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RESUMO

Objetivou-se com esta pesquisa avaliar as Boas Praticas relativas a implantagdo do
Controle Integrado de Pragas em padarias. Foi executada na cidade do Recife, na
Regido Politico-Administrativa 3, Distrito sanitario VII, que compreende 13 bairros
com deficiente saneamento, populagdo de baixo poder aquisitivo, baixa escolaridade e
consequente baixo acesso a informagdo. Trata-se de um estudo descritivo realizado em
25 padarias, utilizou-se como instrumento de avaliagao, formulario elaborado a partir de
roteiros de inspecdo, contendo itens relevantes a avaliagdo da aplicagdo do Controle
Integrado de Pragas nestes estabelecimentos. Os dados obtidos foram armazenados em
tabelas construidas em EXCEL. Os resultados revelaram os maiores percentuais em
desacordo, principalmente com relacdo ao saneamento, o qual figurou com 100% da
amostra. Ja entre os itens relevantes em desacordo na organizacdo das padarias,
podemos citar o armazenamento das lenhas para uso em forno com 96,8%. No item
instalagcdes, obteve-se o percentual de 76% na auséncia de telas milimétricas de
protecdo. Com relagdo a dgua obteve-se indice de 92% para o item agua ndo potavel. E
por fim com relagdo a ndo observacdo dos POP’S - Procedimentos Operacionais
Padronizados, fatores essenciais para as Boas Praticas no Controle Integrado de Pragas,
obteve- se o indice de 96,8%, ¢ a auséncia de controle de pragas por firma credenciada
em 60% das padarias analisadas. Os dados demonstram a ndo observancia com relagdo a
maioria dos itens que favorecem o Controle Integrado de Pragas nestes
estabelecimentos, necessita-se de acdes de sensibilizacdo e melhoria das politicas
publicas para inversao dessa realidade.

Palavras-chave:



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the good practices related to the
implementation of integrated pest control in bakeries. It was executed in the city of
Recife, in the Political-Administrative Region 3, Sanitary District VII, comprising 13
districts with poor sanitation, low purchasing power population, low schooling and
consequently low access to information. This is a descriptive study carried out in 25
bakeries, used as an evaluation instrument, a formulary elaborated from inspection
scripts, containing items relevant to the evaluation of the application of integrated pest
control in these establishments. The data obtained were stored in tables built in EXCEL.
The results revealed the highest percentages at odds, especially regarding sanitation,
which figured with 100% of the sample. Among the relevant items at odds in the
organization of bakeries, we can mention the storage of firewood for use in an oven
with 96.8%. In the item facilities, the percentage of 76% was obtained in the absence of
millimetric screens of protection. Regarding water usage, a 92% index was obtained for
non-potable water. Finally, absence of POP's - Standardized Operational Procedures,
essential factors for good practices in integrated pest control, the rate of 96.8% and the
absence of pest control per accredited firm were obtained in 60% of the bakeries
analyzed. The data demonstrate the non-observance with respect to most items that
favor the integrated control of pests in these establishments, requiring actions to raise
awareness and improve public policies to inversion this reality.

Keywords: Pests. Integrated pest control. Good practices. Bakeries.
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1 INTRODUCAO

A Resolucao n° 18, de 29 de fevereiro de 2000, estabelece que pragas urbanas
sdo animais que infestam ambientes urbanos, podendo causar agravos a saude e/ou
prejuizos econdmicos (BRASIL, 2000). Neste sentido, Zorzenon (2002) destaca que
muitos insetos e varios animais, como ratos, morcegos, pombos, aracnideos, entre
outros, vivem em contato intimo com o homem, associados as cidades invadindo e
colonizando locais habitados, danificando construgdes, transmitindo doengas a animais
e aos proprios seres humanos. Estes animais sinantropicos (que coabitam com o homem)
podem, muitas vezes, ser considerados pragas urbanas devido a sua alta adaptabilidade,
capacidade reprodutiva e a quantidade de abrigos e alimentos encontrados em areas
urbanizadas, causando grande incomodo e desconforto em todos os niveis sociais.

Segundo Fontana et al. (2000) o crescimento acelerado dos conglomerados
urbanos provoca com frequéncia a redugdo da qualidade sanitaria das cidades,
acompanhada da proliferacao de vetores de inimeras doengas. O papel de alguns desses
vetores ja € bem conhecido, como o dos ratos (na propagagdo de zoonoses como a
leptospirose ¢ hantavirose) e suas pulgas (na transmissdo de doengas como a peste
bubonica e o tifo murino) e mosquitos na transmissao de inuimeras doengas de
importincia a saude publica no Brasil, como a malaria e a dengue. De acordo com Pena
[20187], nota-se que o controle das pragas ndo ¢ tdo somente uma questdo de conforto e
higiene, mas um caso de satde publica.

Guimarades e Figueiredo (2010) ressaltam que o setor de panificagdo ¢ um dos
que mais cresce em todo o mundo. Devido a esse crescimento promissor, € na busca de
atender as novas exigéncias do mercado consumidor, surge a preocupagdo com a
qualidade higiénico-sanitaria das panificadoras. Miirmann et al. (2005) enfatizam que as
areas de armazenamento e manipulagdo de alimentos sdao muito atrativas para a
infestacdo de pragas, que utilizam de todos os meios disponiveis para se sustentarem
nos trés pilares de sobrevivéncia: alimento, abrigo e dgua. De acordo com Nunes e
Alves (2016), estudos apontam que panificadoras de diferentes estados do Brasil
apresentam diversos problemas relacionados ao controle sanitario como, por exemplo, a
falta de laudos que comprovem a limpeza das caixas de agua, molas e barreiras que
evitem a entrada de vetores.

Matias (2007) explica que o manejo de pragas deve ter uma visdo mais global e
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ndo ficar restrita ao interior do estabelecimento, pois, na maioria das vezes, ratos e
insetos se estabelecem do lado de fora onde mantém seu nicho, indo ao interior apenas
para encontrar alimento, sendo encontrados alojados nas redes de esgoto, rede de agua
pluvial, calhas elétricas, vegetacao, fontes de dgua, depdsitos de lenha, entulhos, pedras

amontoadas, lixo ¢ habitagoes.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Controle Integrado de Pragas

Zuben (2013) classifica o “Controle Integrado de Pragas” como sendo um
sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas sobre o ambiente urbano, acdes
estas destinadas a impedir que os vetores e as pragas urbanas possam gerar problemas
significativos.

Segundo Santiago (2014), nem sempre o problema com pragas comeca onde esta
ocorrendo a infestagdo. Para corrigir este problema, ndo basta apenas aplicar um
produto para controlar baratas, formigas ou ratos no local, pois, agindo desta forma,
apenas eliminamos as pragas que nossos olhos podem ver. Estabelecer um controle de
pragas que seja efetivo € mais complexo que isso.

De acordo com a Resolugdo RDC n° 52, de 22 de outubro de 2009, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, o controle de vetores e pragas urbanas ¢ definido
como um conjunto de agdes preventivas e corretivas de monitoramento ou aplicagdo, ou
ambos, visando impedir de modo integrado que vetores e pragas urbanas se instalem no
interior destes estabelecimentos. A citada Resolugdo também deixa claro que a
sensibilizacdo de autoridades e gestores de satide para a implementagdo de parcerias
entre 0rgdos ligados a limpeza urbana, ao saneamento, as obras publicas e a educagdo ¢
imprescindivel para a implementacdo das medidas de controle (BRASIL, 2009). Aliadas
a isso, agoes continuadas de educacdo ambiental e em saide garantem a perenidade das
mudangas geradas a partir das medidas de controle, de maneira que estas sejam
incorporadas no dia a dia da populagao.

Devem existir um conjunto de ac¢des eficazes e continuas de controle de vetores
e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso ou a
proliferacdao destes. Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o
controle quimico deve ser empregado e realizado por empresa e funcionario
especializados, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Satde, com

fins especificos (RECIFE, 2017).

