para evitar grande parte dos problemas de contaminacio dos alimentos. Além
da funcdo de proteger a satde dos consumidores, as BPF e as BP t€m sido muito
importantes para organizar ambientes de producgdo, tornando-os mais agraddveis,

eficientes, e com menor risco de acidentes de trabalho (TONDO E BARTZ, 2011).

Particularmente para as Padarias e Confeitarias, o comprometimento da
Administracdo do estabelecimento em fazer cumprir as regulamentacdes legais e em se
empenhar para que os funciondrios entendam os procedimentos necessirios torna-se

parte fundamental do processo de aplicagcdo das BP.

De acordo com SANTOS JUNIOR (2012), a fim de garantir a
implantacdo das boas praticas, a administracdo da empresa deve:
- Estar comprometida com a implantacio das boas préticas, e estas

devem ser baseadas nos requisitos regulamentares para servigos de alimentagdo;



- Ser capaz de demonstrar que conhece a legislacio e os requisitos
estabelecidos para assegurar a adequada e segura manipulacio e preparo dos alimentos;

- Estar ciente dos beneficios e dificuldades relativos as mudancas de
comportamento necessarias ao sucesso, na adogdo das boas praticas na empresa;

- Comprometer-se com a implantacdo, ciente dos custos e beneficios
decorrentes desta e da necessidade de investimento na educag@o e na capacitagdo do

corpo funcional.

Nesse sentido, constata-se que a implantacio de um manual de Boas
Praticas somente poderd ser eficaz se o pessoal da empresa for devidamente treinado e
instruido para aplicar as diretrizes do manual. E o pessoal da empresa s6 respeitara e, de
fato, aplicard todas as diretrizes do manual se houver real comprometimento da
administracdo da empresa. Portanto, somente com o real comprometimento por parte
dos administradores das Padarias e das Confeitarias é que as BP poderdo ser

efetivamente cumpridas.

3.2.2 Matéria-Prima e Ingredientes: escolha de fornecedores

Evidentemente, para o cumprimento das BP, as matérias-primas devem
ser cuidadosamente selecionadas e, a partir disso, periodicamente inspecionadas para

verificar se continuam atendendo aos requisitos de higiene e controle sanitério.

As matérias-primas e ingredientes necessarios e utilizados nas Padarias e
Confeitarias deverdo ser inspecionados e classificados antes de seguirem para a linha de
fabricacdo, e, se necessdrio, deverdo passar por controles laboratoriais. Na elaboragdo s6
deverdo utilizar-se matérias-primas e ingredientes limpos e em boas condi¢des
(BRASIL, 1997b). Os servicos de alimentagdo devem especificar os critérios para
avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens

(BRASIL, 2004).

A escolha apropriada e criteriosa dos fornecedores ¢ fundamental, ndo
somente para a implementacdo das Boas Praticas, mas também para a qualidade final
dos produtos das padarias e confeitarias. Segundo Fortunato et al. (2001), a obtenc¢éo de

matéria-prima de boa qualidade, de procedéncia garantida pelos 6rgdos de inspecdo e



em condi¢des de armazenamento adequado sdo requisitos para a qualidade do produto
final. Santos Junior (2012) destaca que ‘“ndo devem ser adquiridos produtos
provenientes de fornecedores artesanais ou de “fundo de quintal”, ou qualquer outro

fornecedor nao regularizado”.

Portanto, destaca-se que as Padarias e as Confeitarias devem ser bastante
rigidas e cuidadosas na escolha dos seus fornecedores, pois € inegdvel que a qualidade
da matéria-prima € determinante para a qualidade final do produto oferecido pelos

estabelecimentos.

As matérias-primas utilizadas para o preparo de alimentos, tanto em
industrias quanto em servicos de alimentacdo, na maioria das vezes, ndo estdo livres de
microrganismos, os quais, devido a falta de controles e por fatores intrinsecos e
extrinsecos, podem vir a desenvolver, deteriorando o alimento, ou podendo causar

infec¢des alimentares (TONDO E BARTZ, 2011).

Para selecionar o fornecedor é importante realizar uma triagem, a fim de
verificar as condigdes operacionais do mesmo através de cadastramento, entrevista,
visita técnica e andlise do preco. Na visita técnica € fundamental levantar dados sobre os
critérios de controle de qualidade da empresa, como andlise da matéria-prima, registro

de empresa junto ao 6rgio fiscalizador, BPF e APPCC (FERREIRA, 2001).

No sistema de qualidade da empresa pode ser definido que, a cada duas
entregas, fornecedor novo, ou outro critério estabelecido sejam realizadas andlises
fisico-quimicas, quimicas, microbioldgicas, microscopicas e toxicoldgicas, quando
necessdrio, se estas ndo sdo aplicadas de rotina, para comprovar a conformidade ou néo

da matéria-prima (FERREIRA, 2001).

A empresa deve avaliar os fornecedores de produtos criticos com base
em requisitos preestabelecidos e em um plano de avaliacdo de fornecedores para cada
produto critico, de acordo com o risco oferecido ao processo de manipulacdo e preparo
dos alimentos (SANTOS JUNIOR, 2012). O mesmo autor define produtos criticos
como aqueles capazes de influenciar a qualidade e a seguranca dos produtos elaborados

na empresa, como matérias-primas, ingredientes e embalagens.



3.2.3 Area Fisica para recepcao e recebimento

O recebimento de mercadorias deve ser feito em dareas externas do
prédio, préximo a estocagem e com facil acesso aos fornecedores. Além disso, a drea
deve ser provida rampas. Preferencialmente, o local deve ser coberto, mas se assim nao

for, deve haver uma marquise para prote¢do de mercadorias na hora da entrega.

Todos os produtos devem ser inspecionados antes de serem admitidos na
padaria ou confeitaria ou utilizados no processo de elaboragdo dos paes, doces ou
derivados destes. Um controle inadequado no recebimento de ingredientes pode resultar
na contaminac¢do do produto. O grau de controle exercido sobre este recebimento é

proporcional ao risco que a empresa assume.

