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Resumo

Vérias sdo as atividades empresariais que o brasileiro, se enquadrando como pequeno
empreendedor utiliza com o objetivo de alcancar o éxito profissional. Atrelado a esse
crescimento, vém o aumento de preocupacfes por parte do poder publico, na fiscalizacdo
desses estabelecimentos, em assegurar um padréao de identidade e qualidade do que se produz.
De 2009 a 2018, os casos notificados pelo Ministério da Saude — MS, retrata um decréscimo
nos casos. Entretanto, os casos ainda sdo considerados alto (ANVISA, 2018). Silva Jr. (2014)
destaca que, alimentos preparados sem as devidas precaucdes, podem acarretar prejuizos
incalculaveis, do ponto de vista da gestdo da qualidade e seguranca de alimentos. Diante
disso, o objetivo desse trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de casas de bolo
no municipio de Vitoria de Santo Antdo-PE. A pesquisa das condic¢des higiénico-sanitaria das
casas de bolos se deu entre os dias 20 de junho a nove de setembro de 2019. Foram escolhidas
cinco casas de bolo, que passaram a serem chamadas pelas letras alfabéticas A, B,C,De E. A
escolha dos estabelecimentos tomou por base a quantidade de horas abertas ao consumidor
para comercializagdo e quantidade de vendas realizadas por dia. Para coleta dos dados
utilizou-se o check-list anexo da Redacdo de Diretoria Colegiada — RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, conforme Brasil
(2002). Ainda, foi utilizada como base bibliografica de legislacdo sanitaria, a Portaria de n °
2.914, de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da Saude, conforme Brasil (2011). O check-
list foi constituido por 165 itens de verificagdo, distribuidos em cinco blocos: Bloco 1 —
Edificacéo e instalagdes; Bloco 2 - Equipamentos, madveis e utensilios; Bloco 3 — Vestuario;
Bloco 4 — Producéo e transporte do alimento; Bloco 5 — Documentagdo. Das cinco casas de
bolos pesquisadas, fica clara a necessidade da intervencdo do poder pablico para ajudar no
cumprimento da seguranca de alimentos. Os estabelecimentos A e E, atingiram 0s maiores
riscos de problemas sanitarios. Nenhuma das casas de bolo detinha de documentos oficiais
como, por exemplo, Procedimentos Operacionais Padrées e Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo — MBPF. Sugere das proximas pesquisas no municipio, a ado¢do de medidas junto
aos orgdos competentes, que se realizem oficinas de treinamento aos manipuladores, bem
como curso de capacitacdo aos proprietarios dos estabelecimentos.
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Resumen

Hay varias actividades comerciales que el brasilefio, apropiado como pequefio emprendedor,
utiliza para lograr el éxito profesional. Junto con este crecimiento, hay una creciente
preocupacion por parte de las autoridades publicas, en la supervision de estos
establecimientos, en garantizar un estandar de identidad y calidad de lo que se produce. De
2009 a 2018, los casos notificados por el Ministerio de Salud - MS, retratan una disminucion
en los casos. Sin embargo, los casos aun se consideran altos (ANVISA, 2018). Silva Jr.
(2014) seiiala que los alimentos preparados sin las debidas precauciones pueden causar dafios
incalculables desde el punto de vista de la calidad de los alimentos y la gestion de la
seguridad. Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénico-
sanitarias de las tartas en la ciudad de Vitéria de Santo Antdo-PE. La investigacion sobre las
condiciones higiénico-sanitarias de las pastelerias tuvo lugar del 20 de junio al 9 de
septiembre de 2019. Se eligieron cinco pastelerias, que fueron renombradas por las letras
alfabéticas A, B, C, D y E. La eleccion de los establecimientos se baso en el nimero de horas
abiertas al consumidor para la comercializacion y la cantidad de ventas realizadas por dia.
Para la recopilacion de datos, utilizamos la lista de verificacion adjunta de la Redaccion de la
Junta Colegiada - RDC No. 275 del 21 de octubre de 2002, de la Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, segin Brasil (2002). Asimismo, se utiliz6 como base
bibliogréfica de la legislacion sanitaria, la Ordenanza N° 2.914, de 12 de diciembre de 2011,
del Ministerio de Salud, segin Brasil (2011). La lista de verificacion constaba de 165 items de
verificacion, distribuidos en cinco bloques: Blogue 1 - Edificio e instalaciones; Bloque 2 -
Equipos, muebles y utensilios; Bloque 3 - Ropa; Blogue 4 - Produccion y transporte de
alimentos; Bloque 5 - Documentacion. De las cinco tartas encuestadas, la necesidad de
intervencion del gobierno para ayudar a hacer cumplir la seguridad alimentaria es clara. Los
establecimientos A y E han alcanzado el mayor riesgo de problemas de salud. Ninguna de las
pastelerias tenia documentos oficiales, como los Procedimientos operativos estandar y el
Manual de buenas practicas de fabricacién - MBPF. Sugiere de las proximas investigaciones
en la ciudad, la adopcion de medidas con los drganos competentes, que llevan a cabo talleres
de capacitacién para los manipuladores, asi como un curso de capacitacion para los
propietarios de los establecimientos.

