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RESUMO

As padarias sao locais de grande procura quando se trata de comidas para viagem,
entretanto, as questdes de higiene tém sido levantadas, onde as praticas de higiene
e seguranga dos alimentos sdo questionadas, visando a saude publica. Esse trabalho,
tem como objetivo avaliar a higiene sanitaria de uma padaria, ou seja, verificar se o
estabelecimento esta cumprindo com as normas de higiene proposta pela legislacao.
A avaliagdo foi feita através de um check-list de acordo com a CVS-5, com os
resultados obtidos em uma padaria local da Cidade Tiradentes, Zona Leste de Sao
Paulo. Dois grupos foram em diferentes dias e analisaram diferentes areas,
verificando se estava ou ndo nas conformidades propostas no check-list. E notavel
que ha falhas em determinadas areas, onde a maior parte dos resultados foram nao
conformes, com um declinio na seguranga alimentar e nos equipamentos, porém, as
nao conformidades foram reparadas com a criagao de um treinamento em video para
os colaboradores do local, onde a aplicacdo fornece conhecimentos tedricos e
praticos. O resultado foi positivo, com um bom entendimento dos colaboradores e uma
boa aplicacdo do treinamento. Em suma, os consumidores buscam locais de
qualidade e com produtos de qualidade para comprar e consumir seus alimentos, e
as padarias que sao respeitosas com as leis, fortalecem seus status. Além disso, as
padrais tem responsabilidades a serem cumpridas, e com a criagao do treinamento,

as dificuldades serao dissolvidas ao passar do tempo.

PALAVRA-CHAVES: Padaria. Alimentos. Controle de qualidade.



ABSTRACT

Bakeries are popular places when it comes to takeaway food, however, hygiene issues
have been raised, where hygiene and food safety practices are questioned, with public
health in mind. This work aims to evaluate the sanitary hygiene of a bakery, that is, to
check whether the establishment is complying with the hygiene standards proposed
by legislation. The assessment was carried out through a checklist in accordance with
CVS-5, with the results obtained in a local bakery in Cidade Tiradentes, East Zone of
Sé&o Paulo. Two groups went on different days and analyzed different areas, checking
whether or not the compliance proposed in the checklist was met. It is notable that
there are failures in certain areas, where most of the results were non-conforming, with
a decline in food safety and equipment, however, the non-conformities were repaired
with the creation of video training for site employees, where the application provides
theoretical and practical knowledge. The result was positive, with a good
understanding of employees and a good application of training. In short, consumers
look for quality places with quality products to buy and consume their food, and
bakeries that are respectful of the law strengthen their status. Furthermore, the priests
have responsibilities to be fulfilled, and with the creation of training, the difficulties will

be resolved over time.

KEYWORD'’s: Bakery. Food. Quality Control.
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1. INTRODUCAO

A crescente procura por refeicbes para viagem estd impulsionando diversos
setores da industria alimenticia, tendo as padarias entre os protagonistas deste
cenario. No entanto, a expansao destas instalagbes levanta questdes significativas
relacionadas com a higiene, destacando a importancia de garantir a segurancga
alimentar e promover praticas que garantam a saude publica. (MACHADO et al, 2024;
MACIEL, et al, 2016; ZIMERMANN, NESPOLO E BRASIL, 2016)

O cumprimento de tais regulamentag¢des ndo sé protege os consumidores dos
riscos para a saude, mas também promove uma cultura alimentar segura e saudavel.
Devido ao ritmo acelerado da vida moderna no Brasil, € comum o habito de comer em
restaurantes e padarias. Este fendmeno reflete-se num aumento significativo do
consumo de alimentos processados, incluindo pao, tornando essencial a adog¢ao de
medidas que garantam a qualidade e seguranca destes produtos. (MACHADO et al,
2024).

Os dados mostram que o setor da panificacdo € uma das industrias mais
importantes do pais, caracterizada pelo seu crescimento constante e pelo seu papel
fundamental na economia nacional. (ZIMERMANN, NESPOLO E BRASIL, 2016).

A crescente procura de produtos de pao e de confeitaria destaca a importancia de
garantir elevados padrbes de higiene e seguranga alimentar em todas as fases de
producao e processamento. Tais medidas ndo sO protegem os consumidores, mas

também ajudam a manter a saude da populagao. (MACIEL, et al, 2016).

A qualidade em Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UANs) é um aspecto
multidimensional que abrange ndao apenas a qualidade nutricional e sensorial dos
alimentos, mas também as questdes higiénico-sanitarias, 0s pre¢os acessiveis € 0
atendimento ao cliente e fornecedor. Essa abordagem holistica da qualidade é
fundamental, especialmente considerando que as doencas transmitidas por alimentos
representam um dos maiores problemas de saude global atualmente. Em resposta a
essa preocupacao, o Ministério da Saude estabeleceu as portarias 1428 e 326, que
fornecem diretrizes essenciais para as inspec¢des sanitarias, com énfase na Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). (AKUTSU et al, 2005).



A seguranga alimentar € uma questdo que envolve ndo apenas a saude fisica, mas
também o bem-estar geral, abrangendo a precaugédo de perigos relacionados as
refeicoes. (PANDOLFI, MOREIRA e TEIXEIRA, 2020).

Nesse contexto, as Boas Praticas de Fabricagédo (BPFs), desempenham um papel
crucial na minimizagdo da proliferagdo de micro-organismos e na garantia da
qualidade e seguranca dos alimentos. (CARVALHO, ALMEIDA e MOLINA, 2021).

E dentro desse cenario que o Controle de Qualidade em Unidades de Alimentagao
e Nutricdo assume uma grande importancia. Conforme estabelecido pela Portaria
2619/11, esse controle visa garantir a saude e o bem-estar de todos os envolvidos,
desde o processo de recebimento até a distribuicdo dos alimentos. Os padrbes de
higiene estabelecidos devem estar em conformidade com a legislagdo vigente,
reforcando a necessidade de uma abordagem abrangente e rigorosa para garantir a

qualidade e seguranca alimentar nas UANSs.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as condigdes higiénicos sanitarias de uma padaria da regido da Cidade

Tiradentes, Zona Leste de Sao Paulo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Aplicar um roteiro de inspecao das boas praticas em estabelecimentos comerciais

de alimentos e servicos de alimentacgao;

- Recomendar agdes corretivas para melhorar as condi¢gées higiénico-sanitarias e

estruturais identificadas;

- Desenvolver um video de treinamento com foco nas nao conformidades

encontradas;

- Avaliar resultados de melhorias encontradas apés as orientagdes e treinamentos.
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3. METODOLOGIA

Nos dias 20 e 21 de julho, foi realizada a visita a padaria, localizada no Bairro de
Cidade Tiradentes, Zona leste de Sao Paulo. Ao chegar 13, todos foram bem recebidos
pelos donos e pelos funcionarios, que estavam uniformizados; Em seguida, foi nos

mostrado a estrutura e ambiente do local.

A visita foi dividida em duas partes, sendo a primeira focada na parte estrutural do

local e a segunda visita, focada na manipula¢do dos alimentos.

No dia 20, foi analisado apenas a parte estrutural do local, analisando os pontos
que estavam adequados, e o que havia de errado no local, analisando itens como
pisos, paredes, geladeiras, fornos, freezers, entre outros equipamentos, o dono
respondeu a todas as perguntas e a visita levou cerca de 40 minutos. A primeira visita

foi realizada as15h35m,

No dia 21, foi analisada principalmente a parte de preparacdo e manuseio de
alimentos por parte dos funcionarios, conversamos um pouco com um dos donos, € 0
mesmo mostrou interesse em corrigir essas falhas com nossa ajuda. A visita no dia
21, levou cerca de 35 minutos, e foi feita as 9h da manha. Foi aplicado o Check-List

fornecido pela CVS-5 de forma digital (abrindo e marcando o documento pelo celular).