A recepc¢io das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve
ser realizada em 4rea protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que

esses insumos contaminem o alimento preparado (BRASIL, 2004).

O recebimento de matéria-prima constitui a primeira etapa de controle
higiénico-sanitdrio na empresa e deverdo ser feitas as seguintes verificacdes que devem
estar explicitas no rotulo dos produtos: data de fabricacdo e de validade, nome,
composicdo do produto, lote, nimero de registro no 6rgdo oficial, se for um produto
especial, nimero do CGC, endereco do fabricante e do distribuidor, condi¢des de
armazenamento e peso liquido do produto (CNI, 2001).

Em relacdo a “higiene do entregador, deve ser observada a paramentagao
do entregador, como uso de uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado,
protecdo para o cabelo, gorro ou rede, mios, luvas, quando necessario” (FERREIRA,

2001).

3.2.4 Estocagem / Armazenamento

7z

O armazenamento é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta

conservagdo de insumos e produtos terminados (BRASIL, 1997b).



No local de armazenamento de producdo, as matérias-primas devem ser
armazenadas em condi¢des que garantam a protecio contra a contaminacio e reduzam

ao minimo os danos e deterioriza¢des (BRASIL, 1997b).

As dreas de armazenamento devem ser definidas de acordo com os
produtos estocados, identificadas e isoladas por barreiras fisicas, de modo a prevenir a
contaminagdo cruzada e de maneira que ndo haja possibilidade de armazenamento

associado de produtos incompativeis (SANTOS JUNIOR, 2012).

As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do
estabelecimento deverdo ser mantidos em condi¢des que evitem a sua deteriorizagdo, os
proteja contra a contaminagdo e reduza as perdas ao minimo. Também se deverd
assegurar a adequada rotatividade dos estoques de matéria-prima e ingredientes

(BRASIL, 1997b).

Todos os materiais devem ser armazenados sobre paletes, estrados e
prateleiras, respeitando-se espacamento minimo para garantir adequada ventilagao,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e prateleiras

devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel (BRASIL, 2004).

O acesso a drea de estocagem deve ser restrito as pessoas responsaveis
pelo setor. A liberagdo dos produtos também sé deve ser realizada mediante liberacao

da pessoa responsavel.

As matérias-primas e os produtos acabados deverdo ser armazenados e
transportados em condi¢des tais que impecam a contaminacgdo e proliferacdo de
microrganismos e protejam contra a alteragdo do produto e danos aos recipientes ou
embalagens (BRASIL, 1997b). As dreas de armazenamento de matérias-primas,
ingredientes e embalagens devem ser distintas daquelas destinadas ao armazenamento

dos produtos finais (SANTOS JUNIOR, 2012).

Durante o armazenamento, deverd ser exercida uma inspecdo periddica

dos produtos acabados, com o objetivo de que s6 sejam liberados alimentos aptos para o



consumo humano e que cumpram as especificacdes aplicaveis aos produtos acabados,

quando estas existam (BRASIL, 1997b).

3.2.5 Area Fisica para a manipulacao dos alimentos

No tocante as instalagdes para a manipulacdo dos alimentos, a Portaria
368 de 1997 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1997b) estabeleceu uma série de
regras que vao desde a localizacdo do estabelecimento, até detalhes quanto aos materiais

dos pisos, tamanho das janelas etc.

De modo bastante semelhante, a Resolugdo RDC n.° 216 de 2004 da
ANVISA (BRASIL, 2004) também trouxe uma série de regras no tocante as Boas
Praticas para servigos de alimentagdo.

Entretanto, € importante destacar para a diferenca entre as normas da
Portaria 368/97 e as da Resolucdo 216/2004. Enquanto a primeira trata-se de um
Regulamento Técnico para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos, a segunda é direcionada para o cumprimento das Boas Priticas em Servigos
de Alimentacdo. Logo, para a implementacdio de manual de BP em Padarias e
Confeitarias, torna-se necessario respeitar e cumprir ambas as legislagdes, com especial
atencdo a Resolucdo RDC 216/2004, pois esta é mais voltada para servicos de

alimentacio.

Assim, os estabelecimentos de padarias e confeitarias deverdo estar
situados, preferivelmente, em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaca, poeira e
outros contaminantes, e que nao estejam expostos a inundac¢des. Além disso, os prédios
e instalacdes deverdo ser de construgdo soélida e sanitariamente adequada. Todos os
materiais usados na constru¢cdo e na manutencdo deverdo ser de natureza tal que ndo

transmitam nenhuma substancia indesejavel ao alimento (BRASIL, 1997b).

As edificacoes e as instalagdes devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparagéo de

alimentos e a facilitar as operagdes de manutencdo, limpeza e, quando for o caso,



desinfeccdo. O acesso as instalacdes deve ser controlado e independente, ndo comum a

outros usos (BRASIL, 2004).

Na constru¢do de prédios para padarias e confeitarias deverdo ser
utilizados materiais que ndo permitam (ou dificultem) a contamina¢do dos alimentos.
Além disso, também € indispensdvel o cuidado na construcdo para que se impeca a

entrada ou mesmo a permanéncia de insetos, roedores ou pragas no interior do prédio.

Preocupada em garantir uma higienizacdo adequada nas dreas de
manipula¢do de alimentos e de Boas Praticas, a Portaria 368/97 do Ministério da
Agricultura também regulou de forma sistemética como deve se dar as construcdes de
paredes, tetos, janelas, pisos e portas:

- Paredes: deverdo ser construidas e revestidas com materiais nao
absorventes e lavdveis e apresentar a cor clara. Até uma altura apropriada para as
operacdes deverdo ser lisas, sem fendas, e ficeis de limpar e desinfetar (BRASIL,
1997b);

- Tetos: deverdo ser construidos e/ou acabados de modo que se impeca a
acumulagdo de sujidade e se reduza ao minimo a condensacdo e a formacido de mofo
(BRASIL, 1997b);

- Janelas: deverdo ser construidas de forma a evitar o actimulo de
sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas de
protecdo contra insetos (BRASIL, 1997b);

- Pisos: deverdo ser de materiais resistentes ao impacto, impermeaveis,
lavdveis e antiderrapantes ndao podendo apresentar rachaduras, e devem facilitar a
limpeza e a desinfeccdo. Os liquidos deverdo escorrer para os ralos, impedindo a
acumulacdo nos pisos (BRASIL, 1997b);

- Portas: deverdo de material de facil limpeza e nao absorvente (BRASIL,

1997b).