Palabras Clave: Calidad; Comida; Establecimientos.

Abstract

There are several business activities that the Brazilian, fitting as a small entrepreneur uses in
order to achieve professional success. Coupled with this growth, there are increasing concerns
on the part of the public authorities, in the supervision of these establishments, in ensuring a
standard of identity and quality of what is produced. From 2009 to 2018, the cases notified by
the Ministry of Health - MS, portray a decrease in the cases. However, cases are still
considered high (ANVISA, 2018). Silva Jr. (2014) points out that foods prepared without
proper precautions can cause incalculable damage from the point of view of food quality and
safety management. Therefore, the objective of this study was to evaluate the hygienic-
sanitary conditions of cake houses in the city of Vitoria de Santo Antdo-PE. The survey of the
hygienic-sanitary conditions of the cake houses took place between June 20 and September 9,
2019. Five cake houses were chosen, which were renamed by the alphabetical letters A, B, C,
D and E The choice of establishments was based on the number of hours open to the



consumer for commercialization and the amount of sales made per day. For data collection we
used the attached checklist of the Collegiate Board Writing - RDC No. 275 of October 21,
2002, of the National Health Surveillance Agency - ANVISA, according to Brazil (2002).
Also, was used as bibliographic basis of health legislation, the Ordinance No. 2,914, of
December 12, 2011, the Ministry of Health, according to Brazil (2011). The checklist
consisted of 165 verification items, distributed in five blocks: Block 1 - Building and
facilities; Block 2 - Equipment, furniture and utensils; Block 3 - Clothing; Block 4 -
Production and transportation of food; Block 5 - Documentation. Of the five cake houses
surveyed, the need for government intervention to help enforce food safety is clear.
Establishments A and E have reached the highest risk of health problems. None of the cake
houses had official documents, such as Standard Operating Procedures and Good
Manufacturing Practices Manual - MBPF. It suggests from the next researches in the city, the
adoption of measures with the competent organs, that hold training workshops for the
handlers, as well as training course for the owners of the establishments.

Keywords: Quality; Foods; Establishments.

Introducéo

Hoje, mais do que nunca, a seguranca dos produtos alimentares constitui uma
preocupacdo central aos olhos dos cidaddos e das entidades responsaveis. O setor da
alimentacdo € um setor onde a oferta ndo para de crescer, e onde cada vez mais o consumidor
reclama qualidade nos produtos que adquire, por isso as empresas que produzem, manuseiam,
fornecem ou distribuem géneros alimenticios reconhecem uma necessidade cada vez maior de
demonstrar e documentar as condi¢des de controle, com impacto na seguranca dos alimentos,
de modo a garantir a imprescindivel qualidade dos alimentos. Isto pode ser atraves de
implementacdes de sistemas de seguranca alimentar.

Atualmente, em funcdo da mudanca de estilo de vida, a populacdo brasileira esta cada
vez mais sem tempo, e estd mais frequente a procura por uma alimentacdo rapida de facil
acesso. Uma alternativa a essa falta de tempo do consumidor sdo os produtos de pronto
consumo, um segmento que vem crescendo no Brasil e se destaca no mercado devido sua
praticidade (TRANI, 2015).

Vaérias sdo as atividades empresariais que o brasileiro, se enquadrando como pequeno
empreendedor utiliza com o objetivo de alcangar o éxito profissional. Desses mecanicos,
podemos elencar as varias areas e atividades, que € a de investir e enveredar na atividade de
comercializar alimentos de pronto consumo. Atrelado a isso, esta o dever de se preocupar em
ofertar produtos, que atendam as legislacdes sanitérias pertinentes, desde a escolha das

matérias primas corretas, até a disponibilizacdo ao consumidor final.



