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RESUMO

Atualmente as padarias ofertam, além de pédes e produtos de confeitaria, uma
diversidade de produtos e servicos. O cumprimento das boas praticas de fabricacdo nesses
estabelecimentos é essencial, visando a obtencdo de alimentos seguros. Entre os itens de boas
préticas, destaca-se o layout. O objetivo do presente trabalho foi realizar um estudo de layout
de uma padaria localizada na regido administrativa do Gama, Distrito Federal. A metodologia
envolveu (i) a analise dos desenhos de layout do estabelecimento e da documentacéo referente
as boas préaticas de fabricacdo; (ii) o acompanhamento da rotina diaria das atividades no
estabelecimento por trés meses, utilizando check list adaptado das legislacbes de boas
praticas; e (iii) a elaboracdo de um plano de acdo, com propostas para melhorias, caso
necessarias. Entre os resultados, a padaria dispunha de manual de boas préticas, de layout das
areas e de planilhas de registro para controle de estoque e de temperaturas dos equipamentos,
documentos estes elaborados por uma empresa que prestava consultoria no local. A analise da
rotina diaria permitiu identificar algumas inadequacdes, quando comparadas a legislacéo, tais
como a auséncia de lavatdrios exclusivos para a higienizacdo das méos dos manipuladores em
areas de producdo, os sanitarios com comunicacgdo direta para a area de producdo, a auséncia
de area para refeitdrio, o uso de area de producdo para o preparo de refeicdes para 0s
funcionarios e a auséncia de vestiario. No andar térreo do estabelecimento, o espacgo reduzido
para acomodar uma lanchonete, uma mercearia e a padaria, aliado ao intenso fluxo de
consumidores e de funcionarios e ao excesso de prateleiras com exposicdo de produtos,
faziam com que os fluxos ndo fossem lineares, havendo risco de contaminag&o cruzada, além
da possibilidade de perda de produtividade por parte dos funcionérios. Na éarea de producéo,
um dos aspectos observados foi 0 excesso de matérias-primas e insumos adquiridos, o que
acabava por sobrecarregar 0s equipamentos de armazenamento, como a camara fria. Entre as
medidas de curto prazo sugeridas no plano de acdo, destaca-se a importancia de capacitacéo

dos funcionarios, para que estes se sintam engajados a seguir as boas praticas de fabricagéo.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Layout. Producéo.



ABSTRACT

Bakeries offer a variety of products and services, including bread, meals, grocery
products and convenience ones. Compliance with good manufacturing practices in these
establishments is essential, aiming at obtaining safe foods. Among the items of good practice,
the layout stands out. The objective of this work was to study the layout of a bakery located in
the administrative region of Gama, DF. The methodology involved (i) the analysis of the
layout drawings of the establishment and the documentation related to good manufacturing
practices; (ii) monitoring the daily routine of activities in the establishment for three months,
using a check list adapted from good practice laws; and (iii) the development of an action
plan, with proposals for improvements, if necessary. Among the results, the bakery had a
manual of good practices, layout of the areas and registration of stocks and temperatures
control, documents elaborated by a company that provided on-site consulting. The analysis of
the daily routine allowed identifying some inadequacies, when compared to legislation, such
as the absence of exclusive washbasins for the hygiene of the handlers' hands in production
areas, the toilets with direct communication to the production area, the absence of a cafeteria
area, the use of a production area for the preparation of meals for employees and the absence
of a dressing room. On the ground floor, the reduced space to accommodate a snack bar, a
grocery store and the bakery, combined with the intense flow of consumers and staff and the
excess of shelves with products, make the flows nonlinear and there is a risk of cross-
contamination, in addition to the possibility of loss of employees’ productivity. In the
production area, one of the aspects observed was the excess of raw materials and acquired
inputs, which eventually overloaded storage equipment, such as the cold room. Among the
short-term measures suggested in the action plan, we highlight the importance of training

employees, so that they feel engaged to follow good manufacturing practices.

Keywords: Good Manufacturing Practices. Layout. Production.
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1 INTRODUCAO

Atualmente as padarias ofertam, além de péaes e produtos de confeitaria, outros
produtos e servigos, tais como salgados, lanches e refeicGes réapidas, refeices mais
elaboradas, produtos prontos e semiprontos, produtos de mercearia, entre outros. Essa
diversidade de produtos e servicos ofertados possibilita variedade de escolhas aos
clientes, trazendo conveniéncia. As padarias tém competido com outros segmentos
comerciais, como mercearias, supermercados, lanchonetes e restaurantes (PROGRAMA
DE DESENVOLVIMENTO DA ALIMENTACAO, CONFEITARIA E
PANIFICACAO — PROPAN, 2018).

Ao longo das ultimas décadas, o segmento de panificacdo tem apresentado
crescimento, sendo um dos mais promissores da alimentacao fora do lar. Segundo dados
de pesquisa realizada pelo Instituto Tecnoldgico da Alimentacdo, Panificacdo e
Confeitaria — ITPC, enquanto o faturamento das padarias e confeitarias chegou a R$
39,6 bilhGes em 2007, o valor superou R$ 92 bilhdes em 2018. Mesmo com a recessao
econdmica vivenciada pelo Pais nos ultimos anos, as vendas das padarias e confeitarias
ndo deixaram de aumentar, ainda que o crescimento do setor tenha sido mais modesto,
cerca de 3% ao ano, desde 2015 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE
PANIFICAQAO E CONFEITARIA — ABIP, 2019).

Existem cerca de 70 mil padarias e confeitarias no Brasil e estima-se que o
segmento gere em torno de 800 mil empregos diretos e 1,8 milhdo indiretos. Apesar da
importancia econdmica, quase a totalidade — cerca de 96% - das empresas de
panificacdo ainda é composta por micro e pequenas empresas, que trabalham de forma
artesanal. Muitos desses estabelecimentos tém carater familiar. Estima-se que o nimero
médio de funcionarios por padaria seja de 12 pessoas (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DA INDUSTRIA DE PANIFICACAO E CONFEITARIA — ABIP, 2019).

De acordo com Guimardes e Figueiredo (2010), h& grande heterogeneidade no
ramo de panificacdo: enquanto poucos utilizam tecnologia para fabricagdo dos produtos,
a maioria ndo dispde de infraestrutura adequada. Considerando o aumento da
diversidade de produtos e servigos ofertados pelas padarias e que grande parte destas
ainda se caracteriza como micro e pequenas empresas, com estrutura aquém da ideal
para o volume de producdo, garantir a seguranca do alimento comercializado torna-se

um desafio.
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As panificadoras devem seguir as boas praticas de fabricacdo — BPF, que
compreendem um conjunto de praticas que devem ser adotadas, desde a obtencdo da
matéria-prima até a elaboracdo do produto final, para garantir que o produto ndo traga
riscos a salde da populacdo (BRASIL, 2002). Entre os itens das boas praticas, esta o
layout adequado do estabelecimento.

O layout envolve o arranjo fisico da empresa. Deve assegurar economia de
tempo e de esforgo despendido nas operacOes de uma organizacdo, aproveitar melhor o
espaco disponivel, propiciar melhor aparéncia e garantir conforto e bem estar aos
clientes (BICALHO Jr. et al., 2008). Para empresas do ramo alimenticio, um layout
adequado deve assegurar, ainda, auséncia de contaminacdo cruzada, fluxo linear,
dimensionamento adequado de utensilios, equipamentos e recursos humanos para 0
volume de producdo, entre outros aspectos.

Considerando que as padarias sao um segmento alimenticio de relevancia
econdmica e social e que a infraestrutura e fluxos desses locais nem sempre sao 0s mais
adequados, 0 que pode acarretar na obtencdo de alimentos com menor qualidade e
seguranca microbioldgica, propds-se o presente trabalho de conclusdo de curso, cujos

objetivos sdo apresentados a seguir.
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1.1 Objetivo geral

Realizar um estudo do layout de uma padaria localizada na regido administrativa
do Gama, Distrito Federal.

1.2 Objetivos Especificos

o Comparar as recomendacgdes sobre aspectos de layout disponiveis na literatura
da area e nas legislacbes de boas praticas de fabricacdo com os documentos
disponiveis na padaria pesquisada;

o Analisar se o atual layout da padaria é adequado para um bom fluxo, visando as
boas préticas de fabricacéo;

e Sugerir um plano de acdo, com medidas para adequar o layout da padaria, caso

necessario.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Evolugéo do setor de padarias

Desde os tempos antigos até os dias atuais, uma padaria é tradicionalmente
caracterizada como o local que fabrica e comercializa paes. Até os dias de hoje, o pdo €
o0 principal produto destes estabelecimentos (ABIP, 2019).

No entanto, as padarias passaram por uma transformacgdo gradual nas dltimas
décadas, para acompanhar as tendéncias e as mudan¢as no comportamento, nas
necessidades e nas preferéncias do consumidor. H4, ainda, a concorréncia com 0s
supermercados, que também passaram a oferecer pées e outros produtos de confeitaria
(SAAB; RIBEIRO; GIMENEZ, 2001).

Uma das estratégias das padarias foi a diversificacdo dos produtos e dos servicos
oferecidos. Gradativamente as padarias foram transformando-se em centros de
convivéncia, gastronomia e servicos. Atualmente é possivel encontrar em padarias
desde os produtos de panificagdo tradicionais até comidas prontas ou semiprontas, frios
e congelados, laticinios, salgados, produtos de mercearia, bebidas em geral, servigos de
café de manha, de lanchonete e de restaurantes (SERVICO BRASILEIRO DE APOIO
AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS — SEBRAE, 2010).