2.2 Controle Integrado de Pragas Urbanas em Servicos de Alimentacao
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Dutra (2019) defende que o controle de pragas ¢ essencial para a producao de
alimentos seguros em negdcios de alimentacdo em geral. A presenga de animais nas
cozinhas esta diretamente ligada a seguranca dos alimentos produzidos, visto que os
animais podem “transportar” microorganismos para as matérias primas ou para o0s
produtos acabados. Além disso, asas, antenas, pelos, penas, entre outras partes dos
animais também podem ser fontes de contaminacdo fisica, além da contaminacao
bioldgica. Refor¢a que os servigos de alimentagcdo sdo compostos por varios espagos
que sdo atrativos irresistiveis para os animais, como os locais de processamento e
preparo de refeicdes, buffets de self service, estoques, mesas com restos de alimentos,
dentre outros. Ou seja, eles encontram residuos de alimentos, dgua e abrigo nesses
locais (tudo que precisam para sobreviver e reproduzir).

Até a publicagdo da RDC 275/2002-ANVISA, o controle quimico de pragas
urbanas poderia ser feito por equipes treinadas dos estabelecimentos que realizassem:
producao/industrializagdo; fracionamento; armazenamento e transportes de alimentos;
manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento, distribui¢do, transporte,
exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas,
bufés, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatessens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes e congéneres. A partir de sua publicacado,
o controle quimico passa a ser realizado apenas pelas desinsetizadoras que estejam em
conformidade com a RDC 18/2000- ANVISA (BRASIL, 2002). Entretanto, Matias
(2007) afirma que isso ndo tira a responsabilidade legal da empresa de alimentos, que
devera ter em seu Procedimento Operacional Padronizado (POP) a inclusdo do controle
de pragas, seja fisico e/ou quimico.

Neste sentido, Hobbs e Roberts (1999) afirmam que a maioria das autoridades
locais mantém um grupo de funciondrios treinados em métodos de eliminacdo de
roedores. Algumas contam com companhias privadas para conduzir esse trabalho. O
responsavel por estabelecimentos infestados pode solicitar a assisténcia pratica. Deve-se
ressaltar que o 6nus de se manter os estabelecimentos livres de infestagdes cabe aos
ocupantes ou proprietarios. Manzalli (2006) refor¢a que a aplicagao de produtos so6 deve
ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencao.

O SEBRAE (2015) destaca vérias afirmativas, entre elas que uma importante
preocupagdo que deve existir nos servicos de alimentagdo ¢ a que se refere as condi¢des
higiénico-sanitarias destes locais, uma vez que qualquer falha na higiene de

estabelecimentos que se proponham a comercializar alimentos pode interferir na saude

14



do consumidor. Também destaca que ¢ imprescindivel o conhecimento do Controle
Integrado de Pragas na cadeia de producdo do alimento, pois quando tal controle ndo ¢
praticado com eficdcia pode acarretar prejuizos para a seguranca microbiologica do
alimento, uma vez que moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos e outros animais
podem representar um grande risco de contaminagdo. Portanto, ndo devem, em hipotese
alguma, estar presentes em uma unidade de producao de alimentos. Os estabelecimentos
devem adotar um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atrag@o, o abrigo, o acesso e/ou proliferacao destas.
Quando as medidas de preveng¢ao adotadas nao forem eficazes, o controle quimico deve
ser empregado e executado por empresa especializada nesta atividade, conforme
legislagdo aplicavel, com produtos desinfestantes regulamentados pelo Ministério da
Satde. A empresa especializada deve atender a regulamentacdo especifica para a
atividade, que inclui a necessidade de ter alvara sanitario e responsavel técnico e estar
credenciada nas VISAS estaduais e na Secretaria de Meio Ambiente. Conclui expondo
que a empresa especializada deve definir o programa de aplicacdo dos produtos
quimicos; estabelecer procedimentos pré e pds-tratamento, a fim de evitar a
contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios; disponibilizar o comprovante

de execucdo do servico e o documento com o programa de combate as pragas.

2.3 Boas Praticas relativas ao Controle Integrado de Pragas em padarias

Conforme entendimentos de Machado et al. (2019), no Brasil a realiza¢ao das
refeicdes fora do lar tornou-se um habito, principalmente apds o processo de
globaliza¢do, o qual permitiu um aumento no ritmo do cotidiano da populagdo que
passou a buscar alimentos rapidos e praticos para adaptar a sua realidade. Desta forma,
podemos observar, segundo os autores, uma ampliagdo de diversos setores de
alimentagdo. As padarias, por exemplo, constituem um dos estabelecimentos que mais
cresceram na economia brasileira ao longo dos anos. Porém, reconhece-se que o seu
perfil ¢ absolutamente heterogéneo e, enquanto poucos comerciantes utilizam as mais
modernas tecnologias para producdo de seus produtos, a maioria ainda faz uso de
tecnologia artesanal sem as minimas condi¢des higiénico-sanitarias.

Na pesquisa de Nunes e Alves (2016), nos tltimos 20 anos as padarias vém se
destacando no setor alimenticio, tornando-se belas delicatessens, produzindo fastfoods e

participando de modo efetivo nas refeigdes das pessoas. As doengas transmitidas por
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alimentos sao muito frequentes nestes locais, podendo ser evitadas quando se adotam as
Boas Praticas de Manipulagdo durante todo o processo. As padarias representam um
segmento dos mais tradicionais do Brasil, combinando atividades de industria e de
comercializa¢do de alimentos.

J& para o BNDES (2001), as padarias tiveram que se adaptar muito rapidamente
para sobreviverem em meio as novas exigéncias do mercado ao enfrentarem a
concorréncia das grandes redes de supermercados e também de padarias “clandestinas”
(ou de fundo de quintal) que produzem sem nenhuma preocupagdo com a higiene,
regularizacdo, registros contabeis ou trabalhistas, pagamentos de impostos e taxas etc.,
além de se apropriarem indevidamente de energia e agua, vendendo seus produtos em
carros ambulantes ou bicicletas. Esclarece que, embora o termo padaria seja,
automaticamente, relacionado com a fabricagdio e comercializagdo de paes e
acompanhamentos, ¢ importante destacar sua transformacdo gradual em centros de
convivéncia, gastronomia € servi¢os, em um movimento que procura atender as
mudangas de comportamento, necessidades e preferéncias do consumidor.

De acordo com Silva e Comin (2013), observa-se que a grande maioria nao
considera que o processo de panificacdo em suas varias etapas apresentam diferentes
exigéncias técnicas ambientais, principalmente com relacdo a temperatura ambiental, e
em geral executam atividades distintas onde, além de panificadoras e confeitarias, estes
estabelecimentos sdo bares e lanchonetes, mercearias e casas de frios, dividindo o
mesmo espaco, devendo-se destacar por meio da melhoria da qualidade de seus
produtos, garantindo um controle higiénico sanitario mais eficiente durante a fabricacgdo.
Entdo, neste contexto, estas devem seguir inicialmente as leis e documentagdes
estabelecidas pelo 6rgdo fiscal de Vigilancia Sanitaria (VISA), onde podemos destacar a
implantacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo e dos procedimentos
operacionais padronizados, documentos estes que tém por objetivo auxiliar o
estabelecimento no atendimento as Boas Praticas de fabricacdo necessérias para o
adequado processamento dos alimentos, evitando possiveis contaminagdes que poderdo
desencadear doengas transmitidas por alimentos (DTA’s).

Por isso, de acordo com a RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, verifica-se a
necessidade de um maior aperfeigoamento das agdes de controle sanitario na area de
alimentos com objetivo de controlar ¢ minimizar os riscos originados pela ingestdo de
alimentos contaminados e controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de

impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou proliferacdo destas (BRASIL, 2004). Para
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evitar o acesso, segundo a mesma resolucao, deve-se usar:

e Ralos sifonados, com fechamento apropriado ou com tela de protecao;

e Telas milimétricas (2 mm) nas aberturas para as partes externas (janelas, portas,
saidas de exaustores etc.);

e Portas com molas ou outro dispositivo capaz de garantir o fechamento automatico
das portas das areas de preparacao e de armazenamento;

e Protetor na parte inferior das portas de acesso externo.

Quando possivel, e se necessario, convém que seja instalada cortina de ar nas
portas que se comunicam com a parte externa do prédio, principalmente na area de
distribuicao dos produtos.