Para a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pées
& Bolos Industrializados — ABIMAPI (2019), nos Gltimos anos o ramo de producéo de bolo e
produtos similares, alcangou o maior nivel de crescimento, desde a crise de 2008. O destaque
se da através das facilidades de se abrir negocios com menos burocracia. Alvarenga (2019)
relata que o pais em 2019 ja alcanca 8,1 milhdes de microempreendedores formais.

Todos esses estabelecimentos de microempreendedores devem ficar atentos e
observarem a adocao das Boas Préticas de Fabricacdo — BPF, como ferramenta de prevencéo
de contaminacdo dos alimentos, com o propdsito de averiguar 0s seguintes critérios:
Edificacdo, instalacBes, equipamentos, mdveis e utensilios e sua higienizacdo; Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; Abastecimento de agua; Manejo dos residuos;
Manipuladores; Matérias-primas, ingredientes e embalagens; Preparacdo do alimento;
Banheiros e vestiarios.

Atrelado a esse crescimento, vém o aumento de preocupacbes por parte do poder
publico, na fiscalizacdo desses estabelecimentos, em assegurar um padrdo de identidade e
qualidade do que se produz. De 2009 a 2018, os casos notificados pelo Ministério da Saude —
MS, retrata um decréscimo nos casos. Entretanto, os casos ainda sdo considerados alto
(ANVISA, 2018). Silva Jr. (2014) destaca que, alimentos preparados sem as devidas
precaucOes, podem acarretar prejuizos incalculaveis, do ponto de vista da gestdo da qualidade
e seguranca de alimentos.

A seguranca alimentar no @mbito da elaboracédo de refeicdes para coletividades deve
considerar todos os procedimentos envolvidos, desde a producdo da matéria-prima a
distribuicdo das refeicbes preparadas, 0s quais precisam ser controlados buscando-se a
obtencdo da qualidade higiénico-sanitaria da refeicdo oferecida ao comensal, inclusive livre
de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) (MAGALHAES; BONNAS, 2019).

Diante disso, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar as condi¢6es higiénico-sanitarias de
casas de bolo no municipio de Vitdria de Santo Ant&o-PE.

Fundamentacao Teobrica

Vitéria de Santo Antdo, municipio brasileiro do interior de Pernambuco.
Especificamente integrado na Mesorregido da Mata Pernambucana e a Microrregido de
Vitoria de Santo Antdo, destaca-se como polo de servigos, principalmente no ramo

alimenticio. Dentre inumeros estabelecimentos que beneficiam, processam e industrializam



matérias-primas alimenticias, se inserem nesse contexto os da casa de bolos. Que sdo
pequenos estabelecimentos, pertencentes geralmente a microempreendedores, que
comercializam produtos a base de farinha de trigo (IBGE, 2019).

Esses estabelecimentos possuem estrutura organizacional simples. Entretanto, se
transformam em espacos complexos, a depender da quantidade que se produz. Pois possuem
pouco espaco fisico, e uma temperatura 6tima de crescimento microbiano, se tornando assim
um ambiente favoravel a proliferacdo de bactérias (BARBOSA, 2017).

Segundo Pereira (2010) a temperatura € de grande influéncia no crescimento dos
microrganismos, todos os processos de crescimento sao dependentes de reacdes quimicas, as
quais sdo afetadas pela temperatura. A temperatura na qual uma espécie de microrganismo
cresce rapidamente € a temperatura 6tima de crescimento que sdo favoraveis para o
crescimento e o numero de divisdes celulares por hora (taxa de crescimento) dobra para cada
aumento de temperatura.

As precérias condicbes higiénico-sanitarias durante o preparo, transporte e exposi¢do
dos alimentos nos estabelecimentos industrializadores, processadores e beneficiadores, bem
como a manutencdo dos produtos sob temperatura inadequada, sdo fatores que propiciam a
contaminagdo por micro-organismos causadores de toxinfec¢fes alimentares (NICOLAU et
al., 2014)

As DTA’s apresentam um conjunto de inquietacdes de ordem gastrica, envolvendo
normalmente vomitos, diarreia, febres e dores abdominais (JAY, 2005). Podem abranger
como fator de origem varios micro-organismos (bactérias, fungos, protozoarios e virus). As
bactérias dispdem de uma grande diversidade e patogenias relacionadas e € o grupo de maior
destaque e de maior ocorréncia de doengas com transmisséo por alimentos (FRANCO, 2007).