De acordo com Saab, Ribeiro e Gimenez (2001), as padarias podem ser
classificadas nos seguintes tipos de estabelecimentos:

o Tipo Boutique: sdo localizadas em regides de alto poder financeiro, nas quais 0s
frequentadores possuem renda mais elevada quando comparada a média da
populacdo. Nelas, sdo comercializadas mercadorias importadas (em maior
proporcao) e proprias.

« De Servico: sdo estabelecidas no centro das regides e, também, em avenidas com
maior concentracdo de estabelecimentos comerciais e circulacdo de pessoas.
Além dos produtos tipicos fabricados em padarias e confeitarias, tambeém
oferecem, entre outros, comércio de bebidas — alcodlicas e nédo alcodlicas,
lanches e comidas rapidas, do tipo fast food.

« De Conveniéncia: possuem o0s produtos e servi¢cos das padarias de servigo e,
ainda, uma expressiva quantidade de itens classificados como de conveniéncia

(como cigarros, gomas de mascar, sorvetes, etc), produtos de gastronomia (como
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massas, azeites, frutas secas, etc), além de servicos de café de manha, de

lanchonete e de restaurantes.

« Pontos Quentes: moda europeia, na qual a padaria abre uma filial, encaminha
alguns tipos de pdes que ja estdo embalados ou, ainda, pdes congelados, para
realizar o assamento no ponto quente. Como vantagem, do ponto de vista do
proprietario, ndo ha necessidade de grandes espagos para 0 armazenamento dos
produtos, devido a ndo existéncia de um setor de fabricacdo e do péo ser
recebido diariamente da central.

Tais adaptacGes do setor de padarias fizeram com que este continuasse em
ascensdo, mesmo em periodos de crise econémica mundial. Os produtos panificados
representam 10% do consumo de alimentos do Pais e o mercado tem registrado
crescimento nas vendas, passando de 11% em 2008, por exemplo, para 13% em 2009
(SEBRAE, 2010).

Para comportar a fabricacdo e a comercializacdo de outros produtos, além de
pdes, as padarias precisaram crescer em tamanho fisico. Muitas, no entanto, tém
buscado adaptar espacos ou realizar diferentes tipos de preparagdes na mesma area que
antes era dedicada somente aos paes.

E preciso considerar que os produtos secos de panificacdo, em geral,
representam baixo risco de veiculagdo de doencas, porque dispde de baixo contetdo de
atividade de éagua (Aa), o que dificulta a sobrevivéncia e multiplicacdo dos
microrganismos. Porém, a incorporacdo de outros produtos e servi¢os pelas padarias
tem elevado o risco de contaminagdo cruzada dos alimentos. Diante de tal situacdo, é
ainda mais importante ter as Boas Praticas de Fabricacdo — BPF implementadas e
monitoradas, visando minimizar o risco da presenca de perigos nos alimentos
produzidos e comercializados (SEBRAE, 2010).

2.2  Boas Praticas de Fabricacdo — BPF

Para que os alimentos sejam preparados de modo a garantir a segurancga do
consumidor, devem ser adotadas medidas de prevencéo e de controle em todas as etapas
da cadeia produtiva. Uma das formas para se atingir um alto padrdo de qualidade dos

alimentos é a implantagdo das BPF. Estas referem-se a um conjunto de agles
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necessarias para garantir as condi¢fes higiénico-sanitarias do alimento preparado
(CASARIL; ABREU, 2016).

As BPF se aplicam aos servigos de alimentacdo que manipulam, preparam,
fracionam, armazenam, distribuem, transportam, expdem a venda e entregam alimentos
preparados ao consumo. Como as panificadoras atuam desde a producdo até a venda,
integrando atividades de fabricacdo, manipulacdo de alimentos na loja, exposicdo a
venda, servico de alimentacdo, loja de conveniéncia e entrega em domicilio de
alimentos, as BPF devem ser aplicadas em todas essas atividades para se prevenir a
contaminacdo dos alimentos (CASARIL; ABREU, 2016; SEBRAE, 2010).

Em ambito federal, as BPF estdo previstas nas resolugdes RDC n° 275/2002 e
RDC n® 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL,
2002; BRASIL, 2004) e nas Portarias n® 1.428/1993 e n°® 326/1997, do Ministério da
Salde (BRASIL, 1993; 1997). No Distrito Federal, hd a Instrugdo Normativa n°
16/2017, da Diretoria de Vigilancia Sanitaria — DIVISA, da Secretaria de Saude.

Conforme a legislacdo, as panificadoras devem seguir o manual de BPF. No
entanto, grande parte nem possui este documento (SANTOS et al., 2017). E mesmo
entre os estabelecimentos que o possuem, sdo diversos os fatores que podem atrapalhar
ou impossibilitar a adocdo das BPF, sendo os mais comuns: a falta de capacitacdo dos
trabalhadores, em alguns casos por negligéncia e em outros por falta de conhecimento; o
ndo investimento nos estabelecimentos; falta de recursos financeiros para a realizacao
do trabalho; auséncia de comprometimento por parte dos trabalhadores e dos
proprietarios; e falta de apoio aos Responsaveis Técnicos — RT (SACCOL, 2007).

Estudos prévios tém revelado que, em parte das padarias, as condigdes
higiénico-sanitarias sdo precérias. Cardoso e Aradjo (2001) utilizaram um check list
para avaliar as condicBes higiénico-sanitarias de panificadoras no Distrito Federal. Os
autores verificaram que apenas 5% dos estabelecimentos encontravam-se em condicdes
satisfatorias.

Cardoso et al. (2005) analisaram as condicGes de higiene em padarias de
diferentes portes. Os autores verificaram que houve grande variacdo das condicdes
higiénico-sanitarias entre os estabelecimentos e a maioria apresentou deficiéncias em
varios quesitos exigidos pela legislagéo, principalmente no que se refere as condicfes de
edificacdo e aos manipuladores de alimentos. O porte da padaria foi um fator de

influéncia: quanto maior e mais estruturado o local, maior era a preocupagdo com a
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qualidade dos produtos, matérias-primas e manipuladores e a presenca de quadro
técnico especializado. De acordo com os autores, foram observadas situacGes que
certamente colocam em risco a qualidade do alimento, elevando a chance de
contaminagdo, com possiveis efeitos deletérios para o consumidor.

Santos et al. (2017) identificaram as condicGes de edificacdo e instalacdes,
equipamentos e utensilios, e matérias-primas e fluxo de producdo como os requisitos da
legislacdo com maior propor¢do de ndo-conformidades entre padarias do Maranhéo.

Condicdes insatisfatérias no quesito edificacdes também foram observadas por
Akutsu et al. (2005). De acordo com esses autores, essas inadequacGes podem
comprometer o desempenho do fluxo de producéo e a manipulacao higiénica.

Cardoso et al. (2011) realizaram analise microbiolégica das superficies de
equipamentos utilizados na fabricacdo de pédes e produtos de confeitaria, tais como:
cilindro, batedeira e mesa. Todos esses apresentaram niveis de contaminacdo para
enterobactérias e/ou bolores e leveduras. Segundo os autores, se fazia necessaria a
adocdo de medidas corretivas a partir de treinamentos para os manipuladores e melhor
higienizacdo/sanitizacdo dos equipamentos.

Para que ocorra a correta aplicacdo da legislacdo de BPF, é necessaria a
colaboracdo e o engajamento de todos os funcionarios, além do envolvimento da
geréncia (SACCOL, 2007).

2.3 Layout

O layout envolve o arranjo fisico de uma empresa; é a disposicdo dos recursos
fisicos que utilizam espaco dentro de uma industria, como equipamentos, pessoas e
insumos (CORREA; CORREA, 2009). O conceito de arranjo fisico assegura economia
de tempo e de esforco despendido nas operacfes de uma organizacao, aproveita melhor
0 espaco disponivel e, com isso, promove o0 aumento da produgdo. Consiste em um fator
determinante para que a organizacdo consiga executar suas atividades com éxito
(BICALHO Jr. et al., 2008).

O estudo do layout compreende uma forma de melhorar os procedimentos de um
estabelecimento, excluindo-se tarefas que ndo somem valor. Um layout bem definido é
capaz de gerar um impacto positivo para os clientes/consumidores, aumentando sua
satisfacdo com o local (FREITAS; GONZALEZ Jr., 2013).
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Em pesquisa realizada na cidade de Sao Paulo, os principais descontentamentos
referentes ao layout de um supermercado foram identificados: estacionamento modesto,
lentiddo nos caixas, auséncia de sinalizagcdo nos corredores e desordem em alguns
departamentos ou setores (DE PONTE, 2003). Esses fatores contribuem para a
insatisfacdo com o local.

O layout de um estabelecimento tem tanta relevancia para a fabricacdo do
produto que, se ndo for bem definido, pode causar desperdicios, devido a quantidade
demasiada de operacdes realizadas, locomocGes desnecessérias e producdes ineficientes
(FREITAS; GONZALEZ Jr., 2013).

O layout pode ser planejado sob varias perspectivas, por exemplo, visando a
ergonomia e ao bem-estar dos funciondrios (ISOSAKI; NAKASATO, 2009),
objetivando o aumento da competitividade e o gerenciamento da imagem da empresa
(DA SILVA et al., 2015; SOUZA et al., 2011) e propiciando melhor aparéncia e
satisfacdo dos clientes (BICALHO Jr. et al., 2008).