Sdo também muito importantes os seguintes cuidados:

e Retirar as embalagens externas das mercadorias recebidas, ja& que elas podem
esconder pragas, tais como baratas, formigas, ratos, aranhas etc.;
e Proibir que caixas e caixotes do fornecedor tenham acesso a unidade. A mercadoria

deve ser transferida para cestas/monoblocos/sacos plasticos.

Para evitar o abrigo e proliferacao, deve-se:

e Manter as areas externas e internas livres de materiais em desuso e de sucatas;

e Manter gavetas sempre limpas, livre de residuos e papeis;

e Fechar frestas, pequenos orificios € espagos nas paredes e pisos, que possam servir
para esconderijo e procriagdo de baratas e formigas;

o Afastar equipamentos e armarios para limpeza, limpar cantos para retirada de teias de
aranhas;

e Manter os jardins cuidados, com grama, arvores e mato aparados;

e Retirar a folha mais externa das embalagens multifolhadas;

e Manter os alimentos afastados das paredes e pisos. E necessario cuidado especial na

area de armazenamento de sacarias (farinhas e graos).

Para evitar a atragdo, deve-se:
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e Manter as areas sem residuos de alimentos e devidamente higienizadas;

e Evitar o acimulo de restos de alimentos e entulhos proximo as areas de producao, de
manipula¢do ou de estocagem, pois podem atrair pragas ou servir como locais de
procriagao;

o Evitar 4gua estagnada na 4rea interna e externa ou em recipientes (frascos) abertos;

e Manter as instalagdes, equipamentos e utensilios devidamente higienizados (sem
residuos de alimentos) e secos;

e Evitar que os colaboradores guardem alimentos em seus armarios;

e Efetuar um adequado manejo de residuos - cuidado com as latas de bebidas a serem
recicladas; se ndo forem lavadas e corretamente armazenadas, podem representar um

grande atrativo as pragas.

A RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, ainda estabelece que, como o
Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas ¢ considerado um POP, o mesmo deve
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, abrigo,
acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso de adog¢do de controle
quimico, o estabelecimento deve possuir o comprovante de execugdo de servigo
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas
em legislacdo sanitaria especifica. E preconiza, ainda, que em estabelecimentos
produtores de alimentos, inclusive panificadoras, existam certos procedimentos de Boas
Praticas que devem ser enfatizados como prioridade para que se possa fornecer produtos
de qualidade (BRASIL, 2004).

Silva e Comin (2013) afirmam: a Vigilancia Sanitaria Estadual e Municipal ¢ o
orgdo capacitado e responsavel pela fiscalizagdo e aplicagdo de penalidade aos
estabelecimentos que ndo operem com adequadas instalagdes, equipamentos, higiene
em geral, entre outros. A ANVISA tem a missdo de proteger e promover a saude,
garantindo a seguranca sanitdria de produtos e servigos, com punigdes a empresas que
insistirem em colocar em risco a saude publica (ROBBS et al., 2002).

Nascimento Neto (2003) esclarece que a adog¢ao das Boas Praticas de Fabricagdo
resulta em muitos beneficios as empresas, como a redu¢ao de perdas, conquista de
clientes, ampliagdo do mercado, maior competitividade, estratégia de marketing,

responsabilidade da produgdo, atendimento das leis vigentes e, principalmente, maior
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seguranga e qualidade do alimento a ser oferecido. A implantacdo das Boas Praticas de
Fabricagdo, além de reduzir riscos, também possibilita um ambiente de trabalho mais
eficiente e satisfatorio, otimizando todo o processo produtivo. Um dos principais efeitos
dessa adocdo ¢ a redugdo de custos de um processo em sua concepgao mais ampla.

Segundo Nascimento (2010), a ndo adog¢do das Boas Préticas pode acarretar
sérias consequéncias aos estabelecimentos e dificultar a garantia da seguranca do
alimento para o consumidor. Sabe-se que a ocorréncia de surtos, através de alimentos
inseguros do ponto de vista higiénico-sanitario, pode resultar em muitas consequéncias
para os clientes e, principalmente, para as empresas, tais como: prejuizo por perda do
produto, perda de clientes, custos hospitalares, pagamentos de multas ou de
indenizagdes ou, até¢ mesmo, o fechamento do estabelecimento.

Santos et al. (2011), explicam que a saude e a alimentacdo estdo relacionadas as
praticas cotidianas e, por consequéncia, ao desenvolvimento tecnologico e alteracdo de
padrao do consumo, o que culminou na mudanga dos padrdes sanitarios de toda a cadeia
de producdo, aumentando a necessidade de minimizar os riscos de contaminagdo e
disseminagdo das doencas transmitidas por alimentos.

Para Bramorski ef al. (2004), a incorporagdo tecnologica no ramo de panificacao
brasileira nos ultimos anos conferiu grande heterogeneidade aos estabelecimentos do
setor. Enquanto uns utilizam a mais moderna tecnologia na produgdo, outros a fazem
com tecnologia artesanal e sem as minimas condigdes higi€nico-sanitarias.

Paixao et al. (1998) esclarecem que, de acordo com a literatura, os principais
problemas encontrados em panificadoras sdo as precérias condi¢des higi€nico-sanitarias
do local de produgdo, aliadas ao tempo prolongado de armazenamento dos graos de
trigo, bem como dos produtos processados. Da mesma forma, afirmam que as praticas
inadequadas de higiene pessoal e de manipulagdo de alimentos contribuem para a
contaminagao destes produtos.

As Boas Praticas de Fabricacdo realizadas pelos estabelecimentos devem
contemplar os seguintes requisitos gerais: higienizacdo das instalagdes, equipamentos,
moéveis e utensilios; controle de potabilidade da 4gua; higiene e satde dos
manipuladores; manejo dos residuos; manuten¢do preventiva e calibracdo de
equipamentos; Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas; sele¢do das matérias-
primas, ingredientes ¢ embalagens; programa de recolhimento de alimentos (BRASIL,
1997).

A qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos pode ser alcangada por meio de
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programas de capacitacdo de manipuladores com treinamentos especificos, segundo
Saccol et al. (2006). Os autores ainda enfatizam que este ¢ um dos pré-requisitos para
que ndo ocorra contaminacao dos alimentos, ja que ela estd frequentemente associada a
falta de conhecimento ou a negligéncia.

Entre as causas mais comuns de contaminacao dos alimentos, Dotta et al. (2009)
exaltam a mé qualidade da 4gua, a exposicdo inadequada, a dificuldade de sanitizagdao
de utensilios e equipamentos e a dificuldade de manutencdo de temperaturas seguras
para o armazenamento a frio das matérias-primas, que ja foram previamente
manuseadas, onde muitas vezes por manipuladores ndo treinados sem respeito as
normas das Boas Praticas de Fabricagao.

De acordo com Santos Junior (2008), a fim de garantir a implantagdo das Boas
Praticas, a administragdo da empresa deve: estar comprometida com a implantagdo das
Boas Praticas e estas devem estar baseadas nos requisitos regulamentares para servigos
de alimentagdo; ser capaz de demonstrar que conhece a legislagdo e os requisitos
estabelecidos para assegurar a adequada e segura manipulacdo e preparo dos alimentos;
e estar ciente dos beneficios e dificuldades relativos as mudancgas de comportamento
necessarias ao sucesso na adogao das Boas Praticas na empresa.

De acordo com a ANVISA (BRASIL, 1997), as Boas Praticas de Fabricacdao
(BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pela industria de
alimentos a fim de garantir a qualidade sanitdria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos. Dessa forma, como se constata que grande
parte das padarias e confeitarias tanto produzem (elaboram) os alimentos como os
vendem e comercializam, sem duvida ¢ recomendavel o estrito cumprimento de ambas
as normas e legislagcdes. No entanto, fundamental destacar que as BP’s sdo destinadas
aos servigos de alimentacdo e que estes ndo compreendem os métodos industriais. Ou
seja, sao abordadas ambas as legislagdes como recomendacdes de aplicagdo e, para o
estrito cumprimento das BPs em padarias e confeitarias, se faz necessaria a aplicagdo e
o estrito cumprimento da RDC n°216/2004, pois esta ¢ mais especifica para os servigos
de alimentacao.