Ja a Resolugdo RDC 216/2004 (BRASIL, 2004) apenas preocupou-se em
estabelecer que as instalagdes fisicas, como piso, parede e teto, devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel, devendo ser mantidas integras e conservadas

e livres de rachaduras.



De acordo com Santos Junior (2012), o estabelecimento onde siao
manipulados, armazenados ou preparados alimentos deve estar situados em local:

- Estavel, ndo sujeito a desmoronamentos ou deslizamentos;

- Nao circundado por terrenos baldios, fontes de poeira ou inundagdes.

- Sem presenca de charcos ou sujeito a alagamentos ou inundagdes.

- Sem quaisquer outras fontes provdveis de contaminagdo externa que
possam comprometer a seguranga e a qualidade dos processos de manipulagio e preparo

de alimento.

Por fim, nas dreas de manipulacdo de alimentos todas as estruturas e
acessorios elevados deverdo estar instalados de maneira que se evite a contaminacdo
direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material de embalagens por
intermédio da condensacdo e bem como as dificuldades nas operacdes de limpeza

(BRASIL, 1997b).

Todo esse cuidado com a érea fisica é bastante importante para a correta

aplicacdo das BP em padarias e confeitarias.

3.2.6 Equipamentos e Treinamento de pessoal

Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e a
desinfeccdo adequadas, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia empregada
torne imprescindivel o seu uso, e ndo constitua uma fonte de contaminagdo (BRASIL,
1997b). Isto é, as bandejas e as colheres de madeira, que s@o costumeiramente utilizadas
em padarias e confeitarias deverdo ser substituidas pelas de plastico ou as de inox, pois

estas diminuem consideravelmente o risco de contaminacao.

Todos os equipamentos e utensilios nas dreas de manipulacido de
alimentos, que possam entrar em contato com estes, devem ser de materiais que ndo
transmitam substincias toxicas, odores nem sabores, e sejam ndo absorventes e
resistentes a corrosdo e capazes de resistir a repetidas operagdes de limpeza e
desinfeccdo. Deve ser evitado o uso de madeira e outros materiais que ndo se possa

limpar e desinfetar adequadamente (BRASIL, 1997b).



Quanto ao treinamento de pessoal, de acordo com SANTOS JUNIOR
(2012), a empresa deve estabelecer um programa continuo de capacitacio e treinamento
do pessoal que contemple, além de treinamentos técnicos a respeito do preparo de
alimentos e da operacdo de maquinas e equipamentos, matérias relacionadas com a
garantia da qualidade e seguranca dos alimentos, tais como microbiologia de alimentos,

manipulagdo higiénica, formas de contaminag@o e boas praticas.

Por fim, ndo deve ser permitido o ingresso no trabalho dos funciondrios
que ndo tenham sido capacitados sobre as boas préticas e a correta manipulacdo dos

alimentos.

3.2.7 Higiene dos manipuladores de alimentos

A manipulacido de alimentos compreende as operacdes que se efetuam
sobre a matéria-prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu
processamento, armazenamento e transporte (BRASIL, 1997b). J4 o manipulador de
alimentos é qualquer pessoa do servico de alimentagdo que entra em contato direto ou

indireto com o alimento (BRASIL, 2004).

Segundo Abreu et al. (2000), o termo “manipulador de alimentos” é
genericamente utilizado para classificar todas as pessoas que podem entrar em contato
com parte ou com toda a producdo de alimentos, incluindo os que colhem, abatem,
armazenam, transportam, processam ou preparam alimentos, compreendendo nesse
universo os trabalhadores da industria e comércio de alimentos, ambulantes e até donas
de casa. Para efeito da inspe¢@o sanitdrio de alimentos, qualquer pessoa que entre, direta

ou indiretamente em contato com substancias alimenticias € considerada manipuladora.

A direcdo do estabelecimento deverd tomar medidas para que todas as
pessoas que manipulem alimentos recebam instrucdes adequadas e continuas em
matéria de manipulacio higiénica dos alimentos e higiene pessoal (BRASIL, 1997b).
Além disso, a Portaria 368/97 do Ministério da Agricultura ainda estabelece que toda
pessoa que manipule alimentos deve manter-se em apurada higiene pessoal,

uniformizado, protegido, calgcado adequadamente e com os cabelos cobertos, ndo pode



conter ferimentos e deverd lavar as maos de forma frequente e cuidadosa, com agentes

de limpeza autorizados e em dgua fria ou fria e quente potavel (BRASIL, 1997b).

A Portaria RDC 216/2004 da ANVISA vai além, e prevé que os
manipuladores ndo devem fumar, cantar, assobiar, espirrar, comer, manipular dinheiro,
etc, bem como ndo podem utilizar barba, devem ter as unhas curtas e sem esmalte e ndo
devem retirar todos os objetos de adorno pessoal ou maquiagem (BRASIL, 2004). Os
manipuladores devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene

pessoal e a capacitacdo deve ser coprovada mediante documentacdo (BRASIL, 2004).