Apos a aplicacédo do roteiro, comegou a ser desenvolvido um planejamento para
auxiliar na corregao dos problemas, sendo minunciosamente preparado, com video
treinamento, POP’s (POP de higienizagdo das maos e higienizagao dos hortifrutis), e
um formulario com perguntas para saber se os colaboradores entenderam o que foi

passado.
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4. DESENVOLVIMENTO

A implementacdo de listas de verificagdo nos servicos de alimentacao
desempenha um papel crucial na garantia da qualidade e seguranga dos alimentos
servidos ao publico. O principal objetivo do checklist € avaliar e garantir que os
métodos de trabalho atendem as normas sanitarias e regulatérias. Isso inclui inspegao
de instalagdes, equipamentos, higiene pessoal, matéria-prima e fluxo de produgéo. As
listas de verificagdo ajudam a identificar areas de melhoria e a garantir que todas as
etapas do processo de produgéo de alimentos sejam executadas de acordo com as
Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padrao (POP). Estas ferramentas
Sa0 essenciais para prevenir a contaminagao, reduzir o risco de doengas de origem
alimentar e aumentar a confianga dos consumidores nas empresas alimentares.
(SOUZA; LENKE, 2016).

Foi realizado uma visita, onde foi analisada a estrutura e a manipulacdo de
alimentos de uma padaria no bairro de Cidade Tiradentes, Zona Leste de SP, para
entender o seu funcionamento, e se a mesma esta de acordo com as leis vigentes na
portaria 2619/11.

Com isso sera possivel instruir a empresa e funcionarios a melhores abordagens,
para que trabalhem com seguranca (para si mesmos) e para os clientes. Essa

abordagem n&o visa prejudicar a empresa de qualquer forma.

Itens de Avaliagao: A primeira coluna apresenta os questionamentos sobre os
artigos e praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servigos de
Alimentacao; A segunda coluna conta com os itens que serdo analisados dentro do
estabelecimento, os reconhecendo como “satisfatorios ou “ndo satisfatérios”; A
terceira e ultima coluna é onde sera marcado a conformidade positiva ou negativa ou
“nao se aplica” caso nao seja possivel verificar uma atividade em questdo. Com isso,
sera avaliado em forma de pontuacao, toda a estrutura e manipulacgao realizado na

unidade, afim de verificar sua seguranca higiénico sanitaria.

Foi utilizado um modelo de Check-List pronto, o mesmo é disponibilizado no
documento da CVS-5, para uso ou base de elaboracdo de um novo. Sua alteracéo é
totalmente permitida.
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Conformidade:

S = Sim = o estabelecimento inspecionado atende todos os quesitos do item de

avaliacao.

N = Nao = o estabelecimento inspecionado n&o atende a um ou mais quesitos do item

de avaliacéo.

NA = Nao se aplica = o item de avaliacdo ndo se aplica ao estabelecimento

inspecionado.



5. CHECK-LIST

ITENS DE AVALIACAO

_ Conformidade
CAPITULO Il - HIGIENE E

SAUDE DOS FUNCIONARIOS, "5 [ N | NA | Peso | Pontos
RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO
DE PESSOAL

Artigo

ltens | Secdo | — Controle de Sadde dos Funcionarios

Art. | A saude dos funcionéarios €
1 8° comprovada por atestado médico X 10 0

e laudos laboratoriais.

Os funcionarios estao
aparentemente saudaveis,
Art. | observadas as auséncias de
9o lesdes cutaneas e de sinais e

sintomas de infeccbes

respiratorias e oculares.

Secéo Il - Higiene e Seguranca dos Funcionarios

Art. | Os funcionérios apresentam-se
10 asseados, com maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte ou

adornos.

Art. | Os funcionarios encontram-se
11 com uniformes limpos e com os
e equipamentos de protecao

12 individual, quando necessarios.




Art. | Durante as atividades de producgao, foram
12, | observados habitos e comportamentos que
5 |13 | evitam a contaminag&o dos alimentos. X 10 | 10
e
14
Art. | H& cartazes educativos sobre a higienizacéo
6 | 15 |das maos nas instalacGes sanitarias e X 10 0
lavatérios.
Secdao Il - Responsabilidade Técnica e Capacitacdo de
Pessoal
Art. | O estabelecimento possui um responsavel
16, | técnico comprovadamente capacitado para
7 |17 |implantar Boas Préticas. X 10 | 10
e
18
8 Art. | O estabelecimento possui um programa de X 0 | 10
19 | capacitacdo do pessoal em Boas Praticas.
Secéo IV - Visitantes
Art. 20 | Os visitantes apresentam-se devidamente
? uniformizados o _
Peso Total: 80 Pontos
Total: 60 Porcentagem:75%

14

No capitulo Il, foram analisadas algumas irregularidades na se¢ao | e Il, os

problemas vistos foram: A falta de exames médicos periddicos para os funcionarios e

a falta de cartazes sobre higienizagao das maos e nas instalagdes sanitarias.
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Item 1, secao I: Segundo a portaria 2619/2011, os Atestados de Saude
Ocupacional — ASOs com indicacdo da realizagdo dos exames laboratoriais de
coprocultural e coproparasitologico? ou cdpia destes, devem permanecer no
local de trabalho. Os exames devem ser realizados periodicamente, a cada 6 meses.
Estes exames servem para analisar se o colaborador ha alguma doencga parasitaria,

e ajuda a prevenir possiveis contaminagdes em alimentos manipulados por este.

Item 6, sec¢ao Il: Ja sobre os cartazes, ndo havia nenhum indicativo em nenhum
local. A falta desses cartazes pode levar a algumas desinformagdes, como o jeito
correto de higienizar as maos, verduras e outros alimentos. A ma higienizagado pode
levar a contaminagao dos consumidores, por conta de micro-organismos nestes
alimentos. (SALES, et al, 2015).

Perante a Portaria 2619/2011, em locais proximos as pias exclusivas para
higienizacdo das maos destinadas aos funcionarios devem ser afixadas cartazes

indicando o procedimento correto de higienizagao das maos.

A higienizacdo das maos € uma técnica basica para prevenir qualquer tipo de
contaminagao ou infecgcado por patégenos, foram feitas pesquisas e viram que a

higienizagdo das méos esta tendo um grande avango. (NEMETZ, et al, 2024).

" Exame com o Objetivo de pesquisar e identificar micro-organismos nas fezes;
2 Exame que indica a presenga de vermes e protozodrios causadores de doengas intestinais potencialmente
graves.
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Artigo

CAPITULO Il - QUALIDADE
SANITARIA DA PRODUGCAO DE
ALIMENTOS

Conformidade

S|N NA

Peso

Pontos

Itens

Secéo |

— Recepcéo e Controle de Mercad

orias

10

Art. 21,
22, 23,
24 e 25

A recepcdo de produtos é
realizada em local apropriado,
com observacbes sobre a
gualidade de: transportadores,
embalagens, rotulagens,
avaliagéo sensorial e medi¢des de

temperaturas, entre outros.

10

Secéo I

— Armazenamento de Produtos

11

Art. 26,
27, 28,
30, 32,
34

Embalagens, matérias-primas,
ingredientes, alimentos
preparados, que necessitam ou
nao de refrigeracao ou
congelamento séao identificados,
protegidos e armazenados
adequadamente, de acordo com
suas caracteristicas e
necessidades de localizacao,
organizacdo e controle de

temperatura.