Portanto, segundo Souza (2012), para que a fun¢do das BPs possa ser exercida
nas padarias e confeitarias do Brasil, ¢ fundamental ¢ o cumprimento de uma série de
requisitos para a sua implementacdo. Dentre estes principais requisitos, estdo o
comprometimento com a administragdo; a escolha dos fornecedores; os cuidados com as

areas fisicas para recepg¢do, estocagem e armazenamento de alimento; os equipamentos;
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a higiene dos manipuladores e a higieniza¢dao dos equipamentos.

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Avaliar as Boas Praticas relativas a implantagao do Controle Integrado de Pragas

em padarias localizadas na area de abrangéncia do Distrito Sanitario VII.

3.2 Objetivos especificos

1) Desenvolver e aplicar Formuldrio de Avaliacdo das Boas Praticas relativas ao
Controle Integrado de Pragas em padarias.

2) Realizar palestras de sensibilizacdo com os panificadores das padarias avaliadas
sobre a importancia das Boas Praticas do Controle Integrado de Pragas Urbanas.

3) Desenvolver Manual Técnico do Controle Integrado de Pragas intitulado: Manual

Técnico para Implantacdo do Controle Integrado de Pragas em padarias.
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4 RESULTADOS OBTIDOS COM A APLICACAO DO FORMULARIO DE
AVALIACAO

Para avaliacdo das Boas Praticas foi aplicado formulério desenvolvido a partir
de roteiros ja existentes, com 74 itens distribuidos em nove categorias de relevancia em
relagdo ao Controle Integrado de Pragas em padarias. Os resultados apresentados
referem-se a andlise de 25 padarias escolhidas por fazerem parte da area do Distrito
Sanitario VII que mais contempla estabelecimentos com deficiente saneamento e
deficientes condi¢des socio-econdmicas. As padarias localizavam-se nos bairros de:
Vasco da Gama, Mangabeira, Alto Jos¢ do Pinho, Alto Jos¢ Bonificio e Morro da
Conceigao.

No bloco Area Externa, explicitado na TABELA 1, verifica-se, por exemplo, no
item ‘saneamento bdasico’ que 100% dos estabelecimentos elencados na pesquisa
estavam em desacordo, assim como o item ‘canais, galerias ou esgoto a céu aberto’ nos

entornos dos mesmos obtiveram a totalidade em desacordo.

Tabela 1 - Area Externa

Itens Em acordo % Em desacordo %
Arredores livres 36 64
Saneamento 0 100
Canais/ galerias/esgoto 0 100
Imoveis abandonados/vegetacao 72 28
Higienizagdo da area externa 60 40

Fonte: a autora
No bloco Instalagdes, observa-se na TABELA 2 que itens importantes e
necessarios para a efetiva instalacdo do Controle Integrado de Pragas apresentaram
resultados desfavordveis, em destaque: presenca de caixas de esgoto com 84% e em

76% das padarias nao tinham telas milimétricas nas aberturas externas.
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Tabela 2 - Instalacdes

Itens Em acordo % Em desacordo %

Layout livre 56 44
Acesso livre/independente 80 20
Paredes/divisorias 88 12
Pisos 96 04
Telas milimétricas 24 76
Portas 48 52
Protecao das portas 34 66
Caixas de esgoto 16 84
Janelas 52 48
Ventilag¢ao 32 68
Sanitérios 24 76
Guarda de artigos pessoais 72 28

Fonte: a autora.
No bloco Residuos, explicitado na TABELA 3, observa-se que o item ‘descarte
de residuos’ aparece na pesquisa com um percentual desfavoravel de 80%.
Acondicionamento do lixo, em lixeiras inadequadas sem distingdo para residuos

organicos e reciclaveis, foi observado em 68%.

Tabela 3 - Residuos

Itens Em acordo % Em desacordo %
Recipientes para coleta 36 64
Lixeiras 56 44
Lixeiras lixo organico e reciclavel 32 68
Acondicionamento do lixo 72 28
Descarte de residuos 20 80

Fonte: a autora

Na TABELA 4, verifica-se que a maioria dos itens estavam de acordo com as
Boas Praticas para o Controle Integrado de Pragas, alcangando os percentuais mais altos,
positivamente falando, em relacdo a prote¢do da area de recebimento: 84% de acordo.
Em relagdo aos em desacordo, impera: ‘transporte dos alimentos’ e ‘temperatura de

recebimento’, ambos com percentuais iguais a 48%.
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Tabela 4 - Recebimento de produtos

Itens Em acordo % Em desacordo %
Protecao da area 84 16
Transporte dos alimentos 52 48
Embalagens integras 60 40
Matérias-primas/produtos 64 36
Temperatura recebimento 52 48

Fonte: a autora.
Com relacdo ao bloco Armazenamento da matéria-prima e produtos, na
TABELA 5 verifica-se com maior percentual negativo o item ‘instalagdes da geladeira
e fogdo’, com 100%. Em segundo lugar, encontramos a ‘existéncia de material

estranho’ com 96% em ndo conformidade.

Tabela 5 - Armazenamento da matéria-prima e produtos

Itens Em acordo % Em desacordo %
Organizacdo do local 12 88
Existéncia de material estranho 04 96
Aspecto do deposito de farinha 20 80
Armazenamento dos produtos 36 64
Produtos com destino a devolugao 20 80
Armazenamento produtos limpeza 12 88
Instalacdes geladeira e fogdo 0 100
Integridade dos produtos 24 76
Organizacdo geladeira/fogdo 12 88
Regulacdo do freezer 16 84

Fonte: a autora.
Com relagio ao bloco Area de vendas, na TABELA 6 observa-se como
resultado da pesquisa que o item ‘embalagem dos produtos’ obteve o maior percentual
positivo da pesquisa, de 100%. Apesar deste fato, os cuidados com a contaminagdo nao

estdo sendo suficientemente adequados em 80% das padarias analisadas.
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Tabela 6 - Area de vendas

Itens Em acordo % Em desacordo %
Embalagens produtos 100 16
Cuidados contaminagao 20 80
Produtos pereciveis 88 12
Identificagao/produtos 88 12
Protecao de alimentos 84 16

Fonte: a autora.

Ja no bloco Area de produgdio - TABELA 7 - observa-se que o item ‘local
apropriado para guarda de lenha’ figurou como o que apresentou o percentual mais
elevado, com 96,8%, fato muito importante para a possibilidade de proliferacao de
pragas ‘Presenga de caixas de madeira e papelao’ em 80% e ‘desorganizagdo do local’
em 84% evidenciam a precariedade do interior das padarias, tornando-as vulneraveis a

presenca de pragas.

Tabela 7 - Area de producio

Itens Em acordo % Em desacordo %
Organizacao do local 16 84
Caixas de material e papelao 20 80
Area de manipulagio 88 12
Lixeiras 44 56
Revestimento do material 72 28
Conservacao moveis e utensilios 16 84
Mesas e bancadas de apoio 76 24
Aspecto dos ovos 56 44
Local apropriado para guarda de lenha 3,2 96,8

Fonte: a autora.

No bloco Procedimentos de higienizacdo - TABELA 8 - , o item ‘qualidade da
agua’ figurou em desacordo em 92%, seja pela auséncia da mesma, seja pelo
acondicionamento em baldes sem vedagdo, aumentando a possibilidade de pragas,
principalmente das arboviroses, inclusive porque na maioria das padarias nao existe
agua encanada. J4 o item ‘encanagdo’ estava em desacordo em 56% das padarias
pesquisadas, seja por auséncia, seja por estar em condigdes inadequadas. Ja o ‘estado

fisico dos reservatérios’ figurou com 68% em conformidade.
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Tabela 8 - Procedimentos de higienizacao

Itens Em acordo % Em desacordo %
Qualidade da agua 8 92
Estado fisico dos reservatérios 68 32
Higiene dos reservatérios 52 48
Estado da encanagao 44 56
Existéncia controle microbiologico 56 44

Fonte: a autora.