No entanto, constata-se que a questdo envolvendo a lavagem das maos
deve ser reforcada, para evitar qualquer contaminagdo por parte dos manipuladores de
alimentos. Isso porque em um estudo realizado sobre as Boas Praticas de Fabricacdo em
Indistrias Pdo de Queijo de Minas Gerais (TOMICH et al., 2005), os pesquisadores
colheram amostras das maos dos funciondrios das empresas alimenticias e foi
apresentada a presenca de coliformes totais em 93,1% das amostras, de coliformes

fecais em 34,5% e de Staphylococcus coagulase positiva em 46,7%.

A conclusido desse estudo é que os resultados indicam hdabitos anti-
higiénicos por parte dos manipuladores de alimentos, bem como processo de
higienizacdo das maos inadequado, uma vez que 70% das amostras foram coletadas

apos a higienizagdo das mesmas (TOMICH et al., 2005).

Atenta ao fato de que muitas vezes os problemas de contaminagdo nao
sao devido a falta de lavagem das maos, mas sim a incorreta lavagem, a Legislacdo
Nacional prevé que devem ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre
a correta lavagem e anti-sepsia das maos e demais hdbitos de higiene, em locais de facil
visualizac@o, inclusive nas instalacdes sanitdrias e lavatérios (BRASIL, 2004). De
acordo com SANTOS JUNIOR (2012), os procedimentos para a higienizacdo das maos
devem ser padronizados, e todos os manipuladores de alimentos devem ser capacitados

a executa-los adequadamente.



A contaminacdo microbioldgica pode ser bastante controlada pelas Boas
Praticas de Higiene, durante o manuseio e processamento dos alimentos. Ja a

contaminagdo quimica é em geral bastante dificil de ser controlada.

De acordo com Silva jinior (1997), as doencgas de origem animal podem
ser dividias em trés grupos: a) toxiinfeccdes alimentares: doencas veiculadas pelos
microorganismos e parasitas (bactérias, fungos, virus, protozodrios e helmintos) e seus
produtos toxicos; b) intoxicagdes quimicas: doengas advindas da ingestdo de alimentos
contaminados por metais, agrotoxicos e substincias raticidas e inseticidas colocadas
como prote¢do contra as pragas, €; c¢) intoxica¢des naturais: sdo decorrentes da confusio
na escolha de ingredientes semelhantes a espécies toxicas de plantas e cogumelos, ou
contaminagdo natural de peixes, moluscos, mexilhdes com substincias téxicas ou

dinoflagelados.

Dos estudos estatisticos observados nos boletins da Organiza¢cdo Mundial
da Satde, verifica-se que, em se tratando de doencas de origem alimentar, as
ocorréncias envolvendo bactérias e seus produtos toxicos, virus, fungos e parasitas
(toxiinfeccdes alimentares) sdo as mais comuns, sendo que algumas levam até a

letalidade (SILVA JUNIOR, 1997).

Ainda, prossegue o mesmo autor que “as intoxicagdes quimicas e
intoxicacdes naturais ocorrem com a matéria-prima e, dificilmente, serdo prevenidas
através da manipulacio segura destes alimentos dentro da cozinha. Estas intoxicagdes

dependem da fonte de obtencdo destes alimentos” (SILVA JUNIOR, 1997).

Na mesma linha de entendimento de que a maioria dos casos de
toxinfec¢des alimentares ocorre devido a contaminagdo dos alimentos através dos
manipuladores, Fortunato assim destaca como deve ser dada atengcdo a higiene dos

manipuladores:

“No estudo das origens e medidas de controle da contaminagio
dos alimentos deve ser sempre destacada a participacdo do
manipulador, o qual representa, sem dividas, o fator de maior
importancia no sistema de protecdo dos alimentos as alteragdes,
sendo o principal elo da cadeia de transmissdo da contaminagio



microbiana dos alimentos. (...) Os manipuladores podem
contaminar os alimentos ao prepard-los ou embald-los. O estado
de saude das pessoas que trabalham em estabelecimentos
alimenticios, assim como suas praticas higi€nicas, influenciam
diretamente a pratica final dos alimentos. Os funciondrios de
estabelecimentos que trabalham com alimentagdo coletiva
precisam ser preparados para o trabalho que desempenham.”
(FORTUNATO ET AL., 2001)

Quanto aos perigos bioldgicos vindo dos manipuladores, atesta que cerca
de 30 a 40% dos humanos sdo portadores assintomdticos (nfdo apresentam qualquer
sintoma) de S. aureus. Esse microrganismo pode estar na nasofaringe (nariz e garganta),
ouvidos, maos e pele dos humanos, tornando as suas enterotoxinas, provavelmente, os
principais perigos de origem bioldgica, vindos de manipuladores de alimentos. Embora
o afastamento de portadores assintomaticos possa contribuir de alguma maneira para
prevenir a contaminagdo dos alimentos, funciondrios que manipulam adequadamente os
alimentos (seguindo as Boas Praticas) ndo contaminardo os alimentos (TONDO E

BARTZ, 2011).

E importantissimo que as padarias e as confeitarias estejam atentas com
a higiene dos manipuladores, pois somente assim € que tais estabelecimentos poderdo

cumprir as Boas Praticas.

3.2.8 Higienizacao dos equipamentos

As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser
mantidos em condi¢des higi€nico-sanitdrias apropriadas. As operacdes de higienizacdo
devem ser realizadas por funciondrios comprovadamente capacitados e com frequéncia
que garanta a manutenc¢do dessas condi¢des e minimize o risco de contaminacdo do

alimento (BRASIL, 2004).

A higienizacdo dentro de uma inddstria de alimentos ou servico de
alimentagdo € um dos fatores mais importantes para assegurar a inocuidade dos
alimentos produzidos e deve ser considerada como parte essencial da producdo de

alimentos. Para tanto, as empresas devem ter planos de higienizacdo que contemplem



todas as instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios, visando prevenir que estes

sejam fonte de contaminagéo para os alimentos produzidos (TONDO E BARTZ, 2011).

