K=Y 4
Al

AVALIACAO DA QUALIDADE
D PRODUTOS DE PADARIA
- CONFEITARIA OFERTADOS
A REGIAO NOROESTE DO
=IO GRANDE DO SUL

Autores: Francine Daiana Seibt, Gisele Natali Hanauer,
Paula Michele Abentroth Klaic

65







AVALIACAO DA QUALIDADE
DE PRODUTOS DE PADARIA E
CONFEITARIA OFERTADOS NA REGIAO
NOROESTE DO RIO GRANDE DO SUL

Francine Daiana Seibt’,
Gisele Natali Hanauer?,
Paula Michele Abentroth Klaic?.

RESUMO

A qualidade de um alimento é um conjunto de caracteristicas que influenciam na aceitabili-
dade do mesmo pelos consumidores. Assim sendo, o objetivo deste trabalho é demonstrar
como o estabelecimento envolvido no estudo garante a qualidade dos produtos oferta-
dos aos consumidores, através de um estudo de caso embasado pela legislacio vigente e
levantamento de dados mediante aplicacido de questionarios e avaliacdes visuais. Tam-
bém, objetiva-se contribuir para a implementacio das Boas Praticas de Fabricac¢io (BPF)
em estabelecimentos que nio gerenciam a qualidade de seus produtos. Com a aplicacio
do questionario foi possivel visualizar a preocupacio do estabelecimento em oferecer
alimentos de qualidade aos consumidores e a necessidade da implantacao de registros
complementares.
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1 INTRODUCAO

A alimentagdo ¢ um ato fundamental ao ser humano para o suprimento de
necessidades bioldgicas e, desde a antiguidade, representa a partilha dos alimentos.

Para Mezomo (2015, p. 07) a evoluc¢io das ciéncias e da tecnologia, ao longo
dos anos, torna possivel tomar consciéncia das novas e originais caracteristicas
da alimentacio moderna, quer apreciando suas vantagens quer apontando suas
inconveniéncias.

A qualidade higiénico-sanitaria de um alimento depende da matéria prima
empregada e dos processos produtivos envolvidos. Segundo Trida (2013, p. 31) a
eficiéncia do controle de qualidade estd fundamentada na capacidade de controlar
os fatores envolvidos e de garantir a qualidade do servigo prestado.

Atualmente muitos servig¢os de alimentac¢io tém a preocupacgao e o cuidado em
melhorar a qualidade higiénico-sanitaria e qualidade comercial dos alimentos ofer-
tados aos consumidores. A preocupacgio vai além da cor, aparéncia, textura, aroma
e sabor dos alimentos. Em virtude desta preocupacio, as BPF sao implementadas
para a correta manipulac¢do dos alimentos. Bertolino (2010, p. 120) afirma que as
BPF abrangem desde as matérias primas até o produto final, de forma a garantir a
seguranca do que ¢ produzido.

O cumprimento das BPF deve ser obrigacao de todos os manipuladores de ali-
mentos. E fundamental que todos os envolvidos, direta e indiretamente, na pro-
ducao de alimentos sejam treinados periodicamente sobre a correta manipulacao
dos alimentos (MENDONCA, 2010, p. 289).

No Brasil, as BPF sdo normatizadas, através do Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacio, regido pela Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, estabelecendo procedi-
mentos de Boas Praticas a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias dos
alimentos preparados. Consideram-se alimentos preparados os alimentos mani-
pulados e preparados em servicos de alimentacio, expostos a venda embalados ou
nao, subdividindo-se em trés categorias: alimentos cozidos, mantidos quentes e
expostos ao consumo; alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a
temperatura ambiente, que necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo;
alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao
consumo (BRASIL, 2004 ).

A Resolu¢do RDC n° 216/2004 ANVISA aplica-se aos servicos de alimentac¢io
que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacao, preparacgio, fracio-
namento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega

de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, con-

69



feitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes,
padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

De acordo com relatos de Mezomo (2015, p. 08) a transformacio das técnicas
de producao e dos costumes alimentares pode ter as mais graves consequéncias
para a saude, se determinados erros nao forem evitados a tempo.

Mediante as consideracgoes citadas, objetivou-se analisar os requisitos de BPF
implementados em um estabelecimento produtor e comercializador de produtos
de padaria e confeitaria da regiao noroeste do Rio Grande do Sul, bem como con-
tribuir para a implementag¢io das BPF em estabelecimentos que nio gerenciam a
qualidade de seus produtos.