Para empresas do ramo alimenticio, um layout adequado deve assegurar o
planejamento da edificagdo e das instalagdes, considerando aspectos como iluminacao;
ventilacdo; redes de energia, agua e esgoto; pisos; paredes; divisorias; portas; forros e
tetos; areas especificas, como areas de recepcdo de matérias-primas, de pré-preparo,
refeitorios; além de se pensar na circulacdo de pessoas, tanto funcionarios quanto
clientes (SOMAVILLA; LOPES, 2013). Consideram-se, ainda, aspectos como fluxo
linear, dimensionamento adequado de utensilios, equipamentos e recursos humanos para
o0 volume de producdo, a tentativa de eliminar a contaminacédo cruzada, entre outros.

De acordo com a legislagdo de BPF, a construcdo dos estabelecimentos
produtores de alimentos devera ser planejada de forma que ndo propicie encontros
durante o fluxo de producdo dos alimentos. O tamanho da construcdo e o
dimensionamento de equipamentos, mdveis e utensilios devem ser proporcionais ao
volume de producdo e ao fluxo de clientes esperado. Devem ser determinados fluxos
para a entrada e a saida de pessoal, para a retirada de lixo e para a recepc¢do de insumos
e de matérias-primas. Na impossibilidade de que esses fluxos sejam realizados com
acesso proprio, individualizado, deve-se definir horarios especificos para a entrada e a
saida de cada um desses componentes (BRASIL, 2002; 2004).

De acordo com Silva et al. (2015), as padarias possuem uma grande deficiéncia
no que se refere a distribuicéo fisica. A falta de espaco e o processo ndo linear sdo 0s
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principais problemas apontados por esses autores para a definicdo de um layout
adequado.

Vale destacar que as padarias sdo um segmento alimenticio de relevancia
econdmica e social e que a infraestrutura e fluxos desses locais nem sempre sé&o 0s mais
adequados, 0 que pode acarretar na obtencdo de alimentos com menor qualidade e

seguranca microbioldgica insatisfatoria.
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3 METODOLOGIA
3.1 Local da pesquisa

O trabalho foi realizado em uma padaria localizada na regido administrativa do
Gama, no Distrito Federal, selecionada por conveniéncia. A autora deste trabalho
realizou estagio no local, nos meses de junho a agosto de 2019, e p6de acompanhar a
rotina diaria de execucdo das atividades durante este periodo.

Foi solicitada autorizacdo, conforme modelo disponivel no Apéndice A, para
que os dados coletados durante o periodo de estidgio pudessem ser utilizados para
confeccdo do presente trabalho. A autorizagdo foi conferida pelo proprietario do local,
tendo sido firmado o compromisso de ndo divulgacdo do nome do estabelecimento e, no
caso da publicizacdo de documentos e de fotos do local, que fossem omitidas quaisquer
informacgdes que pudessem fazer mencdo a padaria, tais como logomarca, nhome da
empresa que prestava consultoria no local, entre outros.

A padaria pode ser considerada de médio porte, com mais de 50 funcionarios,
bastante movimentada e, consequentemente, com grande fluxo de producdo. Ha& o
atendimento nos trés turnos diarios — matutino, vespertino e noturno, sendo tidos como
horéarios de pico o inicio da manhd e o fim da tarde. O estabelecimento possui
movimentacdo 24 horas, porém permanece aberto ao publico das 6:00 as 22:00. Durante
a madrugada ocorre a producdo de péaes e somente permanecem no estabelecimento os

padeiros e ajudantes.

3.2 Caracterizagéo do trabalho e das fontes de dados utilizadas

Este trabalho trata-se de um estudo de caso, envolvendo dados qualitativos,
obtidos durante os meses de junho e agosto de 2019.

Para alcancar o primeiro objetivo especifico desta pesquisa, foi solicitada a
documentacdo disponivel no local acerca das BPF e os desenhos de layout. Foram
fornecidas a autora deste trabalho copias dos seguintes documentos:

manual de boas praticas de fabricagéo;
planilhas de registro das condigdes de higiene;
- planilhas de controle dos estoques refrigerados ou néo;

- desenhos de layout das areas do estabelecimento (disponiveis no Anexo A).
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Todos esses documentos haviam sido elaborados por empresa de consultoria que
atuava no local na época da realizacdo do estudo. Foi realizada andlise desses
documentos, comparando-os as diretrizes e recomenda¢des da legislagdo de BPF e da
literatura disponivel sobre aspectos de layout.

Foi questionado ao proprietario do estabelecimento e ao responsavel técnico
sobre a existéncia de registros ou estimativas acerca do numero de clientes que
frequentavam o local e sobre o volume diério de producdo de paes e de produtos de
confeitaria. Essas informagdes ndo foram disponibilizadas a autora deste trabalho.

Para verificar se o layout atual da padaria mostrava-se adequado a rotina de
producdo, visando as boas praticas de fabricacdo, foi acompanhada a rotina diaria de
funcionamento e de execucdo das atividades na padaria, durante trés meses. Para tanto,
foi adaptado um check list, disponivel no Apéndice B, contendo itens direta ou
indiretamente relacionados ao layout, com base nas seguintes legislacdes:

e RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA, que traz a “Lista de
verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos”;

e RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004, da ANVISA, que dispdem
sobre o “Regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentagédo”;

e Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, do Ministério da Salde, que
aprova o “Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e
de boas praticas de fabricacio para  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos”;

e Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de 1993, do Ministério da Saude,
que aprova o “Regulamento técnico para inspecdo sanitdria de
alimentos”, as “Diretrizes para o estabelecimento de boas praticas de
producdo e de prestagdo de servigos na area de alimentos” e o
“Regulamento técnico para o estabelecimento de padrdo de identidade e
qualidade (PIQ's) para servigos e produtos na area de alimentos”;

e Instrucdo Normativa n° 16, de 23 de maio de 2017, da DIVISA, da
Secretaria de Saude do Distrito Federal, que “Aprova a atualizagdo do

anexo da Instrucdo Normativa n° 4, de 15 de dezembro de 2014, que
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aprovou o regulamento técnico sobre boas préaticas para estabelecimentos
comerciais de alimentos e para servigos de alimentagao”.

Para adaptacdo do check-list, utilizou-se a estrutura da lista de verificagéo
constante na RDC n° 275/2002 e foram excluidos ou adicionados itens (com base nas
demais legislacOes citadas anteriormente neste tdpico), conforme estes se relacionavam
ou ndo a aspectos de layout.

Para preenchimento do check-list, além da observacdo visual, sempre que
houvesse duvidas ou necessidade de esclarecimentos sobre determinada situagdo, era
consultada o/a responsavel técnico/a, nutricionista da empresa de consultoria

contratado/a pela padaria, e/ou o proprietario da empresa.

3.3 Analise dos resultados

Os resultados foram analisados de forma qualitativa, por meio da discussdo dos

dados documentais e do check-list.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Comparacdo da documentacéo disponivel na padaria com a legislacédo de boas
praticas e recomendacdes da literatura

O manual de BPF da padaria possuia instrugdes quanto aos itens previstos na
legislagdo: “edificagdo, layout e instalagdes fisicas”, “equipamentos”, “higiene e estado
de saude dos manipuladores” e “producdo e transporte dos alimentos”.

No item “edificacdo, layout ¢ instalagdes fisicas”, o manual trazia que “a
unidade possui dimensionamento compativel com todas as operacGes e projeto
arquitetdnico/croqui aprovado pela Vigilancia Sanitaria. O acesso as instalacdes é
controlado e independente, nio comum a outros usos”. E descrito que as areas foram
projetadas para que o fluxo fosse linear, evitando cruzamentos durante a fabricacdo dos
produtos e a contaminacdo cruzada. E mencionado, ainda, que as areas possuem um
tamanho adequado para comportar todos os procedimentos de fabricacdo diarios, sendo
a parte externa isenta de possiveis fontes de contaminagéo.

Ainda neste item, estava descrito: “dispomos de pias exclusivas para a
higienizacdo das maos, dotadas de torneiras automaticas. As instalacfes sanitarias de
uso exclusivo dos manipuladores de alimentos ndo se comunicam diretamente com a
area de trabalho e de refeicdes. Possui area compativel para todos os funcionarios,
dispdem de area de vestiario e guarda de seus pertences com pias e recursos necessarios
para garantir a higieniza¢do das maos”.

No item “equipamentos” foi totalizado o0 quantitativo de equipamentos
disponivel em cada setor da padaria. No manual menciona-se que todos sao
estrategicamente posicionados, a fim de otimizar o fluxo de producédo, tanto para os
funcionarios que trabalham na producéo quanto para o0s que trabalham na lanchonete.

Quanto ao item “higiene e estado de saude dos manipuladores”, este incluia a
necessidade de uso de uniforme completo, com troca diaria, incluindo calgados
apropriados e fechados, com utilizacdo somente nas dependéncias internas do
estabelecimento. O manual continha instrugdes para a correta higienizagéo das maos.

No item “produgdo e transporte dos alimentos”, estavam descritos
procedimentos para higienizagdo de frutas e hortalicas e a forma adequada e tempo

méaximo de armazenamento de produtos pereciveis sob temperatura de refrigeracéo e de
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congelamento. Sdo detalhados aspectos como o fato dos alimentos novos ndo deverem
ser misturados com os alimentos ja abertos; a importancia de manter os alimentos
tampados o maior tempo possivel, protegendo-o de vetores externos que possam
prejudicar sua qualidade; e que todos os produtos, principalmente os de fabricacdo
prépria da padaria, possuam identificacdo adequada constando o nome do produto, o dia
do preparo, a validade do mesmo, o lote no qual foi produzido e o responsavel.