10

12

Art. 29

Produtos reprovados com prazo
de validade vencido ou para
devolucdo aos fornecedores
estao armazenados
adequadamente guanto a

organizacao e ao local.

10

10

13

Art. 31
e 33

Refrigeradores e freezers estéo
adequados as necessidades,

guanto ao estado de conservacgéo,

10
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higienizagdo e controle de
temperatura, assim como 0s
volumes e as disposicbes dos
alimentos naqueles equipamentos

estdo adequados.

Secéo Il

— Pré-preparo dos Alimentos

14

Art. 35
e 36

Os procedimentos de pré-preparo
evitam a contaminacdo cruzada
entre alimentos crus, semi
preparados e prontos ao
consumo, e as embalagens dos
produtos sdo higienizadas e

adequadas a area de pré-preparo.

10

10

15

Art. 37
e 38

O descongelamento e a retirada
do sal de produtos séo realizados

de maneira adequada.

10

16

Art. 39

A higienizac&o de hortifruticolas é
realizada em local adequado e
conforme as recomendacoes
desta Portaria. Principios ativos
desinfetantes e a concentracao de

uso encontram-se adequados.

10

10

17

Art. 40

Ha instrucdes facilmente visiveis e
compreensiveis, sobre a
higienizacdo dos hortifruticolas no

local dessa operacéo.

10

Secéo IV - Preparo dos Alimentos

18

Art. 41,
44 e 45

Os procedimentos de coccéo,
resfriamento e refrigeracdo dos
alimentos s&o realizados em
locais apropriados e sob
controles de  tempos e
temperaturas adequadas.

10
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19

Art. 42

Existe controle de temperatura
do procedimento de fritura e as
caracteristicas sensoriais dos
Oleos utilizados nesse
procedimento encontram-se

adequadas.

10

10

20

Art. 43

O estabelecimento n&o oferece
aos consumidores ovos crus,
nem preparagdes onde 0s ovos
permanecem crus. @)
Responsavel Técnico conhece
as regras sobre a utilizacdo de
ovos determinadas  nessa

Portaria.

10

10

Secéo V - Distribuicdo de Alimentos Preparados

21

Art. 46 e
47

Os alimentos expostos ao
consumo imediato
encontram-se protegidos e
sob adequados critérios de
tempo e temperatura de

exposicao.

10

10

22

Art. 48

A agua do balcdo térmico
encontra-se limpa e sua

temperatura € controlada.

10

23

Art. 49

Os ornamentos e
ventiladores da area de
consumacao encontram-se

adequados.

10

24

Art. 50

O pagamento de despesas
ocorre em local especifico e
reservado e o funcionério do
caixa nado manipula os

alimentos.

10
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Art. 51 A doacdo de sobras de
alimentos, quando realizada
25 X 10 -
observam-se  as Boas

Préticas.

Secédo VI - Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais

e Servicos de Alimentacao

A cozinha industrial ou o
servico de alimentagdo
guarda amostras das
26 | Art. 52 L X 10 0
refeicbes preparadas
conforme as determinacdes

desta Portaria.

Secéo VIl - Transporte de Alimentos

Art. 53, |Os alimentos séo
54, 55, transportados de maneira
56,57,58, |adequada e identificados, em
27 59,60 e |veiculos apropriados e X 10 -
61 higienizados, e em condi¢bes
adequadas de tempo e

temperatura.

Porcentagem:
42,86%

Peso Total: 140 Pontos Total: 60

No capitulo lll, é possivel identificar ndo conformidades, que foram observadas

em todas as segoes.

Item 10, secdo I: O recebimento de produtos nao é feito em local apropriado,
isso porqué o recebimento ocorre em mesmo ambiente que o trafego de clientes e em

local aberto, podendo causar contaminag¢des cruzadas aos alimentos recebidos.

Como dito na portaria 2619/11, o recebimento de alimentos, embalagens e

descartaveis deve ocorrer em area protegida de chuva, sol e poeira e livre de residuos
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e materiais inserviveis. O local deve ser organizado de forma a garantir a seguranga

dos produtos

A recepgéo dos alimentos de um ponto de controle na cadeia produtiva dos
alimentos, por ser a primeira etapa. E para ndo comprometer a qualidade do alimento,
deve haver monitoramento. Deve ter uma infraestrutura adequada para o recebimento
dos produtos. (SILVA, CARDOSO, 2011)

Item 11, sec¢ao ll: Ha também a questéo da falta de identificagdo dos produtos
deixando uma desinformacao quanto ao que é, sua validade, e se foi manipulado. Os

produtos sao fornecidos diretamente dos mercados.

Segundo a Portaria 2619/11, a identificagdo dos alimentos e 0 armazenamento
deles em suas devidas areas é necessario para garantir a integridade deles, em
principal, os alimentos que devem ser mantidos congelados/refrigerados. Os produtos
e subprodutos destinados ao reprocesso devem ser identificados, acondicionados e

armazenados em condicoes condizentes com as caracteristicas dos produtos.

Como as embalagens sao o primeiro contato do consumidor com o produto,
deve haver uma boa protegdo e conservagao, para que nao haja adulteragado do
produto. Devem controlar a umidade, oxigénio, luz, sendo uma barreira contra as

bactérias presentes na atmosfera. (BARAO, 2012).

Item 13, secao Ill: Os freezers ndao contam com um controle de temperaturas,
0 que também prejudica os procedimentos e o alimento, pois ndo ha como controlar o

congelamento e o resfriamento de preparacdes de forma precisa.

Como menciona a Portaria 2619/11, os equipamentos de refrigeracao devem
ser organizados e regulados de forma a garantir que sejam atingidas as temperaturas

indicadas para cada categoria de alimentos.

A utilizagao do frio ou do calor como forma de conservacao dos alimentos tem
efeitos variados para cada tipo de nutrientes, para uma conservagao eficiente deve-
se analisar a natureza do alimento, a temperatura de exposi¢ao e o tempo que sera

submetido a essa temperatura. O congelamento e o tempo de exposigao determinam
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a qualidade do produto. Ja o refrigeramento ndo melhora a qualidade, mas diminuia a
taxa de deterioragao. (ESTELLES, 2003; apud TEIXEIRA e VIMERCATI, 2023)

Item 15, segdo lll: E possivel analisar também, um problema quanto a forma
incorreta de descongelamento e dessalgue dos alimentos, pois ficam fora do

refrigerador, exposto a temperaturas mais elevadas.

O descongelamento deve ser feito preferencialmente na geladeira, pois
mantem os alimentos em uma temperatura segura, reduzindo o crescimento de
bactérias. Pode ser feito em agua fria, com a troca de agua sendo feita a cada 30
minutos, para que a temperatura do alimento fique segura. Quando é feito no micro-
ondas, €& aconselhado que o alimento seja cozido imediatamente apds o

descongelamento.

O descrito na Portaria 2619/11, o descongelamento deve ser realizado de forma
correta para que nao haja a proliferagdo de micro-organismos, deve ser monitorado
para garantir que a temperatura e o tempo sejam adequados para a retirada do sal

completamente, sem comprometer a seguranga do produto.

No descongelamento pode haver modificagdes indesejaveis devido as reacoes
quimicas ou fisicas, além de que pode haver crescimento de micro-organismos
principalmente se o descongelamento nao for realizado de forma correta, por esse
motivo o padrdao de descongelamento ndo é simples e deve ser realizado de forma
correta. (COLLA, HERNANDEZ, 2003).