No bloco Documentacdo, explicitado na TABELA 9, Chama a atengdo a
inexisténcia de 03 itens importantes: ‘licenca de outorga de fonte alternativa’, como
explicagdo: a inexisténcia de fonte alternativa de dgua, em 100% das padarias; ‘laudo de
analise da potabilidade da agua’ em 100%, talvez porque em muitas delas ndo ha nem
agua encanada; e ‘controle didrio de cloro residual livre na agua’ em 100% de
inadequacao. Este pode ser explicado pelo mesmo motivo: auséncia, em muitas delas,
de 4gua encanada. No item ‘cumprimento dos POP’S - Procedimentos Operacionais
Padronizados’, obteve-se 96,8% de ndo observancia, assim como a inexisténcia de
certificado de execugdo de controle de pragas por firma credenciada em 60% das
padarias e a auséncia de controle quimico de pragas em 56%. Esse panorama possibilita

a presenca de pragas e a ressalta a importancia do controle integrado para evita-las.

Tabela 9 - Documentacio

Itens Em acordo % Em desacordo %
Existéncia de controle de pragas 44 56
Existéncia de certificado controle pragas 40 60
Cumprimento dos POP’S 3,2 96,8
Licenga outorga fonte alternativa 0 100
Laudo analise potabilidade da agua 0 100
Controle diario cloro residual livre dgua 0 100

Fonte: a autora.
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5 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

As padarias analisadas do Distrito Sanitario VII, em Recife-PE, evidenciaram
deficiéncias com relagdo ao controle de pragas.

Este trabalho impactou socialmente, principalmente através das palestras de
sensibilizacdo que enfatizaram a Implantagdo das Boas Praticas para o Controle
Integrado de Pragas. Por estarmos em plena pandemia do COVID-19, houve mudangas
quanto a realizagdo das mesmas, antes programadas para acontecerem em forma de
reunides com um publico numeroso de panificadores. Para que nao deixassem de
acontecer, comparecemos a cada padaria e realizamos as palestras com no maximo 03
(trés) trabalhadores, com distanciamento e uso de mascaras.

Consequentemente, além de sensibilizar sobre o Controle Integrado de Pragas,
foram enfatizados nestas palestras os protocolos de seguranga para evitar o novo
coronavirus, trabalho social importante para essa €poca.

Como estes estabelecimentos na sua totalidade ndo possuem saneamento basico,
¢ indispensavel a mudanca de habitos, principalmente com relagdo a higienizagdo e
organiza¢do dos interiores deles para que as pragas ndo adentrem. Como a maioria das
padarias nao realizam controle quimico por firma credenciada, principalmente pela
questdo econdmica, através de melhorias comportamentais pode-se prevenir a presenga
de pragas, com Boas Praticas. Como exemplo, através da vedagdo dos reservatorios de
agua evita-se o Aedes aegypti.

Outra relevancia social se observa quando se verificam os numeros de infragdes
relativas a presenga de pragas nas padarias, onerando multas aos proprietarios e, muitas
vezes, interdi¢des. Objetiva-se a diminui¢do através da adocdo das orientagdes
repassadas nas palestras de sensibilizagdo, bem como da aplicagdo do Manual Técnico.

Outro aspecto relevante refere-se a aplicabilidade do Manual Técnico que foi
elaborado de acordo com as deficiéncias observadas durante as visitas de inspegdo e de
acordo com o que preconiza a legislacao.

De forma de facil entendimento para os inspetores da Vigilancia Sanitaria nas
inspe¢des, o0 Manual torna pratica a identificacdo e consequente prevencdo das pragas
nestes estabelecimentos, evitando, assim, a necessidade de consultas a legislagdes
pertinentes.

Ainda no que se refere a aplicabilidade, destacamos a ndo necessidade de

deslocamentos por parte dos comerciantes para um local definido, pois as palestras
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foram ministradas em seus proprios estabelecimentos.

Como aspecto inovador, temos a conscientizagdo dos comerciantes destes
estabelecimentos de que o Controle Integrado de Pragas ¢ uma forma moderna de
prevencao, pois o usual dos mesmos ¢ a efetuacdo do controle quimico feito de forma
ndo técnica, causando muitas vezes doengas em quem aplica.

A complexidade do projeto se deve a interagdo entre a populagdo e os
proprietarios destes estabelecimentos para a modificagdo na forma de pensar e de agir
através das palestras de sensibilizacdo e da aplicabilidade do Manual Técnico.

O primeiro entrave encontrado se refere a localizagdao das padarias em areas sem
saneamento bdsico e sem abastecimento de agua regular, fatores essenciais ao ndo
aparecimento de pragas.

Outro fator dificultador se refere aos habitos dos comerciantes em achar que a
presenca de pragas ¢ um acontecimento comum e que o controle delas pode ser
executado através, unicamente, do controle quimico, desconhecendo a importancia do
Controle Integrado de Pragas.

Sem o entendimento de que a presenca de pragas pode ser veiculo de micro-
organismos patogénicos e deteriorantes, alterando a vida de prateleira dos produtos e
podendo trazer riscos a saude do consumidor, tornam-se necessarias capacitagdes para a
educagdo sanitaria.

As padarias precisam melhorar o ambiente de trabalho, instruir os colaboradores
sobre 0 uso de acessorios durante a manipulagdo, utilizar o uniforme adequado,
melhorar o estado de conservagdo das instalagdes, controlar a incidéncia de pragas no
estabelecimento, realizar a identificacao dos alimentos armazenados em refrigeracdo e
manter o ambiente de trabalho mais organizado.

Todos estes itens foram contemplados nas palestras de sensibilizagdo e foram
bem absorvidos pelos comerciantes. O Manual serd um instrumento para que o Controle
Integrado seja promovido com o intuito de diminuir a presenca de pragas nestes

estabelecimentos.
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ANEXO A - APROVACAO EM COMITE DE ETICA DE PESQUISA
COM SERES HUMANOS (CEP)

UNIVERSIDADE CATOLICA DE Plataforma
L) PERNAMBUCO - UNICAP/PE asil
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS RELATIVAS AO CONTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS EM PADARIAS DO DISTRITO SANITARIO VI

Pesquisador: RAIMUNDA DE CACIA RODRIGUES DE SOUSA

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 37012620.6.0000.5206

Instituicdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 4.244.271

Apresentagao do Projeto:

Trata-se de um projeto para Mestrado Profissional em Satde Unica, da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, intitulado “Avaliagdo das Boas Praticas Relativas ao Controle Integrado de Pragas em
Padarias do Distrito Sanitario VII". Trata-se do campo da Vigilancia Ambiental em Salde, o qual se constitui
por um conjunto de agdes e servigos que proporcionam o conhecimento e atuam sobre os fatores de risco
do meio ambiente que infere na salide humana. Nesse campo séo abordadas as chamadas pragas urbanas,
que sdo animais (ratos, morcegos, pombos, aracnideos, entre outros) que infestam ambientes urbanos
podendo causar agravos a salde e/ou prejuizos econdmicos. Apresentam alta adaptabilidade as areas
urbanas, capacidade reprodutiva e produzem desconforto em varios niveis sociais. Sao inclusive vetores
para varias doengas, por exemplo as pulgas dos ratos estao relacionadas com a peste bubdnica e os
mosquitos com a maléria, a dengue, entre outros. Portanto, o controle das pragas é um caso de Salde
Publica. Nesse sentido, o setor de panificagdo & um dos que mais cresce no mundo, havendo a respectiva
preocupacdo com a incondicionalidade sanitéaria. Isto porque as areas de armazenamento e manipulagédo de
alimentos séo atrativas para a infestagdo de pragas que se utilizam dos trés pilares para a sua
sobrevivéncia: alimento, abrigo e agua. Junto a isso, pesquisas indicam que em diferentes estados do Pais,
as panificadoras apresentam diversos problemas relacionados com o controle sanitario. De acordo com
resolugcdes da Anvisa: todo servigo de alimentacdo deve adotar medidas preventivas e corretivas a
instalagdo de pragas. Ainda de acordo com a Agéncia, quando essas medidas ndo
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS RELATIVAS AO CONTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS EM PADARIAS DO DISTRITO SANITARIO VI

Pesquisador: RAIMUNDA DE CACIA RODRIGUES DE SOUSA

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 37012620.6.0000.5206

Instituicao Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 4.244.271

Apresentagao do Projeto:

Trata-se de um projeto para Mestrado Profissional em Saude Unica, da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, intitulado “Avaliagdo das Boas Praticas Relativas ao Controle Integrado de Pragas em
Padarias do Distrito Sanitario VII". Trata-se do campo da Vigilancia Ambiental em Saude, o qual se constitui
por um conjunto de agdes e servigos que proporcionam o conhecimento e atuam sobre os fatores de risco

do meio ambiente que infere na salide humana. Nesse campo sdo abordadas as chamadas pragas urbanas,

que sao animais (ratos, morcegos, pombos, aracnideos, entre outros) que infestam ambientes urbanos
podendo causar agravos a salde e/ou prejuizos econdmicos. Apresentam alta adaptabilidade as areas
urbanas, capacidade reprodutiva e produzem desconforto em varios niveis sociais. Sao inclusive vetores
para varias doengas, por exemplo as pulgas dos ratos estdo relacionadas com a peste bubdnica e os
mosquitos com a maldria, a dengue, entre outros. Portanto, o controle das pragas ¢ um caso de Salde
Publica. Nesse sentido, o setor de panificagdo ¢ um dos que mais cresce no mundo, havendo a respectiva
preocupacgao com a incondicionalidade sanitaria. Isto porque as areas de armazenamento e manipulagdo de
alimentos séo atrativas para a infestagéo de pragas que se utilizam dos trés pilares para a sua

sobrevivéncia: alimento, abrigo e agua. Junto a isso, pesquisas indicam que em diferentes estados do Pais,

as panificadoras apresentam diversos problemas relacionados com o controle sanitario. De acordo com
resolugdes da Anvisa: todo servigo de alimentagdo deve adotar medidas preventivas e corretivas a
instalagdo de pragas. Ainda de acordo com a Agéncia, quando essas medidas ndo
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Continuagao do Parecer: 4.244.271

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

« Diagnosticar a presenga de pragas, assim como o controle integrado de pragas em padarias localizadas
em bairros pertencentes a area de abrangéncia do Distrito Sanitario VII.

Objetivo Secundario:

« |[dentificar em visitas as padarias do distrito sanitario VII, a presenga ou auséncia do controle de pragas
integrado,estabelecendo a relagao entre ele e a presenca de pragas.

= Aplicar formulario padréo, desenvolvido através de roteiros de inspegéo da Vigilancia Sanitaria.

» Desenvolver Manual técnico de Controle Integrado de Pragas em padarias.

« Sensibilizar os comerciantes sobre a importancia do controle integrado de pragas, para a produgéo e
comercializacdo de alimentos seguros, e para a salude dos mesmos.

Avaliagcdo dos Riscos e Beneficios:

Em relagéo aos riscos, eles poderéo ser os seguintes: desconforto com a presenga dos inspetores sanitarios
no estabelecimento comercial, com as observagdes sobre as condi¢gbes de higiénico-sanitarias da padaria
ou pelo tempo que deverao dispor ao frequentar palestras de sensibilizagdo sobre o tema. Em fungéo da
importancia da visita e do reconhecimento da presenga do risco, a linguagem dos inspetores deve ser
adequada e agil, ndo havendo uma postura coercitiva para assistirem as palestras.

Quanto aos beneficios, avaliar o processo de controle de pragas integrado em padarias do Distrito Sanitario
VII, diminuir a presenga das mesmas nesses estabelecimentos, e conscientizar os comerciantes da sua
importancia, prevenindo assim o adoecimento.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:
Pesquisa extremamente relevante para o campo da Saude Publica, ndo havendo objegtes éticas.

Consideragdes sobre os Termos de apresentagao obrigatéria:

E solicitada dispensa do TCLE, baseando-se no 1V.8 da Resolugdo CNS 466/12 que permite a dispensa no
caso em que: [... esta obtencao signifique riscos substanciais a privacidade e confidencialidade dos dados
do participante ou aos vinculos de confianca entre pesquisador e pesquisado, a dispensa do TCLE deve ser
justificadamente solicitada pelo pesquisador responsavel
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Continuagao do Parecer: 4.244.271

ao Sistema CEP/CONEP, para apreciacao, sem prejuizo do posterior processo de esclarecimento]. Segundo
a orientanda: A coleta de dados nos estabelecimentos comerciais € realizada no contexto da pratica de
Vigilancia Sanitaria e a proposta de uma “assinatura”, ou seja, de “quebra” da confidencialidade compromete
os vinculos de confianga entre o proprietario e os profissionais de saude (sic). Além disso, de acordo com o
relator, os dados se mostram mais objetivos do que subjetivos, mais externos do que internos, mais factuais
do que fenomenolégicos, ndo havendo, de acordo com o nosso entendimento, necessidade de TCLE. No
mais os outros documentos estdo adequados e corretamente assinados: Carta de aprovacéo do Colegiado
do PPG assinada pela orientadora, Folha de Rosto Assinada pela Orientanda e pela Diretora do
Departamento de Medicina Veterinaria da UFRPE, Termo de Confidencialidade assinado pela Orientanda e
pela Orientadora, Carta de Anuéncia Assinada pela Diretora Executiva de Gestao de Trabalho e Educagédo
da Secretaria de Saude da Prefeitura do Recife.

Recomendacoes:
Nenhuma.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacoes:

Aprovado pela relatoria.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

A Coordenagdo do CEP acompanha o parecer do Colegiado “APROVADQ” e lembra a necessidade do
envio dos RELATORIOS PARCIAL e FINAL da pesquisa em cumprimento das determinagdes contidas no
item XI.2 da RESOLUCAO N° 466 CNS, de 12/12/2012, e de outras que, pelo CNS ou pelo CONSEPE,
venham a ser determinadas. Ver o Manual intitulado: "ENVIAR NOTIFICACAQ?", disponibilizado na Central
de Suporte da Plataforma Brasil http://plataformabrasil.saude.gov.br/visao/publico/indexPublico.jsf que

orienta o envio dos referidos relatorios.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagées Basicas| PB_INFORMAGOES_BASICAS DO_P | 26/08/2020 Aceito
do Projeto ROJETO 1611456.pdf 12:25:42
Outros AprovacaoProjeto.pdf 26/08/2020 |RAIMUNDA DE Aceito

12:16:07 |CACIA RODRIGUES
DE SOUSA
Projeto Detalhado/ |PROJETODETALHADOPARASUBMET | 26/08/2020 |RAIMUNDA DE Aceito
Brochura ER.pdf 12:09:34 |CACIA RODRIGUES
Investigador DE SOUSA
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orienta o envio dos referidos relatérios.
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ANEXO B - FORMULARIO DE AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS NO
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EM PADARIAS

AVALIAGAO DAS BOAS PRATICAS NO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EM
PADARIAS

O presente formulario tem como objetivo nortear as agoes a serem
desenvolvidas pelas padarias, servindo como base para a implantagao do
controle integrado de pragas.

DADOS DO ESTABELECIMENTO
Nome Fantasia

Razao Social
Endereco

Nome do proprietario
Area residencial () Area industrial )

Fabricagao prépria de paes e produtos de padaria( ) sim ()nao.

. AREA EXTERNA SIM NAO NA

1.1.1. Os arredores do estabelecimento sdo livres de sucatas, fossas, lixo, terra,
poeira, animais (inclusive insetos e roedores), inundagdes e outros contaminantes?

1.1.2 Area externa com saneamento adequado (publico ou fossa séptica).

1.1 3 Auséncia de canais, galerias ou esgoto a céu aberto nos entornos do
estabelecimento.
1.1 4 Auséncia de imdveis abandonados, e ou/vegetagéo extensa nos arredores do
estabelecimento.

1.1.5 A drea externa de lixo e mantida devidamente higienizada.

OBS:

2.INSTALAGOES SIM NAO |NA

2.11 0 layout permite proteg&o contra a entrada de pragas ou outros animais?
2 1.2 0 acesso a empresa e direto e independente?

2 1.3 As paredes/divisorias tem superficie lisa € impermeavel ate altura adequada
(minimo 2 metros) e sao de cores claras?
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2 1.4 As paredes/divisérias encontram-se em bom estado de conservagao?

2 1.5 Os pisos sao de material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel?