Toda essa documentacao estava de acordo com a legislacdo de BPF.

O manual de BPF do local também incluia os desenhos de layout dos setores do
estabelecimento (Anexo A). O desenho do layout retratava de forma fiel os espagos da
padaria, desde a producéo até o produto final vendido ou servido aos clientes.

A padaria possui trés andares, sendo que no primeiro e no segundo andares
funcionam é&reas restritas a circulagdo dos funcionarios, as quais os clientes ndo tém
acesso.

O andar térreo é aquele no qual ha circulacdo de clientes e é dividido em trés
setores: lanchonete, que fica logo na entrada do local, ao lado do caixa (Figura 3 do
anexo A); mercearia (Figura 4 do Anexo A) e padaria (Figura 5 do anexo A). Neste
setor é ofertada uma variedade de produtos e servicos, desde pdes e produtos de
confeitaria preparados na prépria padaria, produtos de mercearia (como alimentos
industrializados e produtos para higienizacdo de ambientes) e refeicBes rapidas
preparadas na lanchonete, como pastéis, lanches, sucos e caldos.

No layout da lanchonete, ha a distribuicdo dos equipamentos, areas de bancada e
de acomodacdo dos clientes e a definicdo do local das pias. Quanto a estas ultimas,
nota-se que a pia de lavagem de utensilios (item 6 da figura 3 do anexo A) também é
utilizada para higienizacdo das mados dos manipuladores. Ou seja, ndo ha lavatorio
exclusivo para este tipo de higieniza¢do. A lanchonete localiza-se voltada para uma
avenida movimentada, com intensa circulacdo de veiculos e de pessoas.

Ainda tendo como base o layout da lanchonete, nota-se que ndo héa instalagdes
sanitarias para uso dos funcionarios que trabalham no setor. Tanto estes funcionarios
quanto aqueles que trabalham no caixa precisam utilizar 0 mesmo sanitario de uso dos
clientes, localizado na mercearia (figura 4 do anexo A). Como pontos positivos, ha
ventiladores (item 25 da figura 3 do anexo A) em areas que nao expdem diretamente 0s
alimentos a ventilagéo e coletores de lixo (item 4 da figura 3 do anexo A) dispostos em

varios setores estrategicos, conforme preconizado na legislacéo.
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Na mercearia (Figura 4 do anexo A), sdo descritos 0s espacos destinados a
equipamentos de refrigeracao e a prateleiras, que sustentam diferentes tipos de produtos,
desde produtos de confeitaria embalados, produzidos no local, alimentos
industrializados embalados, até produtos de limpeza para ambientes. N&o ha &reas e
prateleiras exclusivas para cada tipo de produto, conforme requerido pela legislacéo.

Ainda no setor térreo funciona a padaria (figura 5 do anexo A). O layout desse
espaco define os equipamentos utilizados, as bancadas de manipulagdo, as camaras
frias, areas de estoque de produtos secos (farinha) e de produtos in natura armazenados
a temperatura ambiente (laranjas) e o lavatorio para higienizacdo de maos. Novamente,
o lavatdrio ndo ¢ de uso exclusivo para higienizacdo das maos, ja que os utensilios deste
local também séo higienizados na mesma pia. Além disso, esta esté4 localizada distante
das bancadas de manipulacdo, o que dificulta a higienizacéo frequente das maos. Como
ponto positivo, ha uma area exclusiva para estoque de embalagens, com acesso por
meio de escada localizada nesse setor. Ainda, embora ndo haja sanitario nessa area para
os funcionarios, estes podem subir a escada de acesso a producdo do primeiro andar
(item 9 da figura 5 do anexo A) e utilizar o sanitario localizado logo no inicio do setor.

No primeiro andar, ha um espaco no qual se encontram as fritadeiras (item 1 da
figura 6 do anexo A). Esse espaco é utilizado para o preparo e a fritura de salgados, que
serdo comercializados na padaria e dispdem de fogdo industrial, pia, mesas de
manipulacdo e freezer horizontal. Na secdo ao lado da area de fritura, ocorre o preparo e
assamento de salgados e de massas de bolos e tortas, possuindo fornos de lastro e turbo,
além de equipamentos necessarios para essa atividade. Ndo ha, no entanto, uma pia
especifica para essa area de preparo. E importante notar que o andar conta com quatro
pias (item 6 da figura 6 do anexo A), porém nenhuma fica proxima a esse setor. H4,
ainda no primeiro andar, uma camara fria que fica localizada distante da area de
producao.

No segundo andar (figura 7 do anexo A), sdo recheados e confeitados os bolos e
tortas cuja massa foi assada no primeiro andar, além de serem embalados diversos
alimentos que serdo destinados a comercializagdo nos espacos do andar térreo (padaria,
mercearia ou lanchonete), tais como pdes de hamburguer, bisnagas, biscoitos tipo peta,
entre outros. O layout ndo é o mais adequado quando se compara aos requisitos da
legislacdo. Ha, por exemplo, prateleiras com alimentos (item 7 da figura 7 do anexo A)

localizadas em frente ao banheiro utilizado pelos funcionarios e em frente ao Unico
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lavatdrio para higienizacdo de maos do andar. As mesas de manipulacdo estao dispostas
no centro do andar, distantes do lavatorio. As prateleiras de paes ficam localizadas em

baixo das janelas.

4.2 Analise do atual layout da padaria

Neste item estdo descritos os resultados do acompanhamento diério da rotina de
execucdo das atividades na padaria, realizado por meio da observacdo direta e do
preenchimento do check list (Apéndice B). O objetivo deste acompanhamento foi
verificar se no dia-a-dia da rotina no estabelecimento, o arranjo fisico, o fluxo de
producdo e o dimensionamento dos equipamentos e dos espagos mostravam-se
adequados, tendo por base as BPF.

Ao observar o funcionamento do andar térreo, foi possivel verificar um fluxo
intenso de clientes em todos os setores (padaria, mercearia e lanchonete),
principalmente nos horarios do inicio da manha, final da tarde e inicio da noite. Embora
na documentacdo do local os fluxos de entrada e de saida de clientes em cada um dos
setores do andar térreo parecessem bem definidos, 0 que se observou na pratica foi que
0s espacos ficaram extremamente reduzidos mediante o volume de circulacdo de
pessoas.

Nos horérios de pico formavam-se filas para pagamento no caixa, para
atendimento nos balcdes da padaria e para se sentar nas bancadas da lanchonete. Essas
filas impediam a livre circulacdo das pessoas nos espacos, inclusive de funcionarios que
portavam mercadorias e bandejas com produtos de confeitaria recém-elaborados para
fazer a reposigéo nas prateleiras dos setores da mercearia e da lanchonete. No espaco da
lanchonete, havia fluxo intenso de clientes, tanto nas bancadas de nimero 3 do layout
quanto nas de numero 2 (figura 3 do anexo A). No caso das de numero 2, os clientes
que estavam buscando sentar-se nessas bancadas acabavam esbarrando naqueles que se
encontravam em filas para pagamento no caixa.

Nota-se que a padaria segue a tendéncia atual de representar um local de
conveniéncia, onde, além da aquisicdo de pdes e de produtos de confeitaria, sdo
disponibilizadas op¢Ges de lanches répidos, com caracteristicas de refei¢do, e produtos

de mercearia, como produtos de higienizacdo e embalagens. Porém, a oferta de todos
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esses produtos e servigos em um espago reduzido, onde ha intensa manipulagdo por
parte dos consumidores, pode trazer riscos no consumo dos alimentos.

Considerando a rotina de atividades da padaria no primeiro andar, foi possivel
observar que a &rea de fritura deste andar também era utilizada para o preparo de
refeicOes para os funcionarios. Estes realizavam as refei¢des principais — café da manha,
almoco e jantar — em varios locais da padaria, j& que ndo havia uma area definida como
refeitorio. A area de fritura constitui-se em um espaco pequeno, ja reduzido quando se
considera somente o volume de producdo de salgados fritos. O espaco ndo comporta a
elaboracdo de refeicbes para os funcionarios. Nota-se, ainda, a possibilidade de
contaminacdo dos salgados com as matérias-primas trazidas pelos funcionarios para o
preparo das refeicoes.

Cabe considerar que, de acordo com a Portaria n® 1.066, de 2019, do Ministério
da Economia (BRASIL, 2019), que trouxe nova redacdo a Norma Regulamentadora n®
24, do Ministério do Trabalho, publicada em 1993, os empregadores devem oferecer aos
seus trabalhadores locais em condi¢Ges de conforto e higiene para a realizacdo de
refeicbes por ocasido dos intervalos concedidos durante a jornada de trabalho. E
permitida a divisdo por turnos para a realizacdo das refeicOes e, para atender até 30
trabalhadores por turno, que é o caso da padaria pesquisada, exige-se local especifico ou
adaptado para esse fim, arejado e em boas condi¢Ges de higiene, com assentos e mesas,
e com a proximidade de meios para conservacdo e aquecimento das refeicbes, bem
como para lavagem de utensilios, com agua potavel. Quando o local possuir cozinha,
esta deve ser proxima ao refeitorio, ventilada, com lavatorio e local para disposicdo do
lixo, e dispor de sanitario proprio para uso exclusivo dos trabalhadores, separado por
sexo (BRASIL, 2019).