Item 17, secao lll: Nao ha no local de servigo, instrucdes sobre a higienizagao
dos hortifruticolas no local dessa operagao, o que pode levar a uma higienizagao

incorreta dos alimentos servidos nessa preparagao.

A higienizacao deve ser feita com os alimentos que serdo consumidos in natura,
devem ser lavados de forma cuidadosa, sendo passados na agua corrente potavel
para que seja removido as sujeiras visiveis aos olhos. Apds isso, devem ser colocados
em solucdes desinfetantes, como o hipoclorito de sédio, com a quantidade necessaria
para cada caso (de acordo com a indicacao do fabricante), por 10 minutos. Depois do
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tempo necessario, as hortifrutis devem ser enxaguadas com agua potavel para tirar

qualquer residuo da solugao.

Segundo a Portaria 2619/2011 determina que os estabelecimentos devem ter

instrucdes claras e visiveis sobre a higienizagdo dos hortifrutis.

Os POP’s devem ser descritos de formas claras e objetivas as operacdes
rotineiras e especificas nas UAN'’s, para que garanta a seguranga das refeigdes e
colabore nas Boas Praticas. A higienizagdo dos hortifrutis deve ser feita de forma
minuciosa, pois sdo alimentos que podem ser consumidos crus, e sao potentes
veiculos de micro-organismos. Além de que os colabores devem ter treinamentos

periodicos de como deve ser realizado as higienizagdes. (GOMES, et al, 2016).

Item 18, Sec¢ao IV: No local, ndo ha o devido controle de tempo e temperatura
dos alimentos preparados, isso porque, as preparacoes feitas ndo sao aferidas, por
conta da falta de termdmetro, essa falta do equipamento faz com que nao haja a
avaliacdo de temperatura do ponto geométrico, nem a temperatura em que se
encontra durante a distribuicdo e posteriormente para o armazenamento. Essa falta
de monitoramento pode levar a contaminacédo dos alimentos e posteriormente uma

contaminacdo ao consumidor.

Como menciona a Portaria 2619/11, no caso de existir apenas um equipamento
de refrigeracdo, o mesmo deve estar regulado para o alimento que necessitar da

temperatura mais baixa para sua conservagao

A conservacao de alimentos feito pela baixa temperatura € um método antigo,
que se baseia na inibigdo parcial ou total dos agentes que deterioram os alimentos,

sendo feito pelo resfriamento ou congelamento. (SOUZA, et al, 2013)

Item 24, secao V: O pagamento deve ser realizado em um local especifico para
gue nao haja contaminacgao cruzada. O funcionario que manipular o dinheiro, ndo deve
manipular os alimentos sem higienizar as maos. Ocorreu de o funcionario manipular

alimentos e em seguida manipular dinheiro, o inverso também ocorreu.
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E dito na Portaria 2619/11, durante a manipulagéo de alimentos é vedado aos

funcionarios manipular dinheiro, exceto quando os produtos estiverem embalados.

Nas UAN’s ndo se deve manipular dinheiro e alimentos ao mesmo tempo por
razdes de seguranga alimentar e higiene. Deve manter as duas coisas separadas para

evitar contaminagdes cruzadas.

Item 26, seg¢ao VI: A empresa ndo realiza coleta de amostras, em caso de uma
suposta contaminagao pelo alimento ingerido. A falta de coleta de amostra leva a falta
de evidencias em situagdes especificas quanto ao alimento fornecido, sem a amostra,
nao sera possivel analisar a integridade do alimento. As amostras devem ser
armazenadas de forma correta, em boas condi¢gbes (temperatura e ambiente), devem
ser mantidas no tempo determinado, para nao comprometer a seguranga do

consumidor caso haja intoxicagao alimentar. —

Perante a Portaria 2619/11, a guarda de amostras deve ser realizada com o
objetivo de esclarecimento de falhas que comprometam a qualidade e a seguranga

dos alimentos ofertados aos consumidores.

A coleta de amostras € necessaria par a identificagdo de microrganismos se
acaso houver uma DTA, é uma importante ferramenta higiénico-sanitaria dos
alimentos para os servigos de alimentagédo. Sendo preconizado o minimo de 100g de
cada preparacao (100ml se for liquido), sendo mantido em refrigeragao por 72 horas
na CVS-5 e 96 horas na Portaria 2619/11, sendo descaradas apds esse periodo.
(BAUER, STRASBURG, 2017).
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CAPITULO IV - Conformidade
HIGIENIZACAO DAS S | N| NA | Peso Pontos
INSTALACOES E DO
AMBIENTE

Artigo

Art. 62 | Os procedimentos de
e 63 higienizacéo do
ambiente e das
instalacdes séo
28 X 10 10
adequados e seguem as
etapas obrigatérias
determinadas nessa

Portaria.

Art. 64 | Os produtos saneantes

sao rotulados,
adequados e
29 X 10 10
armazenados
separadamente dos
alimentos.

Os funcionarios que
realizam as operacOes
de higienizacdo séo
30 Art. 65 | capacitados para isso e X 10 10
utilizam  equipamentos
de protecdo individual,

guando necessario.

Peso Total: 30 Pontos Total: 30 Porcentagem:100%

Sobre a parte de higienizagao das instalacées e do ambiente, a padaria obteve
conformidade em todos os itens, mostrando um bom conhecimento prévio sobre a

area, e garantindo uma maior seguranca nas preparacdes.
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Artigo

CAPITULO V -
SUPORTE
OPERACIONAL

Conformidade

S

N

NA

Peso

Pontos

Itens Secdo | — Abastecimento de Agua

Art. 66 e
67

31

A agua utilizada no
abastecimento da
empresa é adequada e
sua qualidade €
satisfatoria, controlada
por analise laboratorial
periodica, conforme a

legislacdo em vigor.

10

Art. 68

32

O reservatorio de agua
estd adequado e sua
higienizacdo periodica
encontra-se

documentada.

10

33 Art. 69

O gelo utilizado para
entrar em contato com
alimentos e bebidas é
produzido com &gua
potavel e manipulado

com higiene.

10

10

34 Art. 70

O vapor em contato com
alimentos ou usado para
higienizacéo e
produzido com &gua
potavel, sem produtos
guimicos que possam

provocar contaminacao.

10
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Secdao Il - Esgotamento Sanitario

35

Art. 71

Ha um sistema de

esgoto adequado.

10

10

36

Art. 72

Os despejos das pias de
producdo passam por
caixa de gordura
higienizada

periodicamente e
instalada fora da area de
manipulagao e
armazenamento dos
alimentos. Residuos de
O0leo da producdo nao
séo descartados na rede

de esgoto.

10

Itens

Secéao lll — Materiais Reciclaveis e Residuos Sélidos

37

Art. 73 e 74

Na area de producéo, o
lixo € depositado em
recipientes com tampas
acionadas por pedal, sem
contato manual e
periodicamente retirado de
maneira que nao provoca
contaminacao cruzada
com alimentos. Os
reciclaveis e o lixo
encontram-se
adequadamente
armazenados em local que
impossibilita atracéo de

vetores e pragas urbanas.

10
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Secdao IV — Abastecimento de Gas

Art. 75 A area para

armazenamento de gas é
38 _ _ X 10
instalada em local ventilado

e protegido.

Secédo V - Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Existem procedimentos para|
0 controle de pragas e
vetores urbanos. Ha
comprovacao dos servigcos
39 |Art. 76 X 10
efetuados por empresa
licenciada no érgéo
competente de vigilancia

sanitaria.