2 1.6 Ralos sifonados, com fechamento apropriado ou com tela de
protegao

2 1.7 Telas milimétricas (2 mm) nas aberturas para as partes externas
(janelas, Portas, saidas de exaustores etc.);

2 1.8 Portas com molas ou outro dispositivo capaz de garantir o
fechamento automatico das portas das dreas de preparacdo e de
armazenamento;

2 1.9 Protetor na parte inferior das portas de acesso externo;

2.2.0 As caixas de esgoto estdo localizadas fora das areas de manipulagdo ou
sao mantidas lacradas e existe procedimento de limpeza e manutengao
2.2.1 As janelas sao mantidas em bom estado de conservagao.

2.2.2 As janelas possuem telas milimétricas.

2.2.3 Todas as telas sdo removiveis para limpeza.

2.2.4 A ventilacdo é suficiente e adequada para garantir o conforto
térmico e a auséncia de fungos

2.2.5 Os sanitdrios atendem as exigéncias de instalagoes gerais (piso,
paredes, janelas, etc ).

2.2.6 Os sanitdrios ndo se comunicam diretamente com a adrea de
manipulacdo e exposicdo a venda

2.2.7 Os sanitdrios possuem vasos com tampas, mictorios, lavatdrios
(dotados de todas as facilidades para higiene das maos) e lixeiras
revestidas com sacos plasticos, com tampas acionadas por pedal.
2.2.8 Os sanitarios sdo mantidos em bom estado de conservagao e
organizagao

2.2.9 Existéncia de local apropriado para guardar artigos pessoais

OBS

3.1.1 Recipientes para coleta de residuos de facil higienizagao e
transporte, devidamente identificados, tampados e limpos .Uso de sacos
apropriados.

3.1.2 Lixeiras providas de sacos plasticos com tampa, conservadas e
lavadas conforme coleta.

3.1.3 Lixeiras separadas para lixo organico e reciclavel.

3.1.4 O Lixo é acondicionado em sacos plasticos separados

3.1.5- Outros residuos descartados sem causar incomodos e danos a
vizinhanga e ao meio ambiente;

OBS:
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4.1.1 Area protegida de chuva, sol, poeira, livre de materiais , ou
equipamentos alheios.

4..1.2 Os alimentos sdo transportados em veiculos limpos. Fechados,
refrigerados ou isotérmicos, se necessario.

4.1.3 Embalagens integras

4.1.4 As matérias-primas e os produtos industrializados sao
procedentes de empresas licenciadas ou cadastradas nos érgaos de
vigilancia-sanitaria.

4.1.5 Temperatura de recebimento dentro dos padroes
estabelecidos.

0BS:

5.1.1 Local organizado, limpo e arejado, livre de infiltraces, entulhos,
material toxico e pragas.

5..1.2 Alimentos armazenados em prateleiras ou estrados (30 cm) e
separados da parede.

5.1.3 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico, junto de
alimentos.

5.1.4 Dep0sito de farinha devidamente arejado e iluminado, com
sacarias sobre estrados (30 cm de altura) e separados da parede;

5.1.5 Os produtos alimenticios sao armazenados sobre estrados ou
paletes, (depdsito, despensa e armario), limpo, arejado, protegido
contra entrada de insetos e roedores e organizado (PEPS-primeiro
que entra , primeiro 0 que sai e /ou PVPS-primeiro que vence,
primeiro que sai).

5.1.6 Produtos destinados a devolugdo ou descarte segregados em
local apropriado e identificado.

5.1.7 Os produtos de limpeza e outros potencialmente téxicos sao
armazenados sdo armazenados em local separado dos alimentos e
embalagens.

5.1.8 A geladeira e o fogdo estao instalados longe de fontes de calor.

5.1.9 Embalagens dos produtos integras e rétulos com as
informagdes obrigatodrias visando garantir a rastreabilidade.

5.2.0 Instalacdes hidrdulicas e elétricas em bom estado de
conservagao e higiene.

5.2.1 A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados, os produtos
sdo separados conforme as categorias (produtos cérneos ,lacteos,
horticolas e outros).

5.2.2 O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados a
temperatura de -18°c.
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0OBS:

5.1.8 A geladeira e o fogao estao instalados longe de fontes de calor.

5.1.9 Embalagens dos produtos integras e rétulos com as
informagdes obrigatdrias visando garantir a rastreabilidade.

5.2.0 Instalagdes hidrdulicas e elétricas em bom estado de
conservagao e higiene.

5.2.1 A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados, os produtos
sao separados conforme as categorias (produtos carneos lacteos,
horticolas e outros).

5.2.2 O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados a
temperatura de -18°c ou regulado para o alimento que necessitar
temperatura mais baixa.

OBS:

6.1.1 Local organizado, limpo e arejado, livre de infiltragdes, entulhos,
material téxico e pragas.

6.1.2 Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na drea de

manipulagao.

6.1.3 Amanipulagao ocorre sem cruzamento de atividades. A area
destinada a selegdo, limpeza e lavagem (area suja),é isolada da area
de preparo final (area limpa), por barreira fisica ou técnica

6.1.4 Possui lixeiras com tampas acionadas sem contato manual e
com sacos apropriados

6.1.5 Os equipamentos sdo revestidos de material sanitario e atoxico,
conservados e limpos, e se necessario, com dispositivo de prote¢do e
seguranga.

6.1.6 Os mdveis e utensilios sao adequados, limpos e conservados

6.1.7 Mesas e bancadas de apoio com superficies lisa, lavavel,
impermedvel e em bom estado de conservagdo e higiene (separadas
em salgados, panificagdo e confeitaria.

6.1.8 Os ovos trincados sao descartados ou separados e identificados
para troca.

6.1.9 Local apropriado para colocagdo de lenha(combustivel sélido),
procurando evitar de forma decisiva a proliferagao de insetos e
roedores;

OBS:
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7.1.1 Os produtos ndo embalados sdo manipulados com pegadores
especificos ou com maos protegidas com luvas descartdveis.

7.1.2 Existem cuidados para evitar contaminacdo quimica e fisica

7.1.3 Os produtos ndao embalados sdo retirados da exposigao ou protegidos.

7.1.4 Os produtos sdo expostos a venda protegidos do contato com o
consumidor.

7.1.5 Os produtos pereciveis industrializados vendidos a granel ou
embalados no local sdo conservados de acordo com a recomendagao
do fabricante e possui etiqueta com identificagdo do produto, data da
abertura e respeita o prazo méximo de consumo recomendado apds
abertura.

7.1.6 Os produtos com prazos de validade vencidos sdo diariamente
ou retirados da area de venda descartados ou separados e
identificados para troca.

7.1.7 Auséncia de comercializacdo de alimentos em embalagens
rasgadas ,furadas, amassadas, bem como aquelas que apresentem
sujidades que possam alterar a qualidade e integridade do produto

OBS:

8.1.1 A dgua utilizada é potével e atende aos padroes da legislagdo
vigente.

8.1.2 Os reservatdrios de dgua possuem tampas e encontram-se em
bom estado de conservagao e protegidos de contaminagao

8.1.3 A higiene dos reservatdrios de dgua é realizada de forma e com
a frequéncia adequadas, por pessoa ou empresa habilitada, com
comprovagao de servico.

8.1.4 Os encanamentos encontram-se em estado satisfatorio, com
auséncia de infiltragdes e de interconexdes, evitando cruzamento
entre dgua potavel e ndo potavel

8.1.5 Existe controle microbioldgico periddico da dgua, com
existéncia de registros desse controle.

OBS:

9.1.1 Existe um programa de controle de pragas e é eficiente.

9.1.2 Possui certificado de execucdo do controle de pragas, informando os
produtos utilizados, métodos, registro do MS, Indicactes para uso médico e
responsavel técnico.
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9.1.4 Possui e cumpre 0s procedimentos operacionais padronizados
(POP).

