AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE UMA
PANIFICADORA NO MUNICIPIO DE REALEZA, ESTADO DO PARANA
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As Boas Praticas de Manipulacdo e Fabricacdo sdo, por definicdo, procedimentos
adotados por estabelecimentos responsaveis por servir refeicbes ao publico, com o
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objetivo de garantir a higiene e a qualidade dos alimentos (BRASIL, 2004). Com
base nisso, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de
uma panificadora localizada no municipio de Realeza, estado do Parana. A
avaliacdo foi realizada a partir de um checklist elaborado pela bolsista e pelas
voluntarias do projeto de extensao intitulado “Capacita Nutri: agdes educativas sobre
as Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulagcdo de Alimentos”, com o auxilio da
professora coordenadora e da nutricionista responséavel pela Vigilancia Sanitaria. O
checklist contém 92 itens, divididos nas secdes: Edificacbes e Instalagfes;
Equipamentos, Modveis e Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte do
Alimento; e Documentagdo. Os estabelecimentos avaliados por esse checklist
podem ser classificados em trés grupos, a depender da porcentagem de
conformidades, sendo eles: Grupo 1, de 76 a 100% de conformidades, Grupo 2, de
51 a 75% de atendimento aos itens, e Grupo 3, de 0 a 50% de atendimento aos itens
listados. De forma geral, ao retirar os 18 itens que ndo se aplicavam ao
estabelecimento, este foi classificado como grupo 2, com 52,7% de conformidades.
A secdo com maior numero de itens atendidos foi a de Edificacédo e Instalagdes, com
64,1%, seguido da secdo de Producdo e Transporte do Alimento, com 59,6% de
conformidades, a secdo de Equipamentos, Moéveis e Utensilios obteve 50% de
atendimento aos itens. A secdo de Manipuladores obteve um resultado de 40% de
adequacao, enquanto a Documentacdo ndo apresentou adequacdo (0%). Apos a
avaliagdo do estabelecimento, foi elaborado um treinamento por meio de
apresentacao de slides, com foco nas areas mais problematicas. O objetivo do
treinamento foi aumentar o numero de itens adequados, a fim de melhorar a
categoria geral do estabelecimento de Grupo 2 para Grupo 1, além de garantir a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos oferecidos aos consumidores.
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