Na sequéncia, foram agrupados os itens do check list, conforme observacdes

realizadas na padaria.

4.2.1 Edificacdo e instalagdes

O acesso ao estabelecimento néo era exclusivo, e sim comum a outros usos. Um
exemplo € o fato de que um grupo restrito de pessoas que vivia no terceiro andar do
prédio acessava rotineiramente a padaria, a mercearia e a lanchonete, além da area de

producdo e, na maior parte das vezes, de forma imprépria, circulando nesses setores
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com vestes e sapatos inadequados, portando adornos e sem toucas. De acordo com a
legislacdo, os visitantes devem cumprir 0s mesmos requisitos de higiene estabelecidos
para os manipuladores.

O piso da area de producdo, assamento e fritura do estabelecimento (1° andar)
era inadequado, pois era escorregadio, 0 que poderia vir a causar acidentes aos varios
trabalhadores que transitavam no local; encontrava-se desgastado, provavelmente pelo
excesso de equipamentos pesados no local; e ndo era totalmente impermeavel, o que
dificultava a higienizacdo, considerando, ainda, que seu declive ndo proporcionava um
bom escoamento para o ralo. Este também era inadequado, devido a sua alocacéo e a
seu tamanho desproporcional a quantidade de agua vinda da higienizacdo. Além disso,
néo evitava adequadamente a entrada de roedores, baratas e outros insetos.

Esses também poderiam ter acesso por meio das portas e janelas, que nédo
contavam com barreiras adequadas para essas pragas. As portas ndo possuiam, ainda,
fechamento automatico.

Tanto a escada quanto o elevador do estabelecimento eram utilizados para
transportar alimentos, insumos (como embalagens) e o lixo das areas de producéo e dos
banheiros do primeiro e segundo andares. Foram estabelecimentos horarios
diferenciados para cada fluxo, visando evitar a contaminacdo. Porém, na rotina diaria
era comum observar o transporte concomitante desses produtos. Os residuos, inclusive,
ndo eram retirados de forma periddica das areas de producao.

Em termos de quantidade das instalacdes sanitarias, o estabelecimento estava de
acordo com o exigido pela legislagdo. De acordo com a Portaria n® 1.066, de 2019, do
Ministério da Economia (BRASIL, 2019) deve ser atendida a propor¢do minima de uma
instalacdo sanitaria para cada grupo de 20 trabalhadores. A padaria possuia trés
sanitarios para uso exclusivo dos funcionérios, e ndo mais que 40 destes trabalhavam
por turno. No entanto, ndo havia separacdo por sexo (exceto no caso do banheiro
destinado aos clientes), o que é exigido pela referida Portaria (BRASIL, 2019).

O banheiro do segundo andar era o Unico com chuveiro disponivel, em
quantidade unica. Este quantitativo é insuficiente para o tipo de atividade exercida. De
acordo com a Portaria n° 1.066, é exigido um chuveiro para cada 20 trabalhadores nas
atividades laborais em que haja contato com substancias que provoquem deposicao de
poeiras que impregnem a pele e as roupas do trabalhador, ou que exijam esforco fisico
ou que submetam o funcionario a condigdes ambientais de intenso calor (BRASIL,



31

2019). Cabe destacar que na padaria, além das atividades exigirem esforco fisico, o
ambiente proximo a fornalhas e a fritadeiras proporciona intenso calor aos funcionarios,
razdo pela qual se justifica a necessidade de disponibilizagdo de chuveiros.

O estabelecimento estudado ndo possuia vestiarios e os funcionarios se trocavam
nos banheiros do primeiro ou do segundo andares. Particularmente no andar térreo, 0s
espacos ndo contavam com instalacdo sanitaria para os funcionarios, somente para 0s
clientes. Situacdo semelhante foi observada por Casaril e Abreu (2016), na qual as
panificadoras pesquisadas ndo dispunham de vestiario e os funcionérios faziam uso das
instalacBes sanitarias para a troca de uniformes.

Pela legislacdo — Portaria n® 1.066 — o local é obrigado a dispor de vestiario
quando a atividade exigir a disponibilizacdo de chuveiro e quando a atividade exigir a
utilizacdo de vestimenta ou de uniforme cuja troca deve ser efetuada no proprio local de
trabalho (BRASIL, 2019).

Na padaria, constavam armarios individuais para os funcionarios, conforme
preconizado pela legislagdo (BRASIL, 2019), localizados perto do banheiro do segundo
andar.

Os banheiros destinados aos funcionarios possuiam comunicacdo direta com a
area de producdo, o que € inadequado, de acordo com as BPF. O mesmo tipo de néo-
conformidade foi identificado em padarias de municipio do Maranhdo (SANTOS et al.,
2017) e de Goiania/GO (ANANIAS et al., 2011). Cabe destacar, ainda, que nem todas
as lixeiras dos banheiros possuiam acionamento ndo manual, o que pode reduzir a
qualidade da higiene pessoal dos funcionarios, podendo causar contaminacdes aos
alimentos que serdo manipulados posteriormente.

Em cada andar da padaria, ha lavatorios de uso comum para a higienizacéo de
utensilios e das méos. Todos esses possuem torneiras com acionamento manual e ndo
dispdem de materiais apropriados para a higienizacdo das maos, como sabonete
antisséptico e alcool gel.

A ventilacdo e a circulacdo de ar ndo sdo capazes de proporcionar conforto
térmico para os funcionarios em setores como a padaria, no setor térreo, e as areas de
producdo do primeiro e segundo andares. No primeiro andar, no espaco de fritura dos
salgados, a temperatura permanece excessivamente elevada. Situacdo semelhante foi
observada em estudo de Cardoso et al. (2011), no qual a estrutura das panificadoras ndo
garantia a ventilagcdo do ar. De acordo com Silva Jr. (2014), a ventilacdo deve garantir o
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conforto térmico, a renovacdo do ar e a auséncia de fungos, gases, fumaca, gordura e
condensacdo de vapores no ambiente, para ndo comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

Ainda que o espaco destinado as areas de producdo, tanto no primeiro quanto no
segundo andares, seja amplo, o fluxo de producdo ndo é linear e acaba ocorrendo o
cruzamento de etapas, por conta da desorganizacdo da area produtiva.

N&o h& local especificamente determinado para a recepcdo de mercadorias.
Dessa forma, é comum ocorrer certa desordem de Vvarios itens na mercearia, ja que 0s
proprietarios adquirem um excesso de produtos, para os quais nao ha local suficiente de
armazenamento. Muitos produtos sdo adquiridos de forma desnecesséaria, 0 que pode
gerar desperdicios e acimulo de alimentos vencidos.

Resultado similar foi observado por Santos et al. (2017): nas trés panificadoras
pesquisadas, os alimentos pereciveis estavam acondicionados em equipamentos
apropriados, em correta temperatura, mas nenhuma apresentou area exclusiva de
recebimento de matéria-prima.

Ainda considerando o arranjo fisico, no presente trabalho os alimentos eram
armazenados em prateleiras proximas a embalagens e outros materiais descartaveis, seja

na mercearia no andar térreo, seja nas areas de producdo do primeiro e segundo andares.

4.2.2 Equipamentos, moveis e utensilios

A padaria contava com numero adequado de equipamentos para refrigeracéo,
congelamento, aquecimento (estufas) e equipamentos necessarios para a elaboragdo das
massas, tais como masseiras, batedeiras, modeladoras e divisoras. Além de numero
adequado, o desenho desses equipamentos também era apropriado ao ramo de
atividades. No caso de equipamentos com emprego de temperatura, esta era monitorada
diariamente, sendo os resultados registrados em planilhas de controle. Era realizado,
também, controle dos estoques sob temperatura ambiente e sob temperatura de
refrigeracao.

Os equipamentos deveriam ser dispostos de maneira a permitir facil acesso e
higiene adequada. O primeiro caso realmente acontecia na pratica, mas no quesito

higiene, muitas vezes esta ndo era feita de forma apropriada porque, ao desmontar o
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equipamento para realizar uma higienizacdo completa, como seria necessario, se
perderia, na visdo dos manipuladores, muito tempo.

Quanto aos moveis, o estabelecimento possuia quantidade suficiente para o bom
fluxo produtivo do local. Inclusive, os mesmos apresentavam boa qualidade por serem
de material apropriado, como o caso das mesas de inox, e resistente, além de estarem
em um adequado estado de conservacao.

Os utensilios ndo eram de materiais contaminantes, porém o uso inadequado e a
higienizacdo precaria, muitas vezes realizada com o auxilio de pano de prato, cujo uso é
proibido pela legislacdo, os tornavam potencialmente perigosos, com possibilidade de
contaminacdo cruzada. Além disso, os utensilios eram armazenados em locais

aleatorios, o que dificultava a organizacao e retardava o andamento dos trabalhos.

4.2.3 Fluxo e producéo dos alimentos

As éreas de pré-producdo, conhecidas como &reas sujas, sdo segregadas das
areas limpas. No primeiro andar, sdo localizadas areas para armazenamento de matérias-
primas, como a area de estoque de hortalicas e a cdmara fria. Essas areas sdo separadas
daquelas de preparo das massas e de assamento nao por barreira fisica, mas por conta da
distancia entre essas areas.

J& o0 segundo andar de producédo € dedicado a confeitaria e ao acabamento dos
bolos, cujas massas foram previamente assadas no primeiro andar. No segundo andar ha
a finalizacdo dos preparos que comecaram no andar inferior, com o objetivo de
minimizar a possibilidade de contaminagdes cruzadas pelo contato de equipamentos e
utensilios entre as areas suja e limpa.