Assim, a correta higienizagdo dos equipamentos em padarias e
confeitarias deve abranger tanto a limpeza quanto a desinfeccdo. A limpeza é a
eliminacdo da terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias indesejaveis e a
desinfeccdo € a redugdo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microrganismos no prédio, instalacdes, maquinaria e
utensilios, a um nivel que impega a contaminacdo do alimento que se elabora (BRASIL,

1997b).

A Resolugio RDC n.° 216 de 2004 da ANVISA (BRASIL, 2004),
também se preocupa em estabelecer os conceitos de limpeza e desinfeccdo, fazendo
poucas distingdes dos conceitos acima dispostos. Entretanto, acrescentou ao definir a
higienizacdo como a operacdo que compreende, justamente, as duas etapas: limpeza e

desinfeccdo.

Dessa forma, ensinam Tondo e Bartz (2011):

“O termo higienizacdo ndo deve ser confundido com limpeza.
Higienizacdo é o processo que engloba primeiro a limpeza,
destinada a remocao das sujidades e, em seguida, a desinfecg¢ao,
a qual tem func¢éo de reduzir o nimero de microrganismos sobre
uma superficie inanimada. Ela também ndo deve ser confundida
com antissepsia, termo utilizado para a redu¢do do nimero de
microrganismos sobre um tecido vivo (pele, por exemplo),
através de agentes quimicos chamados antissépticos. (...) Se este
processo ndo estiver claramente entendido pelo profissional
responsdvel pela execugdo dos procedimentos de higienizagao,
provavelmente, apenas uma das etapas sera cumprida, podendo

comprometer a seguranca dos alimentos.”

Ainda, todos os produtos de limpeza e desinfecc¢do deverdo ter o seu uso

aprovado previamente pelo controle da empresa e, para impedir a contamina¢ido dos



alimentos, todas as 4reas de manipulacdo de alimentos deverdo ser limpas com a
frequéncia necessdria e desinfetadas sempre que as circunstincias assim o exigirem

(BRASIL, 1997b).

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo das padarias e
confeitarias devem ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e
disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.
Tais utensilios devem ser distintos daqueles utilizados para higienizacdo das partes dos
equipamentos e utensilios quem entrem em contato com o alimento (BRASIL, 2004).
Portanto, o cuidado e a aten¢@o da equipe de higieniza¢do s@o muito importantes para

evitar qualquer tipo de contaminacao.

Nesse sentido, destaca-se que os processos de higienizacdo ndo podem
ser realizados de forma rapida, sem muitos critérios, ou no término do expediente dos
funciondrios. E importante considerar que as pessoas responséveis pelos procedimentos
de higienizacdo precisam ser adequadamente capacitadas para a realizacdo destes
procedimentos, no sentido de utilizar os produtos de limpeza corretos, diluidos de
acordo com as recomendacgdes dos fabricantes e respeitando todas as recomendacdes de
tempo de contato, temperatura de dgua e necessidade ou ndo de enxdgue (TONDO E
BARTZ, 2011).

Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizacdo das
instalacdes sanitdrias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles

utilizados na manipulagéo de alimentos (BRASIL, 2004).

O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminagio
e dos riscos que causam, devendo estar bem capacitados em técnicas de limpeza
(BRASIL, 1997b). Ou seja, o treinamento da equipe de limpeza e higienizacdo é

fundamental para a correta aplicacdo das BP em padarias e confeitarias.



4 MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA PADARIAS E CONFEITARIAS

4.1 Manual de BP

A seguir, ilustra o presente trabalho um exemplo ficticio de manual de
Boas Priticas (BP) para Padarias e Confeitarias. Salienta-se que, como bem destacam
TONDO E BARTZ (2011), no manual de BP deve-se “escrever o que se faz e fazer o
que se estd escrito”. Ou seja, de nada adianta a Padaria ou Confeitaria possuir um

excelente manual de BP se ndo o utilizar e ndo seguir suas recomendagoes.

No Manual de BP deve haver defini¢cdes basicas em seu inicio (as quais
constam na Resolucdo RDC 216 da ANVISA e nao serdo repetidas aqui), a indicacdes
quanto aos dados de identificacdo da empresa, com informagdes sobre razdo social,
endereco, responsdvel técnico, alvard sanitirio da empresa, seu hordrio de
funcionamento e lista de produtos manipulados. Também ¢é sugerida a indicagdo com
um breve histérico da empresa. Como o presente trabalho traz um manual de BP de uma
padaria e confeitaria ficticia, tais informagdes nio constardo a seguir, mas em casos
praticos e concretos de implementacio do manual é evidente que tais indicacdes

deverdo aparecer.

Assim, foi criado de modo ficticia uma Padaria e Confeitaria padrao, que
possui instalagdes adequadas e respeita toda a legislagdo no que diz respeito aos seus
procedimentos e instalagdes. Essa padaria e confeitaria possui sua atividade totalmente
relacionada com servigos de alimentagdo, porquanto comercializa paes, doces e

alimentos derivados, de modo que segue, portanto, o Manual de BP.

4.2 Manual padrao de BP para padaria e confeitaria ficticia

4.2.1 Edificacoes, instalacoes, equipamentos, méveis e utensilios:

A edificag@o e as instalagdes da padaria e confeitaria foram projetadas de

forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da

preparacdo de alimentos e a facilitar as opera¢des de manutengdo, limpeza e, quando for



o caso, desinfec¢@o. O acesso as instalagdes € controlado e independente, ndo comum a

outros usos.

O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes € compativel com
todas as operacgdes. Existe separagdo entre as diferentes atividades por meios fisicos de

forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Instalagdes fisicas, como piso, parede e teto possuem revestimento liso,
impermedvel e lavdvel. Sdo mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, entre outros, nao

transmitindo contaminantes aos alimentos.

As portas e janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas da drea
de preparacdo e armazenamento dos alimentos s@o dotadas de fechamento automatico.
As aberturas externas das dreas de armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive
o sistema de exaustdo, s@o providas de telas milimetradas para impedir o acesso de

vetores e pragas urbanas. As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza periddica.