A contaminacdo dos alimentos durante a manipulacdo ocorre quando medidas
higiénico-sanitarias ndo sdo adotadas e as condi¢des ambientais sdo insatisfatorias para sua
manipulacdo. A partir disso, é preciso orientar e treinar os manipuladores sobre os cuidados
na aquisi¢do, acondicionamento, manipulacdo, conservagdo e exposi¢do ao consumo dos
alimentos, bem como a estrutura fisica do local de manipulagio (BOAVENTURA et al.,
2017).

A facilidade da comercializagdo para 0 consumo é outro aspecto que aumentou o
interesse ao consumidor. No entanto, esses alimentos sdo considerados um substrato

adequado para a proliferacdo de microrganismos, as bactérias. Adicionalmente, a manipulagéo



durante o preparo pode acarretar contaminacdo por microrganismos patogénicos e
deteriorantes (SANTOS; CARVALHO, 2017).

N&o é possivel garantir o prazo de validade fornecido pela industria para alimentos
que sofreram manipulacdo posterior, se um rigoroso controle sanitario ndo for imposto nas
areas de manipulacdo. Além de microrganismos deteriorantes, também é necessario atentar
para 0s microrganismos patogénicos que podem ser igualmente veiculados por esses produtos
e causar toxinfecc¢@es alimentares no consumidor. (GOTTARDI, 2006).

Segundo dados estatisticos da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), mais de 65%
dos casos relatados de doencas de origem alimentar transcorrem do descuido higiénico-
sanitario de manipuladores, das préaticas inadequadas de processamento e da falta de higiene
da estrutura fisica, utensilios e equipamentos (WHO, 2015).

Nas ultimas décadas, as infec¢bes alimentares tém crescido e se tornado uma
preocupacdo mundial das organizacGes responsaveis pela satde publica. As doencas causadas
por microrganismos presentes nos alimentos tém mudado, devido a fatores como o aumento
da susceptibilidade da populagdo, mudancas na alimentacdo e ao aparecimento de patdgenos,
gue estdo atrelados na producdo, processamento e distribuicdo dos alimentos.

Para garantia da qualidade do alimento produzido, o estabelecimento deve adotar
medidas sanitarias, que atendam a legislacdo vigente. No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, trds algumas legislacBes nesse sentido. A Redacdo de
Diretoria Colegiada — RDC 216 de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacéo.

Ainda assim, A ANVISA, em 21 de outubro de 2002, redigiu a RDC 275, que dispde
sobre 0 Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das
Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

Para Silva Jr. (2014), todo estabelecimento devera atender a seguranca de alimentos
como critério primordial de satde alimentar, estabelecendo critérios das Boas Praticas de
Fabricagdo — BPF’s, servindo como base para outras ferramentas de controle, como por
exemplo, a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.

E necessario controlar ou corrigir, uma série de processos durante a producio para

evitar contaminagfes nos alimentos que sdo manipulados, preparados e distribuidos. Muitas



vezes é por falta desse controle e de acles corretivas que acontecem as doengas veiculadas
pelos alimentos. A empresa deve designar uma pessoa para assumir a funcdo de responsavel
técnico, este deve ser responsavel pelas atividades de manipulacdo com seguranca e
qualidade, além de supervisionar a producdo dos alimentos e fazer cumprir as Boas Préaticas
de Fabricacdo. Por isso, é necessaria uma capacitacdo mais aprofundada em relacdo ao
controle dos perigos e manipulagéo higiénica dos alimentos (SEBRAE, 2010).

Metodologia

A pesquisa das condicGes higiénico-sanitaria das casas de bolos se deu entre os dias 20
de junho a nove de setembro de 2019. Foram escolhidas cinco casas de bolo, que passaram a
serem chamadas pelas letras alfabéticas A, B, C, D e E. A escolha dos estabelecimentos
tomou por base a quantidade de horas abertas ao consumidor para comercializacdo e
quantidade de vendas realizadas por dia.

Para formalizacdo da pesquisa, adotou-se um documento oficial, expedido pelo diretor
geral do IFPE Vitoria de Santo Antdo, com funcdo de explicar e detalhar, que os dados ali
coletados, ndo seriam expostos em nenhum meio de comunica¢do, nem a concorréncia dos
estabelecimentos, tampouco ficar disponivel aos clientes dos estabelecimentos.

Para coleta dos dados utilizou-se o check-list anexo da Redacdo de Diretoria
Colegiada — RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA, conforme Brasil (2002). Ainda, foi utilizada como base bibliografica de
legislacdo sanitéria, a Portaria de n ° 2.914, de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da
Saude, conforme Brasil (2011).