Porém, o fluxo de circulacdo dos manipuladores entre os andares, incluindo
escadas de acesso e elevador, é totalmente desorganizado, por conta do volume de
producdo. Ha a politica na padaria de que, mesmo sem ter feito encomenda, o cliente
pode solicitar salgados e bolos em grandes quantidades, para festas, por exemplo, para
pronta entrega. Esse aspecto acaba fazendo com que o ritmo de producgéo seja intenso e,
nesses casos, frequentemente a rotina de atividades acaba se desorganizando.

As matérias-primas geralmente sdo colocadas nas camaras frias quando sao
produtos pereciveis, porém é comum ficarem fora das prateleiras internas do

equipamento e acabarem sendo posicionadas no chdo ou sobre algumas caixas de
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plastico que também estdo no interior da cdmara. Algumas vezes isso acontece por
motivo de pressa dos funcionérios, justificado pelo alto fluxo de clientes no
estabelecimento, e outras por falta de espaco fisico disponivel dentro da cdmara, ndo por
esta ser pequena ou com capacidade inferior ao volume de producdo, mas sim pela
grande quantidade de insumos comprados pelos proprietarios.

N&o ha local especifico para armazenamento de sobras de produtos, que séo

frequentes.

4.3 Plano de acéo

Neste topico, buscou-se organizar sugestdes de medidas a serem tomadas em
curto e em medio/longo prazos, na tentativa de minimizar os riscos envolvidos no
preparo e na comercializacao dos alimentos na padaria.

Em um cenério ideal, todas as medidas deveriam ser realizadas com rapidez,
mas na realidade, € preciso estabelecer um plano de acdo para que a implementacdo das
BPF sejam efetivas, com efeitos duradouros e, a0 mesmo tempo, com custo compativel
a realidade das micro e pequenas empresas do Pais.

Entre as a¢Oes de curto prazo, sugerem-se:

- No andar térreo, a reducdo do nimero de prateleiras (onze, espalhadas pelos
setores de mercearia e da lanchonete) e de expositores para produtos
refrigerados ou congelados (vinte, considerando freezers, balcbes de
refrigeracdo, refrigeradores e maquinas de suco de laranja, nos setores de
mercearia e lanchonete), para favorecer a circulacdo de pessoas e o fluxo de
entrada e de saida de pessoal para reposicdo de produtos. Para tanto, sugere-
se um estudo dos principais itens demandados pelos consumidores, de forma
que estes sejam mantidos nos expositores a temperatura ambiente ou sob
refrigeragéo;

- Instalagdo de telas milimétricas nas janelas e de barreiras a entrada de
vetores e pragas nas portas;

- Aquisicdo de lixeiras com acionamento por pedal e substituicdo das torneiras
manuais dos lavatdrios por aquelas de acionamento ndo manual;

- Disponibilizag&o de sabonete antisséptico e de alcool 70% nos lavatorios;



35

- Utilizacao de Equipamentos de Protecdo Individual — EPIs, incluindo sapatos
fechados ou botas, 0 que minimizaria os efeitos do piso escorregadio, em
algumas &reas da padaria e as possibilidades de acidentes de trabalho;

- Realizar o controle efetivo dos horarios de entrada e de saida de matérias-
primas e de produtos prontos, diferentes do horério de retirada de lixo.
Devem-se definir responsaveis pela realizacdo desta Gltima tarefa;

- Estabelecer planilhas para registro de sobras e para controle de desperdicios,
0 que pode, inclusive, orientar a quantidade e os tipos de insumos a serem
adquiridos posteriormente, minimizando, dessa forma, a sobrecarga de
equipamentos refrigerados e de areas destinadas ao armazenamento;

- Definir horéarios para o preparo das refei¢des para os funcionarios. Uma
sugestdo € o preparo durante a madrugada, mantendo-se 0s alimentos prontos
sob refrigeracdo, para posterior aquecimento antes do consumo. Outra
possibilidade seria a liberacdo dos funcionarios, em sistema de revezamento,
para que estes realizem as refei¢6es fora do estabelecimento;

- Na impossibilidade de ter banheiros separados por sexo, uma alternativa
seria separar um banheiro em determinado andar para uso exclusivo das
mulheres, e 0 banheiro de outro andar para uso exclusivo dos homens. Dado
que o estabelecimento possui escadas e elevador, o deslocamento entre 0s
andares ndo deve ser um complicador;

- Investir em capacitacdo constante junto aos funcionarios, para que estes se
sintam aptos a executar suas atividades da melhor forma e se sintam
motivados e engajados.

Entre as acdes de médio e longo prazo, sugere-se a realizacdo de estudo para
identificar a viabilidade de utilizar areas do estabelecimento para a construgdo ou
acomodacdo de estruturas, como um refeitério, um vestiario e banheiros separados por
Sexo.

No caso do refeitorio, uma das possiblidades a ser estudada é o uso de espaco,
no primeiro andar, que atualmente é pouco utilizado e que se encontra mais afastado das
areas de producdo de salgados fritos e assados, além de ser proximo as instalacfes
sanitarias. Na figura a seguir, que compreende o layout do primeiro andar, inclui-se o
item 20 como sugestdo para area do refeitdrio, o item 21 como area de preparo das

refei¢bes, incluindo-se um refrigerador no local (item 22). A utilizacdo dessas areas
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aparentemente nao afetaria a circulacdo de mercadorias na padaria, ja que ndo é comum
as mesmas serem estocadas nesse local.

Figura 1 — Layout do primeiro andar da padaria pesquisada, com a inclusdo dos itens 20, 21 e 22,
referentes &, respectivamente, area para refeitdrio, area de preparo das refei¢bes para os funcionarios e
refrigerador.

Fonte: elaboracgdo da autora a partir de desenho fornecido pela padaria pesquisada.
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Considerando que no segundo andar da padaria estdo localizados os armarios e 0
Unico banheiro com chuveiro, sugere-se analisar a viabilidade de construcdo de um
vestiario no local, com sanitarios separados por sexo, com dois chuveiros e com area

para os armarios, conforme indicado na figura 2 a seqguir.

Figura 2 — Area sugerida (retangulo em vermelho) para a construgio de vestiario no segundo andar da
padaria.

Fonte: elaboracdo da autora a partir de desenho fornecido pela padaria pesquisada.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Embora a padaria apresentasse manual de BPF e este estivesse de acordo com a
legislacdo, a observacdo da rotina diaria no estabelecimento mostrou que havia falhas
no arranjo fisico do local, o que acabava tendo influéncia sobre a organizacdo dos
ambientes, sobre os fluxos e sobre a obtencdo de produtos que ndo trouxessem riscos
aos consumidores.

Foi sugerido um plano de ac¢do, com medidas a curto e a medio/longo prazos, e
pretende-se apresentd-lo e discuti-lo junto ao proprietario do estabelecimento
pesquisado.

Cabe destacar a importdncia de envolvimento dos responsaveis pelos
estabelecimentos para que as mudancas, ainda que simples, possam ser efetuadas. Sem
0 envolvimento desses atores, € muito dificil que os funcionarios se sintam engajados e

motivados a realizar suas atividades seguindo as boas praticas de fabricacéo.
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APENDICES

APENDICE A - Solicitacdo de autorizacdo para uso de dados da padaria

pesquisada

[T Instituto Federal de Brasilia

1
IRSFITUTD
FEFES]

Campus Gama

Venho por meio dsta solicitar awarizacio pam que a estxiante Bianca Bezerra Gomes, ahma
regulaments mamodada sob o of 1710266100019 po 3° apo do Curso Superior de Tecmolomia em
Alimentes, do Instiie Federal d2 Brasilia — IFB, Campier Gape, possa utilizar a5 mfomiaodes coletadss m
panificadon, duenie o penodo em que aton como estagiana no local, em sen Trebalho de Conchisdo de
Curso — TOC, que @ um requisito obrigairie pam que a eshxdante s2 forme como temaloga.

O TCC que 3 eshadamte esta desspyodvends sob minha orentac o tem comw tema; “estodn do lavoat
de nma padaris wo Distrite Federal™ O objetvo do estadoe @ descrever o layout da padaria (sspago Ssica,
arramjo dos equipamentos & fhmo ds finciorariss e clientes oo espage). Pam isso, 3 eshadante ilizar as
Mﬂmmmhm&ﬁmeumﬁﬁmhmma
rofina de producaa.

Vile registrar que o mome da padaria mde sera divaleado, nem qualquer informacio que
passibilite identificar o estabelecimento, As informacies serdo utilizadss de forme codificada.

Apds toper déncia dessas imforpecdes sobre o TOC, caso auforize a utlizacio de dades
provensentes da padaria, preencha smis dados abaizo e finme o documenta, que foi elsborade em doas vias,
sendo que uma delas ser disponibilizada a vecs

En LRz , Estou chemmte da
realizacio da pesquiza, asucmimdapﬂaﬁhﬂmﬂtmﬂmﬁm com dados [:rwmmtes-&.-
men estabalarimento.
Brazsilia, /!
Momeassiranra’canimbo

Diesde ja agradego e coloce-me 3 disposico em caso de dinvidas antes, durante ou apos a pealizacio
da [:qu.[lﬂ. por melo dos seguimtes comfatos: telefomes (61) 2003-2250 e (61) 909BG-1220, e-muasl

mariara danslondifh edu by, efou enderego: Setor de Midtiplas Atividades @ Lote 1, Pre. Alta Norte,
Gama TF, CEP T2420-005, sala B106.

