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RESUMO

O presente trabalho tem como proposta
avaliar 0s riscos e possiveis
irregularidades nas padarias do municipio
de Itabela-BA que podem interferir de
forma direta ou indireta na salude da
populacdo e mostrar a importéncia da
Vigilancia Sanitaria municipal para o
processo de inspecao e orientacdo desses
estabelecimentos. O estudo foi realizado
por meio de uma pesquisa documental na
Vigilancia Sanitaria no municipio de
Itabela/BA. Foi realizado um levantamento
de documentos do ano de 2015, que foram
analisados criticamente. Constatou-se que
as padarias pesquisadas apresentam um
déficit em relacdo a higiene e seguranca no
processo de manipulacdo de alimentos,
sendo que a presenca da Vigilancia
Sanitéria realizando um acompanhamento
e orientagdo dos proprietarios e
funcionarios das padarias ¢é de
fundamental importancia para oferecer a
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sociedade Itabelense alimentos
adequados para a venda e o consumo.

Palavras-chave: Alimentos. Inspecéo.
Saude publica.

ABSTRACT

The present study has the proposal to
evaluate the risks and possible
irregularities in the bakeries of Itabela-BA
that can directly or indirectly interfere in the
health of the population and demonstrate
the importance of municipal Sanitary
Surveillance for the inspection and
guidance process of these establishments.
The study was conducted through a
documentary research, carried out at the
Sanitary Surveillance in the city of
Itabela/BA. A survey of documents was
carried out in the year 2015, which was
analyzed critically. It was found that the
bakeries surveyed have a deficit in relation
to hygiene and safety in the food handling


https://orcid.org/0000-0003-1700-4588
mailto:enf.danielfernandes@hotmail.com
https://orcid.org/0000-0001-8706-2084
https://orcid.org/0000-0002-3800-6745

process. The presence of the Health
Surveillance monitoring and guiding bakery
owners and employees is of fundamental
importance to offer the Itabelense society

suitable products for the sale and

consumption.
Food.

Keywords: Public

health.

Inspection.

1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) podem acarretar em
agravos para a saude humana, além de
afetar a economia devido a queda da
produtividade do trabalhador e a
credibilidade do cliente que consome 0s
produtos do estabelecimento comercial
(ZANDONADI, 2007).

orgaos oficiais de salde publica recebem

Anualmente, o0s

milhares de notificacbes de intoxicagbes
alimentares e de mortalidade de pessoas
devido a falhas higiénico-sanitarias em
estabelecimentos comerciais de alimentos
(CASSOL et. al., 2011).

Os principais agentes de
contaminacdo dos alimentos sao o0s
manipuladores que, na maioria das vezes,
nao recebem por parte do empregador um
treinamento ou capacitacdo de boas
praticas na fabricacdo e manipulacdo de
alimentos. A capacitacao dos
manipuladores em todas as etapas de
producdo do alimento tem como objetivo
diminuir o processo de contaminacdo por
micro-organismos e a consequente
deterioracdo dos alimentos, assegurando a

gualidade dos alimentos que séao

Revista Higiene Alimentar, 36 (294): jan/jun, 2022

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2022.01padarias

oferecidos a populacdo (MARTINS et al.,
2011).

As empresas do ramo alimentar,
incluindo as panificadoras, tem o dever de
oferecer produtos de boa qualidade aos
consumidores. E papel da Vigilancia
Sanitaria dos municipios fiscalizar o
funcionamento dessas empresas, no
sentido de salvaguardar a saude da
populagéo (SOTO et. al., 2009).

As acbes da Vigilancia Sanitaria
apresentam como objeto de trabalho a
saude humana. A Vigilancia Sanitaria
utiiza a educacdo em saude como
principal instrumento para que as pessoas
atuem de maneira positiva na manutencao
e na otimizagdo da condicdo de vida
humana (JUNIOR et. al., 2014).

A presente pesquisa tem o
objetivo de avaliar os riscos e possiveis
irregularidades nas padarias do municipio
de Itabela-BA que podem interferir de
forma direta ou indireta na saude da
populacdo e demonstrar a importancia da
Vigilancia Sanitaria municipal para o
processo de inspecao e orientacdo desses

estabelecimentos.

2 METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado na
Vigilancia Sanitaria do municipio de
Itabela-BA. Esta cidade possui uma area
geografica de 924,926 km?, apresentando
atualmente uma populacdo de 31.055
habitantes, segundo dados do IBGE/2015.
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a Vigilancia Sanitaria do
municipio de Itabela foram fornecidos
relatérios e termos de vistorias sobre as
inspecbes realizadas pela equipe de
Vigilancia deste municipio nas padarias
durante o ano de 2015. A equipe da VISA
€ composta por 05 funcionarios: Diretor,
Encarregado, Auxiliar de Servigos Gerais e
dois Inspetores.

Foi elaborada uma lista de
verificacdo (checklisty com base nas
exigéncias contidas nas Resolu¢cbes do
Ministério da Saude, RDC 216/2004 e RDC
275/2002.

Utilizando o checklist acima
citada, foram analisados 20 relatdrios e
termos de Vvistorias referentes as 20
padarias cadastradas no municipio de
Itabela/BA no ano de 2015.