2 REFERENCIAL TEORICO

Atualmente, existe uma diversidade de estabelecimentos com o objetivo de
produzir e vender alimentos que podem se diferenciar pelo publico-alvo atendido,
pelas op¢oes de atendimento, pelo preco da refeicao servida, pela qualidade das
instalacoes e pelo tipo de servico. Em contrapartida, apresentam similaridade em
relacio aos processos de compra, armazenamento, producao, gestao, distribui¢ao
e venda (LOURENCO; SILVA; BRANCO, 2010, apud LIPPEL, 2002).

Para que a populagdo tenha satde, uma das necessidades ¢ a producio de ali-
mentos em quantidade e com qualidade adequada. A qualidade esta relacionada
com a composic¢io nutricional e os aspectos higiénico-sanitarios. Assim, além dos
aspectos nutricionais e sensoriais, ¢ fundamental que os alimentos nao oferecam
riscos a saude (BRINQUES, 2015, p. 04).

A seguranca de um alimento é um conceito indicativo de que o alimento nio
causara dano ao consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com
o seu uso pretendido (ABNT NBR ISO 22000:2006).

A seguranca de alimentos esta relacionada a presenca de perigos veiculados
pelos alimentos no momento do consumo (pelo consumidor). Como a introdug¢io
de perigos pode ocorrer em qualquer estigio da cadeia produtiva de alimentos,
¢ essencial o controle adequado através desta cadeia. Assim a seguranca dos ali-
mentos é garantida com esforcos combinados de todas as partes participantes da
cadeia produtiva de alimentos (ABNT NBR ISO 22000:2006).

Em qualquer industria alimenticia, limpeza e desinfeccio devem ser prioridades,
para que se possa economizar em intercorréncias provenientes de dano a qualidade
por produtos contaminados, rejei¢coes e devolu¢des (BERTOLINO, 2010, p. 155).
Dessa forma, a seguranga dos alimentos tem se tornado uma preocupacgio cada
vez maior nos servigcos de alimentacio e nas induastrias de alimentos (BRINQUES,
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2015, p. 04).

As Boas Praticas sdo regras ou procedimentos que devem ser utilizados na pro-
ducio de alimentos destinados a prevenir os perigos. Os programas basicos (Boas
Praticas) para garantir a produc¢io higiénica de alimentos sdo pré-requisitos funda-
mentais de gerenciamento da seguranca de alimentos (GAVA, 2008, p. 146). Além
de proteger a sadde dos consumidores, auxiliam na organiza¢io do ambiente de
producao, tornando-os mais agradaveis, eficientes e com menor risco de acidentes
de trabalho (BRINQUES, 2015, p. 08).

A aplicacao de todos os controles envolvidos na Garantia da Qualidade na pro-
ducao e oferta de alimentos, como controle de processos de higienizac¢io e con-
trole de temperatura, sio de extrema importancia porque podem remediar falhas
indesejadas.

Como aplicagdo pratica, o campo da satisfacdo também estd ganhando impor-
tancia. As empresas hoje sabem o quanto a satisfacao ¢ importante para a lucrati-
vidade em longo prazo e para a fidelidade de seus clientes, o que também aumenta
a lucratividade. Além disso, o movimento de Qualidade Total, presente de forma
intensa no mundo inteiro, visa, em tltima instancia, a satisfacio do consumidor.
O tema da satisfacao e insatisfacio também ¢é de fundamental importancia na atual
realidade brasileira. Para as empresas, trata-se de uma consequéncia dos proces-
sos de qualidade, um pressuposto inquestionavel para o sucesso no capitalismo
do alvorecer do século XXI. Para os cidadaos, como ja atesta o sucesso do Codigo
de Defesa do Consumidor, o tema faz parte do aprendizado para que se tornem
melhores consumidores, tornando-se um mercado mais qualificado e mais exigente
(MARCHETTIL; PRADO, 2001).

3 METODOLOGIA

A pesquisa apresenta um estudo de caso, com descri¢ao dos requisitos avaliados
e pesquisa bibliografica cientifica para suporte ao caso avaliado.

Os requisitos foram embasados pela legislacao vigente Resolu¢cio RDC n°
216/2004 (ANVISA), de 15 de setembro de 2004, e o levantamento de dados foi
realizado mediante aplicacio de questionario e avaliagdes visuais.

Foi realizada uma andlise direta dos requisitos descritos através de visita ao
estabelecimento envolvido no estudo. Observaram-se as condi¢des do ambiente,
dos colaboradores e os registros existentes.

O questionario foi composto por 25 perguntas de acordo com as exigéncias da
Resolu¢ao RDC n° 216/2004 (ANVISA).