As instalagdes s@o abastecidas de dgua corrente e dispdem de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica. Os ralos sdo sifonados e as grelhas possuem

dispositivo que permita o seu fechamento.

As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao
volume de residuos, estando localizadas fora da 4rea de preparacdo e armazenamento de

alimentos e apresentam adequado estado de conservacao e funcionamento.

As dreas internas e externas do estabelecimento sdo mantidas livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de

animais.

A iluminagfo da drea de preparagdo proporciona a visualizagdo de forma
que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As lumindrias localizadas sobre a area de preparacdo dos

alimentos sdo apropriadas e estdo protegidas contra explosdo ou quedas acidentais.



As instalagdes elétricas sdo embutidas ou estdo protegidas em tubulacdes

externas e integras, permitindo a higienizacdo dos ambientes.

A ventilag@o garante a renovacdo do ar e a manuteng¢do do ambiente livre
de fungos, gases, fumaca, p6s, particulas em suspensao, condensacdo de vapores, dentre
outros que possam comprometer a qualidade higi€nico-sanitdria do alimento. O fluxo de

ar nao incide diretamente sobre os alimentos.

Os equipamentos e os filtros para climatizacdo estdo conservados. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a manutencéo
programada e periddica desses equipamentos sdo registradas e realizadas conforme

legislagdo especifica.

As instalagdes sanitdrias e 0os vestidrios ndo se comunicam com a drea de
preparacdo dos alimentos ou refeitérios. Sdo mantidos organizados e em adequado

estado de conservagao.

As instalagdes sanitarias possuem lavatdrios e estdo supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higi€nico, sabonete liquido inodoro
antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado. Os coletores dos residuos sdo dotados de

tampa e acionadas sem contato manual.

Existem lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na drea de
manipulag@o, em posi¢des estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e
em nuimero suficiente de modo a atender toda a drea de producdo. Os lavatdrios
possuem sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado e coletor

de papel, acionado sem contato manual.

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com 0s
alimentos sdo de materiais que no transmitem substancias toxicas, odores, nem sabores
aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo. Sdo mantidos em adequado estado

de conservacdo e s@o resistentes a corrosdo, e a repetias operagdes de limpeza e

desinfeccao.



Sdo realizadas manutencdes periddicas dos equipamentos e utensilios,
bem como calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢cdo. Sdo mantidos

registros da realizacdo dessas operacdes.

As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios usados na
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda
dos alimentos sdo lisas, impermedveis, lavdveis e isentas de rugosidades, frestas e outras

imperfeicdes.

4.2.2 Higienizacao de instalacoes, equipamentos, méveis e utensilios

As instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios sdo mantidos em
condicdes higi€nico-sanitdrias apropriadas. As operacdes de higienizacdo sdo realizadas
por funciondrios capacitados e com a frequéncia que garanta a manutengdo dessas

condicdes e minimize o risco de contaminagdo do alimento.

As caixas de gordura s@o periodicamente limpas. O descarte dos residuos

atende ao disposto em legislacdo especifica.

As operacdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccao das instalagdes e

equipamentos, quando ndo realizadas rotineiramente, sdo registradas.

A drea de preparacdo do alimento € higienizada quantas vezes for
necessario e imediatamente apés o término do trabalho. Sao tomadas precaucdes para
impedir a contaminac¢do dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensio
de particulas e pela formacdo de aerossdis. Substincias odorizantes e ou desodorantes
em quaisquer das formas ndo sdo utilizadas nas dreas de preparagdo e armazenamento

de alimentos.

Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da
Satde. A dilui¢do, o tempo de contato e modo de uso ou aplicagdo desses produtos
obedece as instrucdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes sdo

identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.



Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacio sdo proprios para
a atividade e estdo sempre conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente,
guardados em local para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizag¢do de
instalacdes sdo distintos daqueles utilizados para a higienizacdo das partes dos

equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento.

Os funciondrios responsdveis pela atividade de higienizacdo das
instalacdes sanitdrias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados

na manipulagdo de alimentos.

A Padaria e Confeitaria ndo utiliza materiais de madeira em contato
direto com os alimentos preparados, pois tal material é mais dificil de ser corretamente

higienizado. Sdo utilizadas bacias, formas, bandejas e assadeiras de inox ou de plastico.

4.2.3 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

A edificagdo, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios sdo livres de
vetores e pragas urbanas. Existe um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle
de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, abrigo, acesso ou

proliferacdo dos mesmos.

Quando as medidas de preven¢do adotadas ndo sdo eficazes, o controle
quimico empregado € executado por empresa especializada, conforme legislacdo

especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Satde.

Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada
estabelece procedimentos pré e poOs tratamento a fim de evitar a contaminacdo dos
alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e utensilios,
antes de serem reutilizados, s@o higienizados para remog¢do dos residuos de produtos
desinfetantes.

E exigido que a empresa terceirizada e especializada apresente
certificados de execucdo dos servigos prestados, garantindo a total eliminagdo das

pragas urbanas no interior e nos arredores da padaria e confeitaria. Esta empresa



também precisa detalhar onde colocou armadilhas ou venenos, instruindo o responsavel

para que se evite qualquer acidente ou contaminagao.

4.2.4 Abastecimento de Agua

Toda a 4gua utilizada para o preparo ou que de alguma forma entre em
contato com o alimento é potdvel, conforme recomendacdo da RDC n.° 216/2004 da

ANVISA, assim como o gelo e o vapor, nao representando fonte de contaminacao.

Nao é utilizada nenhuma fonte de dgua que ndo seja potdvel. A dgua

também nao é reutilizada.

O reservatorio de dgua é de material que ndo comprometa a qualidade da
4gua, conforme legislagio especifica. E livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos, dentre outros defeitos e em adequado estado de conservagdo,
devidamente tampado. O reservatério de dgua é higienizado em um intervalo de no

maximo seis meses, sendo mantidos registros de operagao.