O check-list foi constituido por 165 itens de verificacdo, distribuidos em cinco blocos:
Bloco 1 — Edificacdo e instalagfes; Bloco 2 - Equipamentos, moveis e utensilios; Bloco 3 —
Vestuério; Bloco 4 — Producdo e transporte do alimento; Bloco 5 — Documentacéo. Os itens
foram classificados de acordo com o seguinte critério: Conforme (C), quando estavam de
acordo com a legislacdo sanitaria; N&o Conforme (NC), quando ndo estavam em
conformidade de acordo com a legislacéo e N&o se Aplica (NA) para os itens que ndo tinham
relevancia/aplicacdo para as referidas casas de bolos.

Cada bloco da lista obteve um valor, em porcentagem, baseados nas conformidades ou
ndo conformidades. Todos os itens atendidos foram somados para obter a porcentagem geral

do estabelecimento, e a classificacao da industria foi feita de acordo com a RDC n° 275 em:



Risco Baixo (76-100% de atendimento); Risco Médio (51-75% de atendimento) e Risco Alto
(0-50% de atendimento).

O check-list foi aplicado em cada vistoria realizada nas visitas as casas de bolo. Para o
preenchimento dos itens da lista, acompanhou-se a rotina de trabalho dos estabelecimentos
durante um dia de expediente. Apo6s a coleta dos dados, os resultados foram tabulados e
armazenados em um banco de dados no programa Excel 97. A analise dos dados foi feita por
meio de estatistica descritiva e 0s resultados apresentados em numeros percentuais, sob a

forma de tabela.

Resultados e Discussao

No ato da pesquisa do trabalho p6de-se constatar que em 100% das casas de bolo, 0s
manipuladores e donos dos estabelecimentos, desconhecia o termo controle higiénico-
sanitario, seguranca de alimentos, Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos
Operacionais Padrdo (POP), Procedimentos Padrfes de Higiene Operacional (PPHO), Analise
de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC). Paiva (2015) destaca que o
desconhecimento das ferramentas de controle do padrdo de qualidade de alimentos, acarreta
problemas irreversiveis.

Das casas de bolo pesquisadas, as de letra A, B e E, atingiram risco alto no item
Edificacdes e Instalaces, conforme mostra a Tabela 1. As edificagcOes e instalacGes da area de
processamento ndo atendiam o que preconiza a legislacdo vigente. A portaria de n° 368 de 04
de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA
(BRASIL, 1997) tras em seu paragrafo quarto, que areas de processamento deverdo estar em

perfeito estado, sem que comprometam a fécil e rapida higienizacdo do ambiente.

Tabela 1 — Edificagdes e Instalagdes.

Item Casade bolo Casadebolo Casadebolo Casadebolo Casade bolo
A B C D E
EDIFICAQOES E 33% de 45% de 77% de 77% de 41% de

INSTALACOES  atendimento atendimento  atendimento atendimento  atendimento




As casas de bolo C e D atingiram Risco Baixo (76 — 100% de atendimento) em relacdo
ao item Equipamentos e InstalacBes. As mesmas eram dotadas de uma boa estrutura fisica,
onde os bolos eram produzidos, e assim, ndo comprometiam o padrdo de qualidade e
identidade. Costa Filho e Marques (2017) obtiveram resultados semelhantes avaliando as
condic@es higiénico-sanitarias de padarias no municipio de Salgueiro — PE.

Todas as casas de bolo evidenciaram risco alto no atendimento ao item equipamentos,

moveis e utensilios, conforme demonstra a Tabela 2.

Tabela 2- Equipamentos, moveis e utensilios.

Item Casade bolo Casadebolo Casadebolo Casadebolo Casade bolo
A B C D E
Equipamentos,
moveis e 40% de 41% de 33% de 49% de 50% de
utensilios atendimento  atendimento  atendimento  atendimento  atendimento

Os equipamentos estavam com aparéncia de velhos, sujos de graxas, com risco
eminente de contaminacdo quimica. Os moveis do ambiente processador apresentavam
manutencdo em uma escala larga de lapso temporal. Permitindo assim, uma contaminacao no
periodo de armazenamento tanto de matérias primas, como de produtos a serem
comercializados. Silva Jr. (2014), destaca que o0s riscos evidentes em ambientes de
processamento de alimentos sdo: riscos fisicos, quimicos e microbiol6gicos.