10

Peso Total: 80 Pontos Total: 40 Porcentagem:

50%

No capitulo V, pode se observar algumas nado conformidades que serao
detalhadas agora, essas ndo conformidades também podem gerar um impacto

significativo nos servigos de alimentagao do estabelecimento.

Item 31, secdo I: Na visita foi analisado que a agua que é utilizada nas
preparagdes e consumo nao vem de caixa d’agua e sim diretamente da rua, e néo
passa por um filtro, por isso, a agua nao é tratada corretamente, e ndo sao realizadas
analises laboratoriais periodicamente desta agua. Trazendo riscos de possiveis

contaminacgdes.

Diante a Portaria 2619/11, a agua utilizada para a produgao de alimentos e gelo,
geracao de vapor e higienizacado de instalagdes, equipamentos, moveis, utensilios e
veiculos de transporte, proveniente de sistema de abastecimento publico ou de fonte
alternativa, deve ser potavel, segundo padrdes de potabilidade estabelecidos pela

legislacdo vigente. Isso porque, a maior parte de surtos alimentares, ocorre pelo
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contato do alimento com a agua contaminada, por este motivo, também é importante
que a agua passe por analises periddicas em laboratorio, por uma questdo de

segurancga.

A maior parte das contaminagdes de agua de empresas e residéncias provéem
da falta de higienizagdo ou manutengéo dos reservatorios, assim colabora a legislagao
sanitaria ao recomendar que a cada seis meses deva ser atestada a potabilidade da
agua mediante laudos laboratoriais, e ser realizada a higienizagdo dos reservatoérios
de agua. (ASSIS, 2014).

Item 36, secao Il: A unidade ndo possui uma caixa de gordura instalada para
coletar o 6leo, sendo assim, 0 mesmo também acaba sendo posto em recipiente sem
vedagao propria, e até mesmo indo para o esgoto, na hora da lavagem destes
equipamentos que possuem Oleo. Esta coleta especifica a gordura que escorre cai na
rede de esgoto e pode poluir cérregos, ou entupir a encanagao. (FERNANDES,
NUNES e GALVAO, 2023).

Segundo a Portaria 2619/11, é proibido o langamento de gorduras e 6leos
comestiveis utilizados no preparo de alimentos em encanamentos e no lixo. Os
residuos de gorduras e 6leos servidos ou que nao serao mais utilizados devem ser
acondicionados em recipiente préprio, rigido, mantido bem fechado e fora das areas
de pré-preparo e preparo. O recipiente deve apresentar rétulo indicando o nome, o
numero do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica da empresa responsavel pela coleta

e a frase:” Residuo de 6leo comestivel”.

Item 37, secao lll: Na unidade o lixo sai pelo mesmo local que as matérias
primas entram, pode ocasionar uma contaminagcdo cruzada com os alimentos que
entram pela mesma entrada, dos matérias reciclaveis e residuos solidos sao
separados apenas garrafas de vidro e pet, outros como embalagens de papel, copos
e organico considerados lixo ndo ha realizagdo de separagéo e sao descartados no

lixo comum.
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Pelo mencionado na Portaria 2619/11, o lixo ndo deve sair da area de produgao
pelo mesmo local por onde circulem alimentos, embalagens e descartaveis. Na total
impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados e rotina de
higienizagdo que deve ser realizada logo apos a retirada dos residuos, de forma a

evitar a contaminacao cruzada.

Para evitar processos de contaminacao, o lixo ndo deve sair da cozinha pelo
mesmo local onde entram as matérias-primas. Na total impossibilidade de areas
distintas, € necessario determinar horarios diferenciados. O lixo deve estar
devidamente acondicionado, de modo que nao represente riscos de contaminacéo.
(BRASIL, 2004).

Item 38, sec¢ao IV: O armazenamento do gas néo é feito em local apropriado
com ventilacdo e protegao necessarias, ficam proximos aos equipamentos de fontes

de calor, como o forno. Trazendo riscos de futuros acidentes.

Como dito na Portaria 2619/11, a area para guarda de botijdées de gas deve ser
exclusiva para armazenamento de recipientes de Gas Liquefeito de Petroleo (GLP) e
seus acessorios. A delimitagao deve ser efetuada com estruturas que evitem o acesso

de pessoas estranhas e permita a constante ventilagao.”

Os botijées devem ser armazenados em areas bem ventiladas e distantes de
vias publicas com rigoroso controle de possiveis fontes de ignicao. Para evitar o
acumulo de GLP no ambiente, regras para armazenagem de botijoes devem ser
rigorosamente seguidas. (FUNDACENTRO, 2014).
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Artigo

CAPITULO VI - QUALIDADE

Conformidade

SANITARIA DAS
EDIFICACOES E DAS
INSTALACOES

S N NA

Peso

Pontos

Itens

Secéo | — Localizacéo

40

Art. 77

Area externa livre de focos de
insalubridade, auséncia de lixo e
objetos em desuso, livre de
focos de vetores, animais
domeésticos e roedores. Acesso
independente, ndo comum a

habitacao e outros usos.

10

10

Secéo I

— Instalacdes

41

Art. 78 e
79

As instalacdes sdo separadas
por meios fisicos que facilitam
higienizacéo e a producao
ocorre em fluxo continuo e ndo
promove contaminacao cruzada.
Existem locais especificos para
pré-preparo e para preparo. O
dimensionamento das
instalacBes é proporcional ao

volume de producéo.

10

10

42

Art. 79

As reformas sdo executadas fora
do horario de manipulacao dos

alimentos.

10

10

43

Art. 80

Existe lavatério exclusivo para
higiene das maos, com um
cartaz educativo sobre isso, em
posicao estratégica em relacao
ao fluxo de preparagdes dos

alimentos.

10
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44

Art. 81

A higienizacao de materiais de
limpeza, tais como baldes,
vassouras, pano de chao, entre
outros, ocorre em local

exclusivo, fora da area de

preparo de alimentos.

10

10

Secao Il - Equipamentos, Utensilios e Moveis

45

Art. 82 e
83

Equipamentos, utensilios e
moveis sao de facil higienizacéo,
nao transmite substancias
toxicas, odores ou sabores aos
alimentos e tém as partes de
maior risco protegidas, tais como
motor, prensa, pega cortante,

sucgdo, correia e outros.

10

10

46

Art. 84

As camaras frigorificas

encontram-se adequadas.

10

Secéo IV - Piso

a7

Art. 85

O piso é constituido de material
liso, antiderrapante, resistente,
impermeavel, lavavel, integro,
sem trincas, vazamento e
infiltracdes. Os ralos sdo
sifonados com dispositivos que
permitem seu fechamento.

10

Secdo V - Paredes, Tetos e Forros

48

Art. 86 e
87

As paredes e divisorias, assim
como tetos e forros sdo sélidos,
com acabamento liso e
impermeavel. Nao possuem
vazamentos, umidade, bolores,
infiltracdes, trincas, rachaduras,
descascamento, goteiras, dentre
outros.

10
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Secédo VI - Portas e Janelas

49

e 89

Art. 88 | protecdo na parte inferior

As portas sdo ajustadas aos
batentes, de facil limpeza,
possuem  mecanismo de

fechamento automatico e

contra insetos e roedores. As
janelas séo ajustadas aos
batentes e protegidas com
telas milimétricas removiveis

para limpeza.

10

Secao VII - lluminagao

50

Art.
90

As lampadas e luminéarias encontram-se
protegidas contra quedas acidentais ou
exploséo. As instalacGes elétricas sédo
embutidas ou encontram-se protegidas por
tubulacBes presas e distantes das paredes

e teto.