Afencigsaments,

Mariama Schievane Danslon
Pro2 D, dio Crso Supeniar de Tecolosia em Alimentos

Instituto Federal de Brasilia
Clmpus Gama

Lot= 04, DF 4530, Sehor de MUEioias Abivicades, CEP: 72425009
sama TF
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APENDICE B - Check list adaptado para avaliacdo de aspectos de layout da

padaria

A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1 - RAZAO SOCIAL:

2 —NOME FANTASIA:

3 - ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4 — INSCRICAO ESTADUAL /
MUNICIPAL

5—-CNPJ/ CPF: 6 — FONE:

7 — E-mail:

8 — ENDERECO (Rua/Av./Regido Administrativa, CEP):

9 - RAMO DE ATIVIDADE: 10 - PRODUCAO MENSAL:

11 - NUMERO DE FUNCIONARIOS: 12 - NUMERO DE TURNOS:

13 — CATEGORIA DE PRODUTOS:
Descrigdo da Categoria:

14 — RESPONSAVEL TECNICO: 15 - FORMACAO ACADEMICA:

16 — RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B_ AVALIACAO | SIM | NAO | NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA

1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de
focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediac0es,
de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2. ACESSO

1.2.1. | Direto, ndo comum a outros usos (habitaco). \ \ \

1.3. AREA INTERNA

1.3.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos

ao ambiente.

1.4. PISO

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizacao
(liso, resistente, drenados com declive, impermeavel e
outros).

1.4.2. Em adequado estado de conservacéo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente,
sem acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e
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grelhas colocados em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.

1.5. TETO

1.5.1.

Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil
limpeza e, quando for o caso, desinfec¢ao.

1.5.2. Em adequado estado de conservagéo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1. Acabamento liso, impermedvel e de facil higienizacao
até uma altura adequada para todas as operacées. De
cor clara

1.6.2. Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0
piso e entre as paredes e o teto.

1.7. PORTAS

1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas
aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2. Portas de entrada para as areas de armazenamento e
manipulacdo de alimentos com fechamento automatico
(mola, sistema eletrénico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas
aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.8.3. Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES

1.9.1.

Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo
serem fontes de contaminacao.

1.9.2.

De material apropriado, resistente, liso e impermeavel,
em adequado estado de conservacao.

1.10. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS

MANIPULADORES

1.10.1. | Os vestiarios dos funcionarios e os banheiros para o
publico geral ndo se comunicam diretamente com as
areas de armazenamento, manipulacgéo, distribuicéo e
consumo de alimentos.

1.10.2. | Independentes para cada sexo (conforme legislacdo

especifica), identificados e de uso exclusivo para

manipuladores de alimentos.
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1.10.3.

InstalacGes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e
lavatdrios integros e em proporcéo adequada ao
numero de empregados (conforme legislacdo
especifica).

1.10.4.

InstalacGes sanitérias servidas de agua corrente,
dotadas preferencialmente de torneira com
acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto
ou fossa séptica.

1.10.5.

Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de
exaustdo) com a area de trabalho e de refeigdes.

1.10.6.

Portas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrbnico ou outro).

1.10.7.

Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservagao.

1.10.8.

Iluminacao e ventilacdo adequadas.

1.10.9.

InstalacOes sanitarias dotadas de produtos destinados a
higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antiséptico ou sabonete liquido inodoro e
antiséptico, toalhas de papel néo reciclado para as
ma&os ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.10.10.

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento
ndo manual.

1.10.11.

Coleta frequente do lixo.

1.10.12.

Presenca de avisos com os procedimentos para
lavagem das maos.

1.10.13.

Vestiarios com area compativel e armarios individuais
para todos os manipuladores.

1.10.14.

Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme
legislacao especifica), com agua fria ou com agua
quente e fria.

1.10.15.

Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservacao.

1.11. INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1.

Instaladas totalmente independentes da area de
producdo e higienizados.

1.12. LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1.

Existéncia de lavatdrios na area de manipulacdo com
agua corrente, dotados preferencialmente de torneira
com acionamento automatico, em posicdes adequadas
em relacéo ao fluxo de producéo e servico, e em
numero suficiente, de modo a atender toda a area de
producao.

1.12.2.

Lavatdrios em condicdes de higiene, dotados de
sabonete liquido inodoro antiséptico ou sabonete
liquido inodoro e antiséptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.




1.12.3. | Lavatorios exclusivos para a higienizagcdo das maos
instalados estrategicamente na linha de producéo, e
nos lavatorios dos banheiros e vestiarios.

1.13. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA

1.13.1. | Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2. | Luminarias com protecdo adequada contra
quebras e em adequado estado de conservagao.

1.13.3. | InstalagBes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulaces isolantes e presas a paredes e
tetos.

1.14. VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1. | Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pos, particulas em suspensao e condensacao
de vapores sem causar danos a producao.

1.14.2. | Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s)
higienizado(s) e com manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3. | Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados e telas milimétricas removiveis na saida da
tubulacéo.

1.14.4. | Existéncia de registro periodico dos procedimentos de
limpeza e manutencao dos componentes do sistema de
climatizacdo (conforme legislacao especifica) afixado
em local visivel.

1.14.5. | Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar
capaz de prevenir contaminacoes.

1.14.6. | Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de
filtros adequados.

1.14.7. | Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a
direcdo da area contaminada para area limpa.

1.15. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.15.1. | Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.15.2. | Adogéo de medidas preventivas e corretivas com o
objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.15.3. | Em caso de adog&o de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucao do servico expedido por
empresa especializada.

1.16. ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.16.1 | Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.16.2. | Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminagéo.

1.16.3. | Reservatorio de 4gua acessivel com instalacdo
hidraulica com volume, presséo e temperatura
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adequados, dotado de tampas, em satisfatdria condicao
de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e
descascamentos.

1.16.4.

Existéncia de responsavel comprovadamente
capacitado para a higienizagdo do reservatorio da
agua.

1.16.5.

Apropriada frequéncia de higienizacéo do reservatdrio
de agua.

1.16.6.

Existéncia de registro da higienizacao do reservatdrio
de 4gua ou comprovante de execucao de servico em
caso de terceirizacao.

1.16.7.

Encanamento em estado satisfatério e auséncia de
infiltracdes e interconexdes, evitando conexdo cruzada
entre agua potavel e ndo potavel.

1.16.8.

Existéncia de planilha de registro da troca periddica do
elemento filtrante.

1.16.9.

Potabilidade da 4gua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados
por técnico responsavel pela analise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.16.10.

Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a analise da potabilidade de dgua
realizadas no estabelecimento.

1.16.11.

Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.16.12.

Gelo produzido com agua potéavel, fabricado,
manipulado e estocado sob condi¢des sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar em contato
com alimento ou superficie que entre em

contato com alimento.

1.16.13.

Vapor gerado a partir de agua potavel quando
utilizado em contato com o alimento ou superficie que
entre em contato com o alimento.

1.16.14.

A higienizacao do reservatorio é realizada a cada 6
(seis) meses ou prazo inferior na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a agua, tais como
queda de animais, sujeira, enchentes, entre outros

1.17. MANEJO DOS RESIDUOS

1.17.1.

Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacdo e transporte,
devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.17.2.

Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminacao.

1.17.3.

Existéncia de area adequada para estocagem dos
residuos.

O lixo é removido da cozinha por local diferente de
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1.17.4.

onde entram as matérias primas e de onde passam
alimentos prontos para o consumo, na impossibilidade,
determinar horérios diferentes para cada atividade.

1.18. ESGOTAMENTO SANITARIO

1.18.1.

Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de
gordura em adequado estado de conservacgéo e
funcionamento.

1.18.2.

Os despejos das pias da area de producao passam por
uma caixa de gordura instalada fora da area de
manipulacdo e armazenamento.

1.19. AR

RANJO FISICO

1.19.1.

Adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade
e distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo
de atividade, volume de producéo e expedigéo.

1.19.2.

Areas para recepcao e depdsito de matéria-prima,
ingredientes e embalagens distintas das areas de
producdo, armazenamento e expedicdo de produto
final.

1.19.3.

Recepcdo de mercadorias em area exclusiva para este
fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de
materiais ou equipamentos inserviveis.

1.19.4

Né&o devem ser produzidos, cultivados, nem coletados
ou extraidos alimentos ou criacdes de animais
destinados a alimentacdo humana, em areas onde a
presenca de substancias potencialmente nocivas
possam provocar a contaminacéo destes alimentos ou
seus derivados, em niveis que possam constituir um
risco para a saude.

1.195

As matérias-primas, o0s ingredientes, as embalagens e
outros produtos devem ser armazenados de acordo
com suas caracteristicas e recomendac6es do
fabricante, em local limpo, organizado, ventilado,
protegido da luz solar direta, livre de entulho e livre de
material toxico.

1.19.6

Alimentos devem ser armazenados separadamente dos
materiais de limpeza, embalagens e descartaveis.

1.20. AR

EA DE DISTRIBUICAO E CONSUMO DE ALIMENTOS

1.20.1.

O equipamento de exposicdo do alimento preparado,
na area de consumacao, dispde de barreiras de
protecdo que previnem a contaminagdo em
decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor
e de outras fontes.

1.20.2.

Os ornamentos localizados na area de consumacao ou
refeitorios ndo constituem fonte de contaminagéo para
os alimentos preparados, ndo estdo posicionados entre
o0 fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de
distribuicéo.