A empresa contrata um responsavel comprovadamente capacitado para a
higienizacdo dos reservatorios de dgua e guarda os registros dessa higieniza¢do do
reservatério em local apropriado, conforme previsto pela RDC n.° 275/2002 da

ANVISA.

4.2.5 Manejo de Residuos

O estabelecimento dispde de recipientes identificados e integros, de fécil

higienizacdo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das dreas de

preparagdo e armazenamento dos alimentos sdo dotados de tampas sem contato manual.

Os residuos s@o frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, evitando focos de

contaminagdo e atragdo de vetores e pragas urbanas.



4.2.6 Manipuladores

O controle da satde dos manipuladores deve ser registrado e realizado de
acordo com as legislacdes especificas as Boas Praticas, em especial a RDC n.°

216/2004.

A Padaria e Confeitaria respeita e cumpre as regras do Programa de
Controle Médico de Satde Ocupacional (PCMSO), estabelecidas pela Norma
regulamentadora n.° 07, do Ministério do Trabalho e Emprego, no tocante a saide de
todos os seus empregados. Assim, o estabelecimento faz a realizagdo obrigatdria dos
exames médicos admissionais, periddicos, de retorno ao trabalho, de mudanga de funcéo

e demissionais, em todos os seus funcionarios.

Os manipuladores que apresentam lesdes e ou sintomas de enfermidades
que possam comprometer a qualidade sanitaria dos alimentos sdo afastados da atividade

de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢cdes de satide.

Exige-se dos manipuladores asseio pessoal, que se apresentem com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes sdo usados
exclusivamente nas dependéncias internas da empresa. As roupas e os objetos pessoais

sdo guardados em local especifico e reservado para esse fim.

Os manipuladores lavam cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho,
antes e ap6s manipular os alimentos, apds qualquer interrupcdo do servigo, apds tocar

materiais contaminados, apds usar os sanitdrios e sempre que se fizer necessario.

Os manipuladores sdo proibidos de fumar, falar desnecessariamente,
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam

contaminar o alimento, durante o desempenho das suas atividades.

Séo instruidos a usar cabelos presos e protegidos por toucas, ndo sendo
permitido o uso de barba. Manter as unhas sempre curtas e sem esmalte ou base e que,

durante a manipulacdo, € proibido o uso de adornos.



Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacio higi€nica e em doengas
transmitidas pelos alimentos. As capacitagdes sdo comprovadas mediante

documentacio.

Em caso de visitantes, os mesmos cumprem os requisitos de higiene e
saide estabelecidos para os manipuladores. Os visitantes, caso forem ingressar na drea
de producgdo, deverdo estar vestindo o uniforme completo e sdo instruidos sobre as

principais normas de higiene antes de ingressarem.

4.2.7 Matérias-primas, embalagens e ingredientes

O transporte de insumos é sempre realizado em condi¢des adequadas de
higiene e conservacdo. As farinhas, o leite e os ovos, assim como todas as outras

matérias-primas devem estar frescos e bem acondicionados.

A recepgdo das matérias-primas e das embalagens € realizada em 4rea

protegida e limpa.

As matérias-primas e embalagens sdo submetidos a inspec¢do e aprovados
na recep¢do. Ha verificagdo das embalagens primdrias das matérias-primas, e quanto a
integridade dos ingredientes. A temperatura das matérias-primas que necessitem
condicdes especiais de conservacdo € verificada nas etapas de recepcdo e

armazenamento.

Os lotes das matérias-primas ou das embalagens reprovados ou com
prazos de validade vencidos sdo devolvidos ao fornecedor para troca. Quando a troca

ndo € imediata, os produtos sdo identificados e armazenados separadamente.

As matérias-primas e embalagens sdo armazenadas em local limpo e
organizado, garantindo protecdo contra contaminantes. S3o adequadamente

condicionados e identificados, sendo que a sua utilizagdo respeita o prazo de validade.



As matérias-primas e embalagens sdo armazenadas sobre paletes,
estrados ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario para garantir a

adequada ventilacdo e limpeza ou quando for o caso, desinfec¢do do local.

4.2.8 Preparacao do alimento

A qualidade sanitéria dos ingredientes e das embalagens utilizadas para a
preparagdo dos alimentos é sempre observada, mantendo a conformidade com a

legislacdo especifica.

Na producido de paes, salgados e doces s@o observados todos os cuidados

necessdrios para evitar qualquer contaminagio de meios fisicos.

O total de funciondrios, equipamentos, méveis e utensilios disponiveis é

compativel com o volume, diversidade e complexidade das preparacdes alimenticias.

Durante a preparacdo dos alimentos sdo adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminagdo cruzada. Evita-se o contato direto ou indireto entre

alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

Os funciondrios que manipulam alimentos crus so treinados a realizar a

lavagem e a antissepsia das méos antes de manusear alimentos preparados.

As matérias-primas caracterizadas como produtos pereciveis sdo
minimamente expostos a temperatura ambiente, somente pelo tempo necessdrio para a
preparacdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria do

alimento preparado.

Quando as matérias-primas (ou os ingredientes) ndo sdo utilizadas em
sua totalidade, os mesmos sdo adequadamente acondicionados e identificados com as
seguintes informagdes: designacdo do produto, data do fracionamento e prazo de

validade.



Quando necessdrio, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, faz-se a
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, com o intuito

de minimizar o risco de contaminagao.

O tratamento térmico, quando utilizado, garante que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70° C. Para assar os paes, os fornos

atingem temperaturas superiores a 200° C.

A eficdcia do tratamento térmico em pdes e derivados é avaliada pela
verificacdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicdvel, pelas mudancas

na textura e cor na parte central deste alimento.

Para os alimentos submetidos a fritura, além de controles estabelecidos
para um tratamento térmico, determinaram-se medidas para garantir que o 6leo e a
gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contamina¢do quimica ao alimento

preparado.