Para o preenchimento do questionario, foram validadas trés possiveis respostas:
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“SIM”, “NAO” e “NAO SE APLICA”, sendo a op¢do nio se aplica aceita quando o
orgio fiscalizador local ndo exige o cumprimento do questionamento.

A coleta dos dados foi realizada em um dia ttil do més de julho de 2018, no
periodo da tarde.

Quadro 1 — Requisitos avaliados conforme Resolugao RCD n° 216/2004 ANVISA.

N3o se

Requisitos Sim | Nao Aplica

1. O fluxo de producao é ordenado, sem cruzamentos entre
processos?

2. Pisos, paredes, teto sao lisos, lavaveis e impermeaveis?

3. As portas e janelas possuem telas ou outro tipo de protecao
contra pragas e vetores?

4. As luminarias estao adequadamente protegidas?

5. Na area de preparo existe sistema de climatizacao? A
manutencao e limpeza sao realizadas periodicamente e
comprovadas mediamente laudo?

6. Os sanitarios sao separados da area de processamento?
Possuem pia, sabonete, sanitizante e papel ndo reciclado?

7. Na area de processamento existe lavatorio especifico para
lavagem e higienizagao das maos?

8. Todos os materiais, utensilios, equipamentos e moveis sao
constituidos de materiais adequados para o processamento de
alimentos?

9. Sao realizados procedimentos de limpeza e sanitizagao
apos as atividades de processamento e sempre que
necessario?

10. Os produtos utilizados na limpeza e sanitizagcao sao
regularizados pelo Ministério da Saude?

11. Existe controle de pragas e vetores?

12. Existe controle da agua de abastecimento e da limpeza e
sanitizacao do reservatorio?

13. O lixo é retirado diariamente? Existem coletores
apropriados?

14. Os manipuladores recebem treinamento periddico sobre
higiene pessoal e conduta durante o processamento?

15. Existe controle em relagao as matérias primas,
ingredientes e embalagens?
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Nao se

Requisitos Sim | Nao Aplica

16. Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-preparados e prontos para o consumo?

17. Existe controle de temperatura durante o processamento?

18. Existe algum tipo de controle sobre os 6leos e gorduras
utilizados na fritura de alimentos? (temperatura, controle
de trocas, alteragdes de caracteristicas fisico-quimicas, entre
outros)

19. O descongelamento de matérias primas congeladas é
realizado sob refrigeracao ou utiliza-se cocgao imediata?

20. Os equipamentos de conservacgao e exposicao dos
alimentos sao controlados quanto a temperatura?

21. Os alimentos prontos que necessitam de temperatura
no momento da exposi¢ao sao controlados em relagao a
temperatura e tempo de exposi¢ao?

22. Os utensilios utilizados na consumacao do alimento, tais
como pratos, copos, talheres sao devidamente higienizados?

23. Manual de BPF.

24. Procedimentos Operacionais Padrdo (POP): Higienizagdo
de instalagdes, equipamentos e moéveis; Controle integrado
de vetores e pragas urbanas; Higienizagao do reservatorio;
Higiene e saide dos manipuladores.

25. O responsavel pelas atividades de manipulagcdo dos
alimentos é comprovadamente submetido a curso de
capacitagao?

Fonte: elaborada pelo proprio autor.

4 RESULTADOS

Através deste estudo analisaram-se os requisitos de BPF implementados em um
estabelecimento produtor e comercializador de produtos de padaria e confeitaria
da regido Noroeste do Rio Grande do Sul. O instrumento utilizado para a analise da
garantia da produc¢io de alimentos seguros foi o questionario embasado na Reso-
lu¢io RDC n® 216/2004 ANVISA, que facilita a visualizacdo dos pontos negativos
e positivos do estabelecimento envolvido no estudo.

O servico de alimentagdo funciona de segunda a sabado das 7:30 horas as 18:30
horas (produz das 7:30 horas as 17 horas e serve das 8:30 horas as 18:30 horas).
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O cardapio ¢ diversificado com produtos de confeitaria, padaria, cafeteria, sucos
e chas.

A empresa conta com um total de nove colaboradores entre proprietaria, mani-
puladores e atendentes. A estrutura fisica é composta por dois andares: no térreo
localiza-se o local de comercializacao dos produtos, o vestidrio e banheiro dos
funcionarios e o banheiro dos clientes; no segundo andar encontram-se o local de
preparo dos alimentos, o estoque e o local de lavagem das loucas.

O recebimento da matéria prima ocorre pelo mesmo local que saem os pro-
dutos prontos e os residuos, em decorréncia da estrutura do estabelecimento. O
fluxo é aceito pela vigilancia local desde que tais atividades ocorram em horarios
diferenciados, ou seja, quando se recebe matéria prima nao se retira os residuos e
vice-versa. Os residuos sdo retirados do estabelecimento diariamente e todos os
coletores sao de material adequado e com acionamento por pedal.