1.20.3.

A area de distribuicdo é provida de barreiras de

protecdo contra 0 acesso de insetos e animais,
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especialmente pombos, passaros e morcegos

1.20.4.

O estabelecimento mantem funcionario paramentado
para efetuar a higienizacdo do ambiente, que somente
realiza outros servi¢os com adequada separacéo de
atividades, completa higienizagéo pessoal e troca de
uniforme.

1.21. ABASTECIMENTO DE GAS

1.21.1. | A area para armazenamento de botijdes de gas
liquefeito de petroleo é instalada em local ventilado,
protegido da passagem ou entrada de pessoas
estranhas

OBSERVACOES

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

| SIM | NAO | NA(*)

2.1. EQUIPAMENTOQOS:

2.1.1.

Equipamentos da linha de producgdo com desenho e
nimero adequado ao ramo.

2.1.2.

Dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizacdo adequada.

2.1.3.

Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil
higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.14.

Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.15.

Equipamentos de conservagdo dos alimentos
(refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao processamento
térmico, com medidor de temperatura localizado em
local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura,
conservadas durante periodo adequado.

2.1.7.

Existéncia de registros que comprovem que oS
equipamentos e maquinarios passam por manutencéo
preventiva.

2.1.8.

Existéncia de registros que comprovem a calibracéo
dos instrumentos e equipamentos de medicéo ou
comprovante da execucdo do servico quando a
calibracéo for realizada por empresas

terceirizadas.

2.1.9.

Os equipamentos com componentes que propiciam
riscos de acidentes, tais como, motor, prensa, pec¢a
cortante, succao, correia e outros sdo dotados de
mecanismos de protecao.

2.1.10.

As camaras frias possuem vedacao total na porta,
revestimento com material lavavel, impermeavel e
resistente, termdmetro de facil leitura e calibrado com
visor instalado no lado externo da camara, prateleiras e
estrados em material impermeavel, resistente e
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lavavel, dispositivo de seguranga interno que permita
abrir a porta por dentro, isento de ralo ou grelha

2.1.12

Os equipamentos e os recipientes que sao utilizados
nos diversos processos produtivos ndo devem
constituir um risco a saude.

2.2. MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1.

Em numero suficiente, de material apropriado,
resistentes, impermeéaveis; em adequado estado de
conservagao, com superficies integras.

2.2.2.

Com desenho que permita uma facil higienizagdo
(lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3. UTE

NSILIOS

2.3.1.

Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam fécil higienizag&o: em
adequado estado de conservacdo e em numero
suficiente e apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

2.3.2.

Armazenados em local apropriado, de forma
organizada e protegidos contra a contaminacao.

24.7.

Produtos de higienizacéo identificados e guardados em
local adequado.

2.4.8.

Disponibilidade e adequacéo dos utensilios
necessarios a realizacao da operacdo. Em bom estado
de conservacao.

2.4.9.

Adequada higienizagéo.

2.5

O dimensionamento dos equipamentos, utensilios, e
mobiliario deve ser compativel com o volume de
producdo, os tipos de produtos, o padrdo de cardapio e

0 sistema de distribuicdo e venda.

OBSERVACOES

3. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

| SIM [ NAO | NA(*)

3.1. FLUXO DE PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO:

3.1.1.

Locais para pré-preparo (“"area suja") isolados da area
de preparo por barreira fisica ou técnica.

3111

As areas de pré-preparo de hortalicas, de carnes e de
panificacdo e confeitaria devem ser separadas por
barreira fisica.

3.11.2

Quando a dimensao da area fisica ndo permitir a
separacgdo de todas as areas, devem existir areas
especificas para o pré-preparo e o preparo dos
alimentos.

3.1.1.3

Em areas excepcionalmente reduzidas, as operacgdes de
pré-preparo devem ser realizadas em momentos
diferentes das operacdes de preparo, sendo obrigatoria
a higienizacdo dos equipamentos, utensilios,
recipientes, bancadas e superficies entre as operagoes.

3.1.2.

Controle da circulagéo e acesso do pessoal.
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3.1.3. Conservacao adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.

3.1.4. Ordenado, linear e sem cruzamento.

3.15. As areas de pré-preparo e preparo de alimentos
encontram-se livres de caixa de papeldo ou madeira.

3.1.6 Os meios de transporte de alimentos colhidos,

transformados ou semiprocessados dos locais de
producdo ou armazenamento devem ser adequados
para o fim a que se destinam e construidos de
materiais que permitam o controle da conservacao, da
limpeza, desinfecdo e desinfestacdo facil e completa.

3.2. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO:

3.2.1.

Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de
acordo com a legislacgdo vigente.

3.2.2.

Produto final acondicionado em embalagens
adequadas e integras.

3.2.3.

Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo,
sobre estrados distantes do piso, ou sobre pallets, bem
conservados e limpos ou sobre outro sistema
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizacao, iluminacéo e
circulacéo de ar.

3.2.4.

Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

3.2.5.

Armazenamento em local limpo e conservado.

3.2.6.

Controle adequado e existéncia de planilha de registro
de temperatura, para ambientes com controle térmico.

3.2.7.

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes
tipos de alimentos.

3.2.8.

Produtos avariados, com prazo de validade vencido,
devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente
identificados e armazenados em local separado e de
forma organizada.

3.2.9.

Produtos finais aguardando resultado analitico ou em
quarentena e aqueles aprovados devidamente
identificados.

3.2.10.

No caso de diferentes tipos de alimentos
acondicionados no mesmo refrigerador ou camara fria,
o0s alimentos prontos para 0 consumo se encontram
dispostos nas prateleiras superiores; os alimentos pré-
preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus
nas prateleiras inferiores, todos separados entre si.

3.3 DIST

RIBUICAO DE ALIMENTOS PREPARADOS

331

E permitida a exposicdo de produtos de panificagio e
confeitaria para consumo imediato que passaram por
tratamento térmico, sem recheio ou com recheios de
baixa atividade de agua, fora de equipamentos
térmicos, tais como: péo francés e outros tipos de paes
contendo matéria seca, recheios como chocolate, doce

de leite, goiabada, frutas cristalizadas, entre outros.
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Devem ser protegidos do contato com insetos ou
outras fontes de contaminacao.

3.3.2

E permitida a exposicdo de produtos de panificacio e
confeitaria com recheio perecivel fora de
equipamentos térmicos pelo prazo maximo de 1 hora,
assim que saiam do forno ou outro
equipamento/processo de cocgéo, localizado no
mesmo estabelecimento, com registro de planilha
especifica e embalados na presenca do consumidor,
com orientacdo de conservagdo ou de consumo
imediato, protegidos do contato com insetos ou outras
fontes de contaminacao.

3.34

O recebimento de dinheiro, cartfes ou outros deve ser
realizado em area especifica. Os funcionarios
responsaveis por essa atividade ndo devem manipular

alimentos.

OBSERVACOES

4. DOCUMENTACAO

| SIM | NAO | NA(*)

4.1. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO/ PRODUCAO:

4.1.1. Operac0es executadas no estabelecimento estdo de
acordo com o0 Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

4.1.2 Estabelecer as orientacGes necessarias para a Prestacdo
de Servicos de forma a alcancar o Padrdo de
Identidade e Qualidade de produtos e/ou servigos ha
area de alimentos.

4.1.3 Avaliacdo de risco com as orientacOes e intervencoes.

4.1.4 Adotar Avaliacdo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) para a garantia de qualidade de produtos e
Servigos.

4.2. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

4.2.1. Higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios:

4.2.1.1. | Existéncia de POP estabelecido para este item.
4.2.1.2. | POP descrito esta sendo cumprido.
4.2.2. Controle de potabilidade da agua e higienizacdo do reservatorio:
4.2.2.1. | Existéncia de POP estabelecido para este item de
acordo com a IN 16/2017 da DIVISA/DF.
4.2.2.2. | POP descrito esta sendo cumprido.

4.2.3. Higiene e satde dos manipuladores:

4.2.3.1. | Existéncia de POP estabelecido para este item de
acordo com a IN 16/2017 da DIVISA/DF.
4.2.3.2. | POP descrito esta sendo cumprido.

4.2.4. Manejo dos residuos:

4.2.4.1. | Existéncia de POP estabelecido para este item de
acordo com a IN 16/2017 da DIVISA/DF.

4.2.4.2. | POP descrito esta sendo cumprido.

4.2.5. Controle integrado de vetores e pragas urbanas:




54

4.2.5.1. | Existéncia de POP estabelecido para este item de
acordo com a IN 16/2017 da DIVISA/DF.
4.2.5.2. | POP descrito esta sendo cumprido.

4.2.6. Capacitagdo dos funcionarios em Boas Préticas

4.2.6.1. | Existéncia de POP estabelecido para este item de
acordo com a IN 16/2017 da DIVISA/DF.
4.2.6.2. | POP descrito estd sendo cumprido.
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ANEXOS

ANEXO A — Documentos disponibilizados pela padaria referentes a aspectos de

layout

Figura 3 — Layout do andar térreo na area da lanchonete (setor A).

Fonte: padaria pesquisada.
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Figura 4 — Layout do andar térreo na area da mercearia (setor B).

Fonte: padaria pesquisada.



Figura 5 — Layout do andar térreo na area de padaria (setor C)

Fonte: padaria pesquisada.
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Figura 6 — Layout do 1° andar da padaria

Fonte: padaria pesquisada.
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Figura 7 — Layout do 2°andar da padaria

Fonte: padaria pesquisada.