Os o6leos e gorduras utilizados sdo aquecidos a temperaturas ndo
superiores a 180° C e sdo substituidos uma vez por semana, ou sempre que houver

alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, procede-se o
descongelamento, a fim de garantir a adequada penetracdo do calor. Executam-se os
casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagcdes constantes da

rotulagem.

O descongelamento de matérias-primas, como recheios utilizados na
confeitaria, sdo conduzidos de forma a evitar que as dreas superficiais dos alimentos
apresentem condi¢des favordveis a multiplicacdo microbiana. O congelamento deve ser
efetuado em condicdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C ou em forno de

microondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.



Os alimentos submetidos ao descongelamento s@o mantidos sob

refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados. Nao ha um novo congelamento.

Ap6s serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados sdo mantidos
em condi¢des de tempo e de temperatura ndo favordveis a multiplicacdo microbiana.
Quando da conservacio a quente, os alimentos sdo submetidos a temperatura superior a
60°C por, no maximo, 6 horas. Para conservagdo sob refrigeracdo ou congelamento, os

alimentos sdo previamente submetidos ao processo de resfriamento.

O processo de resfriamento de um alimento preparado € realizado
minimizando o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas favordveis a multiplicagio microbiana. A temperatura do alimento

preparado é reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida, o mesmo é

(%

conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado

temperatura igual ou inferior a -18°C.

O prazo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C ou inferior € de 5 dias. Quando utilizadas
temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo maximo de consumo &

reduzido, garantindo as condi¢des sanitdrias do alimento preparado.

O alimento preparado, quando armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento, contém no rétulo as seguintes informacdes: designacdo (nome do
produto), data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento é

regularmente monitorada e registrada.

Quando aplicdvel, os alimentos consumidos crus sdo submetidos a
processo de higienizacdo para reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos
utilizados na higienizacdo dos alimentos estdo regularizados no 6rgdo competente do
Ministério da Satide e s@o aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no

alimento preparado.



4.2.9 Armazenamento e transporte do alimento preparado

Os alimentos preparados mantidos na &4rea de armazenamento ou
aguardando o transporte sdo mantidos com identificacio e protegidos contra
contaminantes. Na identifica¢do constam: designacdo do produto, data de preparo e

prazo de validade.

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo
até a entrega ao consumo, ocorre em condi¢des de tempo e de temperatura adequadas,
para evitar o comprometimento da qualidade higi€nico-sanitdria. A temperatura do

alimento preparado é monitorada durante essas etapas.

Os meios de transporte do alimento preparado sdo higienizados e sdo
mantidas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos
sdo dotados de cobertura para protecido da carga, ndo havendo transporte de outras

cargas que possam comprometer a qualidade do alimento preparado.

4.2.10 Exposicao ao consumo do alimento preparado

As areas de exposicdo dos paes, salgados e doces sdo cuidadosamente
preparados e de consumacdo ou refeitério sdo mantidas organizadas e em adequadas
condicdes higi€nico-sanitdrias. Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas
areas sdo compativeis com as atividades, em nimero suficiente e em adequado estado

de conservacao.

Os manipuladores adotam procedimentos para minimizar o risco de
contaminagdo dos alimentos preparados através de antissepsia das maos e pelo uso de

utensilios ou luvas descartaveis.

Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo dos alimentos
preparados sob temperaturas controladas sdo devidamente dimensionados, mantidos em
adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A temperatura desses

equipamentos é regularmente monitorada.



O equipamento de exposicio do alimento preparado na &rea de
consumacao dispde de barreiras de protecdo para prevenir a contamina¢do do mesmo

em decorréncia da proximidade ou da ac¢do do consumidor e de outras fontes.

Os utensilios utilizados na consumacio do alimento, tais como pratos,

copos, talheres, sdo devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

Os ornamentos e plantas localizados na drea de consumacao ou refeitdrio

ndo constituem fonte de contaminagdo para os alimentos preparados.

A drea do servico de alimentagdo onde € realizada a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de
despesas € separada da drea onde hd consumo de alimentos. Os funciondrios
responsaveis por essas atividades ndo manipulam alimentos preparados, embalados ou

nao.

4.2.11 Responsabilidade

O responsavel pelas atividades de manipulagio dos alimentos € o
proprietario ou funciondrio designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos

onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica.

O responsdvel pelas atividades de manipulagio dos alimentos ¢é
comprovadamente submetido a curso de capacitagdo que aborda, entre outros, os
seguintes temas:

a) Contaminantes Alimentares;

b) Doengas Transmitidas por Alimentos;

¢) Manipulacio Higiénica dos Alimentos e

d) Boas Priticas.



CONCLUSAO

A implantagio de um manual de Boas Priticas em Padarias e
Confeitarias é fundamental para a producdo e comercializacio de alimentos saudéveis e

que ndo apresentem riscos de contaminagdo a saide dos consumidores.

Para o sucesso na implementagdio do manual, fundamental é o
comprometimento e o interesse da administracdo em se capacitar e em fazer cumprir
todos os requisitos e diretrizes constantes no manual. Ndo basta a simples criagdo do
manual de Boas Priticas é necessdria que todo o pessoal o respeite € o cumpra,

especialmente os manipuladores de alimentos.

A fiscalizacdo pelas condi¢des higi€nico-sanitarias dos estabelecimentos
ndo € uma tarefa de responsabilidade exclusiva dos 6rgdos de fiscalizagdo, cabendo
também aos consumidores optarem pelos melhores produtos, levando em consideracéo
fatores visualmente detectaveis, como o local de armazenamento e a embalagem, por
exemplo. Sem duvidas, o ideal seria um processo de educacgéo global da populacio, que
poderia participar ativamente do controle higi€nico dos alimentos comercializados

através de uma maior consciéncia coletiva.

O estabelecimento que cumprir seu Manual de Boas Priticas certamente
conseguird oferecer aos seus clientes uma mercadoria de maior qualidade, o que
representard em um empreendimento bem sucedido, e, consequentemente, em maior

lucratividade.
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