10

Secéao VIII - Ventilagéo

51

Art. 91
e 92

O sistema de ventilacdo da edificacdo
garante conforto térmico, renovacéo do ar e
a manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacédo de
vapores, dentre outros. A
ventilacdo/exaustdo do ar é direcionada da
area limpa para a suja. Os exaustores
possuem telas milimétricas removiveis para
impedir a entrada de vetores e pragas
urbanas. Os equipamentos e filtros séo
higienizados.

10

52

Art. 93

N&o séo utilizados ventiladores nem
climatizadores com asperséo de neblina

sobre os alimentos, ou nas areas de

manipulagéo e armazenamento.

10

10
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Secdo IX — Vestiarios e Instalacfes Sanitarias

53

Art. 94

Os vestiarios dos funcionarios nao se
comunicam diretamente com a éarea de
armazenamento, manipulagéo de
alimentos e refeitorios. Sdo separados por|
género, possuem armarios individuais,
chuveiros e as portas externas sao
dotadas de fechamento automatico. Os
banheiros dispdem de bacia sifonada com
tampa e descarga, mictério com descarga,
papel higiénico, lixeira com tampa|
acionada por pedal, pias com sabonete ou
produto antisséptico, toalha de papel néo
reciclado ou outro método de secagem

higiénico e seguro.

10

Peso Total: 140

Pontos Total: 50

Porcentagem:

35,71%

No ultimo capitulo também é visto algumas nao conformidades, séo elas:

Item 43, secao II: O local nao apresenta lavatorios exclusivos para a lavagem

das maos e nem cartazes educativos para os funcionarios.

Perante a Portaria 2619/11, é obrigatdria a instalagcao de pias exclusivas para

higienizacdo das méaos em:

|. Sanitarios para funcionarios e publico;

II. Vestiarios para os funcionarios;

[ll. Pontos estratégicos em relacao ao fluxo de produgao, de forma a garantir o

facil acesso a todos os funcionarios e evitar a contaminacao cruzada, considerando-

se as areas de guarda de residuos, recebimento, armazenamento, pré-preparo,
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preparo, porcionamento, fracionamento, embalagem, expedicdo e consumo de

alimentos.

Em relacdo a higienizagdo das maos, a nota mencionada do CFN destacava a
importancia de orientar e garantir o cumprimento da pratica de lavagem frequente das
maos, do uso de toalhas de papel descartaveis e da presenca de lixeiras com pedal
para o descarte adequado de residuos. Era fundamental, ainda, disponibilizar
recursos de comunicagao, como cartazes informativos, em todas as areas do
restaurante. (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICAO, 2018)

E obrigatéria a instalagdo de pias para os funcionarios lavarem as maos, para

nao ocorrer uma contaminag¢ao cruzada.

Item 47, secgao IV: O local apresentava os pisos com rachaduras e quebrados

e nao continha ralos.

Como falado pela Portaria 2619/11, os pisos devem ser revestidos com material
liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, de facil higienizagéo e resistente ao uso e
aos produtos de limpeza e desinfeccdo. Devem ter inclinagao suficiente em direcao
aos ralos para nao permitir que a agua fique estagnada. Nao é permitida a utilizagao
de papelao, tapetes, carpetes ou outros materiais ndo sanitarios para forracao de

pisos.

O piso deve ser disposto de um material antiderrapante, qual é o mais indicado,
ao beneficiar o ambiente com maior protegao contra acidentes de trabalho. (SANTOS
e SANTOS, 2016).

Os estabelecimentos que possuirem ralos devem utilizar modelos sanfonados,
e as grelhas precisam ter um dispositivo de fechamento. Os ralos com sifao devem
impedir a entrada de insetos e odores, enquanto as grelhas devem contar com

mecanismos que permitam seu fechamento adequado. (CARVALHO, 2017)
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Item 48, sec¢ao V: O estabelecimento ndo continha acabamento no teto, sendo
visivel vigas, o que poderia levar a acumulos de sujeira e atrair insetos para aquele

espaco.

A Portaria 2619/11 menciona que, os tetos devem possuir acabamento liso,
impermeavel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor. Devem estar
livres de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras. E proibido forro
de madeira em ambientes que envolvam a geragao de calor e umidade. Os vaos de
telhado e as aberturas para ventilagdo, exaustdo e entrada de luz devem possuir

mecanismos de proteg¢ao contra a entrada de animais sinantrépicos e sujidades.

Item 49, secao VI: O local apresenta portas sem protegédo contra insetos e

roedores e as janelas ndo apresentam telas de protecéo.

A Portaria 2619/11 descreve que, as portas devem possuir acabamento liso,
resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara. Devem estar ajustadas aos
batentes e possuir fechamento automatico. As portas com acesso direto ao meio
externo devem ter mecanismos de protecao contra entrada de sujidades e animais
sinantrépicos. Os estabelecimentos que, devido as caracteristicas de suas atividades,
nao consigam manter o isolamento adequado do meio externo devem possuir, em
todas as portas internas, mecanismos de protegado iguais aqueles exigidos para as
portas com acesso direto ao meio externo. E vedada a utilizagdo de cortinas plasticas

com o objetivo de impedir o acesso de sujidades e animais sinantropicos.

A abertura da janela e o espago de uma para outra, para proporcionar uma
iluminagao natural. As portas de uma area para outra devem ter um visor para evitar
a colisdo de um funcionario com outro e ter um sistema de vaivém. (SANTOS e
SANTOS, 2016).
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Item 50, secao VII: O estabelecimento n&o apresenta lampadas e luminarias
com a protecdo contra acidentes ou explosdes e a instalagdo elétrica ndo sao

embutidas ou protegidas.

Segundo a Portaria 2619/11 as lampadas e as luminarias instaladas em locais
nos quais os alimentos ndo estejam embalados devem ser protegidas

contraexplosodes e quedas acidentais.

Uma iluminagcdo adequada proporciona uma melhor visibilidade na area de
producdo. A fim de prevenir possiveis contaminagdes nos alimentos, todas as
lampadas devem contar com uma protecdo que possibilite facil remocgao e limpeza.
Os inseticidas elétricos devem ser posicionados proximos as portas e jamais acima
de mesas, bancadas ou equipamentos. (RODRIGUES, 2020)

Item 51, secao VIII:O local ndo apresenta areas de ventilagdo para a entrada

e saida do ar, e ndo ha exaustor para puxar a gordura.

Perante a Portaria 2619/11, a ventilagao deve proporcionar a renovagao do ar
e garantir que o ambiente fique livre de fungos, gases, po6s, fumaga, gordura e

condensacgao de vapores.

Arelevancia do exaustor ajuda na remocgao da gordura, vapor, gases, fumagas,
calor e odores (SANTOS e SANTOS, 2016).

Item 53, segao IX: Os funcionarios do estabelecimento utilizam suas roupas

pessoais para trabalhar.

Como menciona a Portaria 2619/11, os vestiarios devem ser especificos para
cada sexo, possuir armarios individuais ou outros sistemas para guarda de roupas e
pertences pessoais, que devem ser organizados de forma a prevenir a contaminagao

dos uniformes e dispostos de modo a permitir a higienizagdo do ambiente.
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s _ Peso Total por itens
Resultado Total: |60,71% Satisfatorio  [Pontos Totais:240 ,
avaliados: 470

DIRETRIZES PARA A DECISAO SOBRE A QUALIDADE SANITARIA DO
ESTABELECIMENTO

O Roteiro de Inspec¢éo € um instrumento que auxilia no raciocinio sobre o
risco sanitario que pode existir num determinado estabelecimento. Os itens de
avaliacdo do Roteiro de Inspecado sdo quesitos de Boas Praticas, que devem
ser cumpridos pelos estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos de
alimentacéo. A autoridade sanitaria se fundamenta no conhecimento cientifico
e utiliza o Roteiro de Inspecao para fazer a avaliagdo do risco sanitario.