9.1.5 Licenga de outorga de uso de fonte alternativa para
abastecimento de agua concedida pelo drgao competente.

9.1.6 Licenca de outorga de uso de fonte alternativa para
abastecimento de dgua concedida pelo 6rgdo competente.

9.1.7 Laudo de Andlise de potabilidade de Agua proveniente de
fonte alternativa.

9.1.8 Controle didrio do cloro residual livre da dgua quando
proveniente de fonte alternativa.

0BS:

BASE DE DADOS PARA ELABORAGAO DESTA AVALIAGCAO:

1-ROTEIRO DE INSPECAO EM PADARIAS-SECRETARIA DE SAUDE/SECRETARIA EXECUTIVA DE

VIGILANCIA EM SAUDE-GERENCIA VIGILANCIA SANITARIA DO
RECIFE. http://www2 recife.pe.qgov.br/sites/default/files/roteiro _padaria.pdf

2-ROTEIRO PARA INSPECAO EM PANIFICADORAS - PREFEITURA MUNICIPAL DE
CURITIBA/SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE/CENTRO DE SAUDE AMBIENTAL-SERVICO DE

VIGILANCIA SANITARIA.
multimidia.curitiba.pr.gov.br »

3-CHECK-LISTS PARA AVALIAQRO DAS BP NA PADARIA-SEBRAE.
http://www.sebrae.com.br http://www.pas.senai.br
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ANEXO C — PALESTRAS DE SENSIBILIZACAO EM PADARIAS DO
DISTRITO SANITARIO VII - RECIFE (REALIZADAS DE 26 DE JULHO A 25
DE AGOSTO EM 25 PADARIAS)

PALESTRAS DE SENSIBILIZACAO EM PADARIAS DO
DISTRITO SANITARIO VII.
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ANEXO D - MANUAL TECNICO PARA IMPLANTACAO DO CONTROLE
INTEGRADO DE PRAGAS EM PADARIAS

MANUAL TECNICO PARA IMPLANTACAO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EM
PADARIAS.
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Segundo a Associagio Brasileira de Normas Técnicas (ABNT NBR 5413), na drea de processamento a ntensidade deve ser de 500 ux; na drea de
inspecdo, de 1000 hux , nas Areas de armazenamento e outras dreas, de 150 lux.

As lummarias das dreas de preparacdo ou exposico dos almentos, bem como de outros locais onde haja contammagdo dos alimentos devem ser
dotadas de umsistema de protegdo contra quedas acidentais e explosdes.

Devem ser mantidas em bom estado de conservacdo e himpeza.

As mstalagdes elétricas devem ser mantidas em bom estado de conservagdo, evitando acidentes de trabalho, devem estar embutidas ou protegidas
e tubulagdes extemas de forma a permitir a lmpeza adequada.

3.3 Ventilagdo, Climatizagdo e Sistema de Exaustio

0 sistema de ventilagdo elou climatizagdo ndo deve permitir que o ar circule de uma drea contaminada para uma drea impa ¢ quando necessdrio,
possam ser submetidos a manutenclo ¢ lmpeza adequadas. O fluxo de ar ndo deve meidir diretamente sobre os alimentos.

O sistema de ventilaglo ¢ exaustio deve garantir arenovaglo doar ¢ amanutengdo doambiente livee de fungosaparentes, excesso de gases, fumaga,
pos, particulas em suspensio, condensagio de vapores e calor, que possam conprometer a qualidade higiénico-sanitéria do alimento produzido.

E importante proporcionar mecanistnos adequados e ventilagio natural ou mecdnca, para garantia do confortotémico dos manipuladares, ¢ b
adoecimento dos mesmos.

34 Descarte de Efluentes, Esgoto, Fossa Séptica e Caixa de Gordura,

Dependendo dos residuos gerados pela padaria, deve haver um programa de tratamento de efluentes para prevenir a contaminacio ambiental
O sistemas de esgotos ¢ effuentes devem ser projetados ¢ mantidos em bom estado de conservagio, de tal maneira que evitem a contaminagio dos
alimentos, da dgua potdvel e das Areas de produgdo.

A tede de esgotos proveniente das instalacdes sanitdrias e vestidrios deve ser independente daquela oriunda da unidade de processamento,

2
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Segundoa Associaglo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT NBR 3413),na drea de processamento a intensidade deve ser de 500 lux; na drea de
nspegdo, de 1000 fux ¢, nas Areas de armazenamento ¢ outras dreas, de 150 lux.

As lummdnas das dreas de preparagdo ou exposiclo dos almentos, bem como de outros locais onde haja contaminagdo dos alimentos devem ser
dotadas de umsistema de protecdo contra quedas acidentais ¢ explosdes.

Devem ser mantidas em bom estado de conservagdo ¢ limpeza,

As mstalagdes eletricas devem ser mantidas em bom estado de conservagdo, evitando acidentes de trabalho, devem estar embutidas ou protegidas
em tubulagdes extemas de forma a permitir @ Impeza adequada.

3.3 Ventilagdo, Climatizacdo ¢ Sistema de Exaustdo

0 sistema de ventilagio e/ou climatizagio ndo deve permitir que o ar circule de uma area contaminada para uma drea lmpa e quando necessrio,
possam ser submetidos a manutengdo ¢ limpeza adequadas. O fhuxo de ar ndo deve meidir diretamente sobre os alimentos.

0 sistema de ventilaglo e exaustdo deve garantir a renovaglo doar ¢ amanutengdo doambiente fivre de fungos aparentes, excesso de gases, fumaga,
pos, particulas em suspensdo, condensagdo de vapores e calor, que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitiria do alimento produzido.

£ importante proporcionar mecanismos adequados de ventilagio natural ou mecdnica, para garantia do conforto férmico dos manipuladores, ¢ 0 ndo
adoecimento dos mestmos.

34 Descarte de Efluentes, Esgoto, Fossa Séptica e Caixa de Gordura,

Dependendo dos residuos gerados pela padania, deve haver um programa de tratamento de efluentes para prevenr a contaminagio ambiental
Os sistemas de esgotos ¢ efluentes devem ser projetados ¢ mantidos em bom estado de conservacdo, de tal maneira que evitem a contaminalo dos
alimentos, da dgua potdvel ¢ das Areas de produgo.

A tede de esgotos proveniente das instalagdes sanitdrias ¢ vestidrios deve ser independente daquela oriunda da unidade de processamento.
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Manter as mstalaoes, equipamentos ¢ utensilios devidamente higienizados (sem residuos de alimentos) e secos;

Evitar que os colaboradores guardem alimentos em seus amndrios;
Efetuar um adequado manejo de residuos - cuidado com as latas de bebidas a serem recicladas; se ndo forem lavadas e comretamente
armazenadas, podem representar um grande atrativo & pragas.

4.2 Para Evitar O Acesso de Pragas:

As portas devem permanccer fechadas (com sistema de fechamento automatico, como molas) ¢ estarem bem ajustadas ao batente, nas lateras ¢ nas
partes inferior ¢ superior. Nas janelas ¢ outras aberturas devem existir telas milimétricas (2mm) em perfeito estado de conservagiio ¢ instaladas de forma
que possam ser retiradas para @ higiene periodica;

Os ralos devem ser sifonados ¢ possur sistema de fechamento automtico, mesmo aqueles sob canaletas, ou outra forma que ndo permita a entrada

ou saida de msetos; Objetos em desuso ndo devem ser deixados na empresa, nem do lado extemo. Deve-se garantr a auséncia de fendas ou buracos em

paredes, psos  tetos; Maveis devem estar em perfeito estado de conservagdo, sem frestas que possam ser usadas como abrigos de insetos.

4. Para Evitar o Abrigo ¢ a Proliferacio de Pragas:

Sio mutto mportantes os seguintes cuidados:

Retirar as embalagens extemas das mercadorias recebidas, 3 que elas podem esconder pragas, ais como baratas, formnigas, ratos, aranhas efc.
Protbir que caixas ¢ carxotes do fomecedor tenham acesso & unidade. A mercadoria deve ser transferida para cestag/monoblocog/sacos plasticos.
Manter as dreas extemas ¢ intemas livres de materiais em desuso e de sucatas;

Manter gavetas sempre finpas, fivre de residuos ¢ papes;

Fechar frestas, pequenos onificios ¢ espagos nas paredes e pisos, que possam servir para esconderijo ¢ procriacdo de baratas e formigas;
Afastar equipamentos ¢ armérios para linipeza, limpar cantos para retirada de tetas de aranhas;

Manter os jardins cuidados, com grama, drvores ¢ mato aparados;
30
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