A estrutura do estabelecimento (pisos, paredes, teto, janelas, portas, lumina-
rias, sanitario, lavatorios) encontra-se adequada a legislacio vigente, bem como a
climatizacdo das instalagdes e a manutencao dos equipamentos de climatizagao.

A limpeza e higienizacao dos utensilios utilizados no preparo dos alimentos,
dos utensilios utilizados na consumacao dos alimentos, dos moveis e dos equipa-
mentos sao realizadas com detergente neutro, pano descartavel e alcool 70%. Os
produtos utilizados sao aprovados pelo Ministério da Saude. Os procedimentos de
limpeza e higienizacao nao sao registrados e os produtos utilizados nao possuem
documentacio técnica.

O controle de pragas e vetores ¢ realizado regularmente por empresa terceirizada
e a documentag¢ido comprobatoria encontra-se em conformidade com as exigéncias
da legislacao vigente.

O fornecimento de 4gua provém da CORSAN e mantém-se o reservatorio de agua
em condic¢oOes ideais, com limpeza e sanitizacao semestral realizada por empresa
terceirizada, bem como documentacao dos procedimentos realizados e dos pro-
dutos utilizados.

Mensalmente sio realizadas reunioes e abordadas as BPF, porém, nao ha regis-
tro destes treinamentos. Por outro lado, a proprietaria possui comprovadamente
cursos de BPF periodicos e todas as vezes que o curso ¢ ofertado pelo SEBRAE
um dos colaboradores participa. Nao foi observada conduta pessoal em desacordo
com a legislacao vigente.

O recebimento de matérias primas, insumos, embalagens e produtos de limpeza
¢ visualmente inspecionado e em caso de ndo conformidade nio é realizado recebi-
mento e os produtos retornam aos fornecedores. Estando os produtos conformes,
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o recebimento ¢ efetuado e, imediatamente, armazenam-se os produtos nos locais
apropriados (matérias primas e insumos na mesma area fisica do processamento,
porém em moveis e equipamentos adequados e especificos; embalagens e produ-
tos de limpeza em local separado da area de processamento). Nio existe registro
sobre este controle.

Na area de preparo nao existe local para manipulacao de produtos in natura e
para produtos semi-preparados, de maneira que toda vez que se encerra a mani-
pulacdo do produto realiza-se a limpeza e higienizac¢io do local, dos utensilios e
das maos antes de iniciar a manipulacao novamente.

Os equipamentos de frio, estufa e fritadeira sao controlados visualmente dia-
riamente através de indicadores digitais de temperatura nos equipamentos, porém
nao se realiza o registro.

Matérias primas congeladas sao imediatamente processadas quando retiradas
do congelamento, de acordo com a legisla¢io vigente.

O estabelecimento possui os Procedimentos Operacionais Padrao de Satude e
Higiene dos Colaboradores, Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas e
Higienizacdo do Reservatorio implementados. Segue o Manual de BPF do SEBRAE,
que ¢é aceito pela vigilancia sanitaria local.

Da mesma forma que o estabelecimento envolvido no estudo, existem muitos
outros estabelecimentos do setor alimenticio que nio gerenciam a qualidade dos
produtos que oferecem aos consumidores. Sendo assim, o estudo pode contribuir
para o diagnostico e corre¢do de niao conformidades.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho € o resultado de observacio direta, entrevista e revisio bibliografica
com a finalidade de abordar e analisar os requisitos de BPF implementados em um
estabelecimento produtor e comercializador de produtos de padaria e confeitaria.

De acordo com as observacoes realizadas € visivel a preocupacao do estabeleci-
mento em ofertar produtos de qualidade, evitando riscos a saude dos consumidores.

Portanto, considerando a necessidade da implantagcao e monitoramento das BPF,
o estabelecimento aqui pesquisado necessita registrar seus controles ja realizados
na Garantia da Qualidade para que se possam corrigir falhas indesejadas, mesmo
que estes registros nao sejam exigidos pela vigilancia sanitaria local.

No Brasil, o setor de panificacio e padarias ¢ um dos segmentos que mais crescem
e mais precisam de mio de obra especializada, assim se faz importante o estudo
e os trabalhos realizados nos centros de formacio da area.




Finalmente, torna-se importante a elabora¢ao de outras pesquisas a partir desta,
para uma melhoria nestas areas, aperfeicoando o atendimento e a oferta de ali-
mentos cada vez mais seguros aos consumidores.
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