A autoridade sanitaria deve empregar o seu poder discricionario para concluir

sobre a condicao de funcionamento do estabelecimento inspecionado:

SATISFATORIO[ ]  INSATISFATORIO [ X]

O check-list € composto por 35 itens divididos em quatro blocos: Higienizagao
de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; Manipuladores; Matéria primas,
ingredientes e embalagens e Preparagdo do alimento. O valor obtido no final do
checklist deve ser superior ou igual a 76%. (MACHADO et al, 2024).
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6. PLANO DE ACAO

6.1 Desenvolvimento

Preparacao para a Avaliagao: A equipe revisou a Portaria 2619/11 e elaborou um
checklist digital para garantir uma inspegédo completa e de acordo com as normas

sanitarias.

Primeira Visita - Avaliagdo Estrutural: Em 20 de julho, foi realizada a primeira
inspecgao, focada na estrutura fisica (pisos, paredes, ventilagdo e equipamentos).
Identificaram-se n&o conformidades como pisos rachados, auséncia de ralos

sifonados e falta de controle de temperatura nos refrigeradores.

Segunda Visita - Praticas de Manipulagao: No dia 21 de julho, a equipe observou
a manipulacao de alimentos e higiene dos funcionarios. Constatou-se a necessidade
de cartazes sobre higienizagao, pias exclusivas para lavagem das maos e melhorias

no descongelamento de alimentos.

Analise e Plano de Ag¢ao: Com base no checklist, a conformidade total foi de
60,71%. Foram propostas agdes corretivas, incluindo o desenvolvimento de um
treinamento em video e POP’s para padronizar praticas de higienizacdo e

armazenamento.

Treinamento e Orientacdo: Foi criado um video explicativo com as Boas Praticas
de Manipulacdo e um questionario que abordou sobre o conhecimento dos
colaboradores pds video treinamento, e se viram diferenca no estabelecimento. O
treinamento enfatizou o uso correto de EPIs, higienizagcado de hortifruticolas e controle

de temperaturas.

Implementagcdo e Monitoramento: As acgbes corretivas foram implantadas e
orientadas ao dono do estabelecimento e colaboradores. Estdo previstas visitas de
acompanhamento para verificar a manutencao das praticas e ajusta-las conforme

necessario.
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6.2 Objetivo

O objetivo principal é analisar e melhorar as condigdes higiénico-sanitarias de uma
padaria localizada no bairro Cidade Tiradentes, Zona Leste de Sao Paulo, conforme a
Portaria 2619/11. A intenc&o é implementar praticas de seguranga dos alimentos que

garantam a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores.

6.3 Justificativa

Esse estudo foi motivado pela crescente preocupagdo com a seguranga dos
alimentos e a necessidade de garantir que estabelecimentos comerciais de
alimentacdo estejam em conformidade com as regulamentagbes sanitarias. No
contexto atual, onde o consumo de alimentos prontos é elevado, a adesao a boas
praticas de fabricacdo e manipulacido é essencial para evitar contaminacbes e

doencas transmitidas por alimentos.

6.4 Como foi feito

Foram realizadas duas visitas a padaria, nos dias 20 e 21 de julho. A primeira visita
focou na estrutura fisica, analisando aspectos como pisos, paredes, equipamentos e
higiene das areas de manipulacdo. A segunda visita foi direcionada a manipulagcao de
alimentos, observando o comportamento dos funcionarios e aplicando um checklist
digital (baseado na CVS-5) para avaliar a conformidade com a legislacao. Identificou-
se uma série de nao conformidades, que resultaram na elaboragao de um treinamento
em video, com énfase nas melhorias necessarias e orientacdo pratica para os

funcionarios.
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6.5 Explicagao para a unidade (local)

A escolha da padaria na Cidade Tiradentes se deu pela sua importancia para a
comunidade local, uma vez que € um ponto de consumo de alimentos diarios. Esse
estabelecimento, situado em uma area movimentada, possui grande fluxo de clientes
e um papel significativo na oferta de produtos alimenticios. A analise sanitaria no local
permite identificar praticas que podem ser aprimoradas, visando um padrao de higiene

alinhado as necessidades de uma populagado que depende de alimentos prontos.

6.6 Melhorias p6s avaliagao

Com base nos resultados, foram recomendadas agdes corretivas, como:

e Implementagdo de lavatérios exclusivos para higienizagdo das méaos com
cartazes educativos;

¢ Instalagao de ralos sifonados e substituicao de pisos danificados;

e Adequacido do armazenamento de produtos e controle de temperaturas nos
freezers e refrigeradores;

e Criagao de um treinamento em video com um questionario para avaliagéo, que
aborda a importancia das boas praticas e as consequéncias das néao
conformidades.

e Essas acdes sdo monitoradas para garantir que os funcionarios compreendam
e apliquem as boas praticas, promovendo um ambiente sanitario seguro e em

conformidade com as normas da Portaria 2619/11 e CVS-5.
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7 TREINAMENTO

Com base em algumas n&o conformidades, como por exemplo a de
armazenamento e recebimento de mercadorias, e outros quanto a parte estrutural e
retirada de lixo, foi decidido focar nesses pontos, fora, é claro, a questao dos POP’s

também elaborados.

Treinamento € um processo sistematico que visa desenvolver habilidades,
conhecimentos e competéncias em individuos ou grupos. No contexto organizacional,
o treinamento € essencial para capacitar os colaboradores a desempenharem suas

funcdes de maneira mais eficiente e eficaz (MOLENA, 2024);

O treinamento foi realizado em formato de video. Os colaboradores assistiram o
video, e em seguida, responderam um questionario que foi disponibilizado a eles, para
que assim, seja avaliado o seu conhecimento posterior ao treinamento. (Video no

tépico “Anexos”)
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8 AVALIAGAO DOS COLABORADORES

Qual seu Cargo?

Chefe de Gerente Sub-Gerente Atendente  Folguista  Chapeira
Equipes

1.2

—

0,

o

0,

()]

0,

I

[\v]

0,

o

O VIDEO E DE FACIL ENTENDIMENTO?

mSim mN3o
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COMO VOCE AVALIA AS MELHORIAS E
EVOLUGCOES COM O TREINAMENTO?

HmAlta mMédia W Muitoalta

COMO VOE:E AVALIA AS MELHORIAS E
EVOLUCOES COM O TREINAMENTO?

mAlta mMeédia m Muito alta




SE HOUVERAM MELHORIAS E EVOLUGOES, QUAIS FORAM?

1

*Melhoresresultados dos
colaboradores, com o auxilio dos
POP's, sanando duvidas e
ajudando na horadas
preparacgoes, principalmente
saladas.

3

*Maior interacao dos
colaboradores com os chefes,
mostrando interesse em evoluir o
que aprenderam paraa
manipulagao dos alimentos.

5

*Pude perceber muitas melhorias,
especialmente na parte de
preparacao, e de armazenamento,
todo o cuidado paraarmazenar
produtos congelados e os
manipulados foram mudados!

2

sMelhor organizagao e separacao
de itens nos espacgos do
estabelecimento! Facilitou
bastante arealizacao das tarefas

4

*Entrei hd pouco tempo, mas pude
perceber a importancia do
cuidado com a alimentacao do
consumidor, as instrugdes de
higienizacao ajudam bastante na
hora de preparar as refeigcoes.

