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Resumo: Tendo em vista o crescente aumento do consumo de prodiitos fora do
lar, dentre esses os produtos de panificacdo, este trabalho avaliou, por meio
da aplicacdo de um check list, as condicoes higiénico-sanitdrias de padarias
e panificadoras de Muriaé, MG, de acordo com a Portaria n® 107 de 22 de
Janeiro de 1999 (BRASIL, 1999), que é especifica para tais estabelecimentos.
A partir de uma amostragem aleatdria simples, escolhida por sorteio, foram
realizadas visitas a oito estabelecimentos. O check list elaborado foi dividido
nos seguintes itens: instalacdes, equipamentos, estabelecimentos técnico-
operacionais e saiide e higiene do trabalhador; considerando os requisitos da
Portaria (BRASIL, 1999). Como resultado, foi possivel verificar que 75% das
panificadoras e, ou, padarias participantes foram consideradas boas; 25%,
regulares; e nenhum estabelecimento foi classificado como deficiente. Tal re-
sultado pode ser em razdo da fiscalizacdo da Vigildncia Sanitdria, que é
bastante assidua. A capacitacdo de proprietdrios e manipuladores é impres-
cindivel e deve ser periddica, para que ndo se percam os valores e principios
das boas prdticas de fabricagdo e producdo de alimentos seguros, e os estabe-
lecimentos, ao se adequarem, ndo o facam somente para atendimento de re-
gras impostas pela Vigildncia Sanitdria, mas para atender as necessidades
dos consumidores de modo mais amplo.
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Introducio

O consumo de pdo, independentemente de seu tipo, € muito antigo
e comum em todas as classes sociais (ABIP, 2009). O aperfeicoamento
dos profissionais nesse segmento € de extrema importancia para os con-
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sumidores, uma vez que os produtos ali comercializados ji estio, em sua
maioria, prontos para 0 consumo.

Nesse contexto, este trabalho avaliou, por meio da aplica¢do de um
check list, as condigdes higi€nico-sanitdrias de padarias e panificadoras
de Muriaé, MG, de acordo com a Portaria n® 107, de 22 de janeiro de
1999 (BRASIL, 1999), de modo a contribuir com a melhoria da qualida-
de dos estabelecimentos avaliados.

Material e Métodos

A partir de uma amostragem aleatdria simples, escolhida por sor-
teio, foram realizadas visitas a oito panificadoras de Muriaé, MG, para
serem avaliadas por meio de um check list elaborado com base na Por-
taria n® 107, de 22 de janeiro de 1999 (BRASIL, 1999).

O check list foi dividido nos seguintes itens: instalacdes, equipa-
mentos, estabelecimentos técnico-operacionais e satide e higiene do tra-
balhador, considerando os requisitos da Portaria n® 107/1999 (BRASIL,
1999). ’

Resultados e Discussiao

Com a aplicacdo do check list, foi possivel verificar o nivel de
adequacdo dos estabelecimentos pesquisados quanto aos requisitos da
Portaria n® 107, de 22 de janeiro de 1999 (BRASIL, 1999). Das panifica-
doras e, ou, padarias participantes, 75% foram consideradas boas; € 25%,
regulares, quanto as condi¢des higiénico-sanitérias; e nenhum estabele-
cimento foi classificado como deficiente.

Em comum, pode-se destacar que as instala¢Bes sio relativamente
novas e facilitam as operagdes de manutencio e limpeza das instalagdes
e dos equipamentos.

A estocagem de produtos de limpeza e desinfecgfo é realizada em
local separado dos alimentos, e esses possuem o nimero de registro no
érgdo do Ministério da Sadde. As maquinarias, os aparelhos, os utensili-
0s, os recipientes e os vasilhames, que entram em contato com os ali-
mentos, estavam em bom estado de conservacgdo e funcionamento. Es-
ses eram de material adequado, assegurando a perfeita higienizacéo, de
modo a nfio contaminar. alterar an diminnir o valoar nutritivo dog alimen-
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tos; os danificados sdo descartados. Com relacdo aos manipuladores,
em todos os estabelecimentos, esses utilizavam algum tipo de prote¢do
no cabelo; em 50% desses, os funciondrios usavam uniformes; e, em
70%, os manipuladores usavam adornos como aneis (especialmente ali-
ancas), pulseiras, relégios e brincos, durante o expediente de trabalho.
Situac@o semelhante foi verificada por Xavier et al. (2008), em seu estu-
do.

Em nenhuma das padarias estavam instaladas borrachas de prote-
¢éo nas portas, bem como telas nas aberturas para o exterior, 0 que pode
se tornar acesso para insetos e roedores, podendo comprometer, tam-
bém, a integridade higi€nico-sanitiria dos alimentos. Silva Jinior (1995)
relata ser importante a colocac@o de borrachas de vedacdo na extremi-
dade inferior das portas, sobretudo nas de acesso a unidade e na despen-
sa, a fim de evitar a entrada de insetos e roedores. As portas dos vesti-
arios ndo eram dotadas de mola, o que exige o contato das mdos dos
manipuladores, caracterizando uma situacfo de risco paralelo a um des-
cuido durante a preparacfio dos alimentos.

Conclusoes

Considerando os resultados obtidos, pode-se concluir que as condi-
¢Oes higiénico-sanitdrias de padarias e panificadoras Muriaé, MG, de
acordo com a Portaria n® 107, de 22 de janeiro de 1999 (BRASIL, 1999)
sdo satisfatérias de modo geral, uma vez que 75% dos estabelecimentos
foram considerados bons; 25%; regulares, e nenhum estabelecimento
foi classificado como deficiente. Tal resultado pode ser em razdo da
fiscalizac@o do 6rgéo responsavel, que € bastante assidua. A capacitacdo
de proprietarios e manipuladores € imprescindivel e deve ser periddica
para néo se perderem os valores e principios das boas préticas de fabri-
cacdo e da producdo de alimentos seguros e para atender as necessida-
des dos consumidores de modo mais amplo. Diante das inadequacdes
encontradas, sugere-se aos proprietdrios que facam as corregdes ade-
quadas, de modo a contribuir com o bem-estar dos consumidores, que
certamente sdo o maior marketing que a empresa pode ter.
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