Os estabelecimentos A, C e E, dotavam de vestuérios, conforme Tabela 3; entretanto
com comunicacao direta a area de producgdo, 0 que é terminantemente proibido perante a
seguranga de alimentos. Os estabelecimentos B e D, ndo tinham vestuarios, conforme mostra
a Tabela 3.

Tabela 3 — Vestuarios.

Item Casade bholo Casade bholo Casade holo Casade holo Casade bholo
A B C D E

Vestuarios 100% de 0% de 100% de 0% de 100% de




atendimento atendimento atendimento atendimento atendimento

O Codex Alimentarius descreve a necessidade de prédios e instalagdes serem
projetados de maneira a permitir a separacdo, por meio de divisdes, localizacdo ou outros
meios eficazes, entre os diferentes tipos de operacdes que possam levar a contaminacGes
cruzadas, que sdo consideradas uma das principais causas da ocorréncia de doencas de origem
alimentar.

O atendimento ao item quatro (producao e transporte do alimento) ndo se aplica nesse
caso especifico, ao transporte do alimento. Haja vista a producdo ser realizada nas casas de
bolo e, se realizar no prdprio estabelecimento sua comercializacdo. Os manipuladores de
alimentos, ao realizarem a producdo dos bolos, ndo dotavam do conhecimento de
Procedimentos Operacionais Padrdes — POP’s.

Foi constatado que os estabelecimentos A e E, ficou com risco alto (0 a 50% de
atendimento em relacdo a producdo de alimentos). Os estabelecimentos B, C e D, atingiram
cada um, risco médio (51 a 75% de atendimento) conforme Tabela 4. De acordo com a
literatura e a legislacdo pertinente, toda pessoa que tenha um corte ou ferimento na pele deve
deixar de participar do processamento de alimentos, considerando que feridas de pele
supuradas estdo normalmente infectadas por Staphylococcus ou Streptococcus, portanto

podem ser transferidas aos alimentos durante a manipulacdo (BENESON, 1997).

Tabela 4 — Producéo e Transporte do Alimento.

Item Casadebolo Casadebolo Casadebolo Casadebolo Casadebolo
A B C D E
Producéo de 12% de 55% de 56% de 69% de 22% de

alimentos atendimento atendimento atendimento atendimento atendimento

Transporte N/A N/A N/A N/A N/A

O uso de adornos era evidente entre todos os manipuladores dos estabelecimentos,
bem como a auséncia de tocas descartaveis e vestimentas adequadas. Para Tondo e Bartz

(2006), os bons habitos de higiene e a observacdo das condutas corretas de manipulacao dos



alimentos contribuem para a manutencdo da saude do consumidor, por exemplo; pois 0s
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos veiculados através dos alimentos sdo uma realidade e as
boas condutas contribuem para a seguranca e qualidade dos alimentos.

Nenhum dos estabelecimentos tinha documentos oficiais que norteassem a producao
de alimentos, conforme mostra a Tabela 5. Para Poerner a autores (2009), a auséncia de
documentos e registros das atividades desenvolvidas por estabelecimentos industrializadores,
beneficiadores e manipuladores de alimentos, pode levar ao poder publico municipal, estadual

ou federal ao fechamento do estabelecimento.

Tabela 5 — Documentagéo.

Item Casadebolo Casadebolo Casadebolo Casadebolo Casadebolo
A B C D E
Documentacéo 0% de 0% de 0% de 0% de 0% de

atendimento  atendimento  atendimento  atendimento  atendimento

Os reservatorios de agua dos estabelecimentos estavam todos com matéria organica
em seus interiores. 1sso evidencia que 0os mesmos ndo atendiam o que preconiza a Portaria
2.914 de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da Saude, onde determina a limpeza dos

reservatorios a cada seis meses.

Conclusdes

Das cinco casas de bolos pesquisadas, fica clara a necessidade da intervencédo do poder
publico para ajudar no cumprimento da seguranga de alimentos. Os estabelecimentos A e E,
atingiram os maiores riscos de problemas sanitarios. Nenhuma das casas de bolo detinha de
documentos oficiais como, por exemplo, Procedimentos Operacionais Padrées e Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo — MBPF.

Sugere das proximas pesquisas no municipio, a adogdo de medidas junto aos 6rgédos
competentes, que se realizem oficinas de treinamento aos manipuladores, bem como curso de
capacitacdo aos proprietarios dos estabelecimentos.
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