6

ePrincipalmente na parte de
armazenamento dos alimentos,
congelados, frescos e ja
manipulados. tudo é feito de
forma mais eficaz agora.

44
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DEIXE AQUI SUAS CRITICAS, ELOGIOS OU SUGESTOES SOBRE O
TREINAMENTO:

1 2

* Gostei muito do trabalho * O treinamento foi excelente,
realizado no estabelecimento, parabéns!
havia muitas coisas que eu
nao sabia. Parabéns pelo
treinamento!

3 4

e Parabéns aos envolvidos no * Nenhuma reclamacao, foi
treinamento, o video é bem muito bom participar de tudo
didatico. isso!

Os colaboradores da padaria ocupam funcdes operacionais e
administrativas, sendo responsaveis por atividades como manipulacao de
alimentos, atendimento ao cliente e organizagdo do ambiente. A avaliagao
teve como objetivo verificar o entendimento e a aplicacdo das boas
praticas sanitarias, além da percepgcdo sobre as melhorias

implementadas.
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Foram analisados o0s seguintes aspectos:

e Compreensdo das boas praticas de manipulacdo: entendimento
sobre 0s processos seguros para evitar contaminacdes e atender
as normas sanitarias;

e Adesdao as medidas corretivas: analise do cumprimento das
mudangas implementadas, como o uso de EPIs e higienizagao
adequada.

e Eficacia do treinamento em video: avaliacdo do impacto do
treinamento e da aplicagao pratica dos conhecimentos adquiridos;

e Satisfacdo com as melhorias estruturais: percepcdo dos
colaboradores sobre mudancas como a instalacdo de ralos e
reorganizacao dos fluxos operacionais;

e Conformidade com os POPs: avaliacdo do cumprimento das
praticas padronizadas de higienizagao, manuseio e preparo;

e Percepcao sobre a evolugcao do ambiente de trabalho: analise do

impacto geral das mudangas no ambiente e nas praticas diarias.

Os resultados destacaram um progresso significativo na
conscientizacao dos colaboradores, comprovando a eficacia das acdes

corretivas e dos treinamentos realizados.
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9. O PAPEL DO TECNICO DIANTE A SITUAGAO

O Técnico em Nutricao e Dietética € um profissional qualificado que atua na area
da saude com intuito de promover a saude e bem-estar coletivo da populagdo. Através
da execucao de tarefas relacionadas a alimentacgao e nutricdo, controle de qualidade,
controle da temperatura de alimentos, armazenagem e entre outras tarefas, é
importante ressaltar a atuagéo do TND na area de Comércio de Produtos Alimenticios

e de Alimentos, segundo a Resolugdo CFN n° 605/2018 as principais atribuigbes:

e Contribuir na elaboracdo do Manual de Boas Praticas e acompanhar sua
implantacao;

e Contribuir na elaboragao dos POP e acompanhar sua implantacao;

e Contribuir na elaboragao de relatérios técnicos de nao conformidades;

e Registrar as atividades de controle de qualidade;

e Contribuir com a organizacgéao, higienizagao, manutencao e utilizacdo correta

dos equipamentos e utensilios.

Ao finalizar o estudo na panificadora foi observado a relevancia do papel do
Técnico em Nutricdo e Dietética. Sendo fundamental para assegurar a preservagao
da saude dos consumidores e colaboradores da unidade, através de orientagao,
treinamento e a conscientizagao de boas praticas de manipulacao, foram alcangados
resultados satisfatorios. Apés a aplicacdo das medidas corretivas houve um
desenvolvimento continuo na qualidade dos produtos e prestacdo de servigos, o
gerenciamento do estabelecimento passou a obter mais atencdo as questdes
relacionadas a higiene sanitarias e estruturais seguindo as normas vigentes da

legislagao.
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Segundo o Cédigo de Etica do Técnico em Nutrigdo e Dietética (CFN, 2019)

Capitulo | Dos Principios Fundamentais:

Art. 1: O Técnico em Nutricdo e Dietética deve ter como principio basico de sua
atuacao o bem-estar do individuo e da coletividade, empenhando-se na promog¢ao da
saude, cumprindo e fazendo cumprir a legislacéo, normas e preceitos referentes a

saude.
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10. CONCLUSAO

Neste trabalho foi explorado e analisado a estrutura e manipulacdo de
alimentos realizados em uma panificadora no bairro Cidade Tiradentes. Foi observado
ao decorrer da pesquisa que havia falta de informacbes corretas sobre as boas
praticas de manipulagéo, higiene sanitaria e fatores estruturais, entre os funcionarios
e responsaveis do estabelecimento. Através da aplicagdo de um checklist houve
diversas nao conformidades listadas pois ndo estava de acordo a legislagdo. Diante o
levantamento de dados houve a aplicagédo de um plano de agdo com o objetivo de
implementar informagbes da legislacdo e oferecer um treinamento adequado de
manipulacdo aos colaboradores, foi ressaltado a conscientizacdo sobre os riscos a
saude como a contaminagao de um alimento e utensilios mal higienizados, doengas
transmitidas através do alimento (DTA’s), contaminagao cruzada, e fatores estruturais

que poderia causar acidentes.

O Desenvolvimento deste trabalho foi fundamental para a formagao profissional
de cada membro do grupo, expandindo na pratica a tomada de decis6es mediante as
situacoes, foi de suma importancia utilizar o conhecimento tedrico adquirido ao
decorrer do curso para o bem estar coletivo e aprofundar habilidades técnicas, os
objetivos tragados do inicio da pesquisa foram concluidos com sucesso. Apds a
aplicagao do treinamento em formato de video, foi feito um levantamento de dados
pelo Google Forms com base nas respostas dos colaboradores da unidade. Com
perguntas elaboradas sobre o conhecimento obtido no treinamento e se houve
melhorias e evolugdes nas atividades realizadas, a analise das respostas apresentou
um resultado positivo alcancando diversos feedbacks satisfatérios dos colaboradores,

sendo possivel acompanhar e ver a unidade desencadear habitos novos e adequados.
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11. ANEXOS

Video:

https://drive.google.com/file/d/14KOUQoi8OMZY ZxCTz8FQYjTqziMuFwo
Q/view?usp=sharing

POP’s:

IMAGEM 1 — PROCEDIMENTO OPERACIONAL SOBRE
HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTIS:

I e
e

2
LAVE BEM OS ALIMENTOS, RETIRANDO AS PARTES
ESTRAGADAS OU QUE NAO SERAO UTILIZADAS. t_ -~ o
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PREPARO DA SOLUQAO CLORADA: 10 ml ou1colher
de sopa rasa de dgua sanitéria (hipoclorito de sédio) 4 ;

em 1litro de dgua.
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IMAGEM 2 — PROCEDIMENTO OPERACIONAL SOBRE
HIGIENIZACAO DAS MAOS:

."COMO LAVAR AS MAOS?
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PERGUNTAS FEITAS NO QUESTIONARIO:

1. Cargo? — Resposta aberta
2. O video é de facil entendimento? — Sim; n&o.
3. Como vocé avalia as melhorias e evolugbes com o treinamento?

4. Se houveram melhorias e evolugdes, quais foram? — Muito alta / alta / média /

baixa / muito baixa

5. As informagdes do video podem ser aplicadas no estabelecimento? — Com

certeza ndo; ndo tenho certeza; sim; ndo sei dizer.

6. Deixe aqui suas criticas, elogios ou sugestdes sobre o treinamento — Resposta

aberta.