Os resultados obtidos foram
analisados e seguem abaixo apresentados
por meio da analise descritiva do calculo de
frequéncias absoluta e relativa para os
diferentes estudados
(SAMPAIO, 1998).

parametros

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As irregularidades encontradas
pelos fiscais durante as inspecfes foram:
auséncia de atestado médico periodico,
auséncia do uso de Equipamentos de
Protecdo Individual (EPI), auséncia de
dedetizagcdo, maquinarios com sujidades,
botijdo de gas na linha de manipulacdo de
alimentos, falta de extintores, paredes com

fungos, fiagdo exposta, venda de produtos
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vencidos e utilizacao de produtos vencidos

para fabricacdo de alimentos (Tabela 1).

Das padarias avaliadas, nenhuma
exige que seus funcionarios apresentem
atestado médico periodico (Tabela 1). O
atestado médico periddico é de extrema
importancia para a saude do trabalhador
gue manipula o alimento, para o cliente que
consome o0s produtos manipulados pelos
trabalhadores e, também, para o
empregador, no que diz respeito a
segurancga trabalhista.

O atestado é essencial para a
deteccdo de doencas e agravos. Os
exames que constam no atestado sao:
avaliacdo clinica, anamnese, exames
laboratoriais e outros que o médico julgar
necessario, segundo a Norma Reguladora
7, item 7.4.2.3. Outros

complementares usados normalmente em

exames

patologia clinica para avaliar o
funcionamento de 6rgaos e sistemas
organicos podem ser realizados, a critério
do médico coordenador ou encarregado,
ou por notificacdo do médico agente da
inspecdo do trabalho, ou ainda decorrente
de negociacéo coletiva de trabalho (NR7,
1978).

A Vigilancia Sanitaria orienta, nos
termos de vistorias, que o responsavel pela
padaria solicite a seus funcionarios a
realizacdo de exames médicos periodicos,
seguindo a legislacdo vigente que
determina esta pratica no art. 168 da
Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT).

Conforme demonstrado na Tabela

1, existe um alto indice (80%) das padarias
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funcionando sem uso dos equipamentos

de protecéo individual (EPI). A falta ou uso
inadequado desses equipamentos podera
acarretar problemas de salde para os
clientes que consomem os produtos destes
estabelecimentos. Além disso, o uso dos
equipamentos de prote¢do individual é
obrigatorio, pois € um meio de seguranca
utilizam

para o0s empregados que

maquinarios para a fabricacdo de
alimentos nas padarias.

O uso dos EPI's como aventais,
gorros, mascaras, luvas e sapatos
apropriados tem como finalidade diminuir a
contaminacdo dos alimentos. Apesar de
serem itens indispensaveis para o0s
manipuladores de alimentos, 80% das
padarias avaliadas estavam irregulares
neste quesito. Para Souza (2015), os
uniformes devem ser completos, de cor
clara, conservados e limpos, ja os sapatos
devem ser fechados, em boas condi¢bes
de higiene e conservagdo. O uso do
avental plastico deve ser restrito as
atividades em que ha grande quantidade
de &gua, nao devendo ser utilizado
préximo ao calor para evitar acidentes de
trabalho.

A responsabilidade de fornecer
todos os EPI'S necesséarios para o0s
funcionérios e orientar sobre o uso do
equipamento é do empregador. Caso o
funcionario seja resistente ao uso do EPl e
no momento da inspecao sanitaria for
constatada a irregularidade, o empregador

sera penalizado e ndo o funcionario, uma
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vez que o funcionario esta submisso ao seu
empregador (MARTINS, 2006; 2012).

Em relacdo a dedetizacdo, 70%
das padarias avaliadas ndo a realiza
(Tabela 1), sendo que esta préatica é
insetos,

indispensavel para combater

moscas, baratas, ratos, formigas, dentre
outras pragas urbanas.

A dedetizacdo tem como objetivo
especifico  contribuir para com o
funcionamento adequado das padarias,
controlando os vetores e pragas urbanas,
visando o cumprimento das boas préticas
de higiene, a fim de garantir a qualidade e
a seguranca dos servicos prestados ao
cliente, de forma a minimizar o impacto
ambiental, o risco a salde do cliente e do
empregado.

A dedetizagdo no municipio de
Itabela-BA néo € obrigatoria, pois ndo tem
uma lei municipal que obriga as padarias
realizarem este procedimento. Entretanto,
a VISA solicita e orienta sobre a
importancia e os beneficios desta pratica
para as empresas.

Conforme apresentado na tabela
1, 70% das padarias trabalham com seus
magquinarios com sujidades. No momento
da vistoria sanitaria foram constatados que
as maquinas manuseadas pelos padeiros
tinham presenca de sujidades de varios
dias anteriores e até semanas, sem passar
por uma limpeza diaria.

Os magquinarios, utensilios e o

7

ambiente de trabalho onde é realizado a
manipulacdo dos produtos devem ser

limpos diariamente. Deve ser feita a
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assepsia de superficies e equipamentos

que terdo contato com os alimentos antes
e depois da producdo dos alimentos.
Portanto, € necesséario que a Vigilancia
Sanitaria faga cumprir as normas e as
rotinas de higienizacdo nas padarias para
evitar a contaminagdo dos produtos
elaborados (SOUZA, 2012).

A Tabela 1 mostra que 60% das
padarias existentes no municipio tem a
instalacdo inadequada do botijao de gas
dentro linha de manipulacdo de alimentos.
Este fato coloca em risco a seguranca de
todos os funcionérios, clientes e até

mesmo moradores do entorno dos
estabelecimentos.

Para que o botijdo de gas seja
instalado de forma adequada, o corpo de
bombeiros apresenta alguns critérios que
devem ser seguidos, tais como: O botijao
deve ser instalado em area ventilada com
circulacdo de ar satisfatéria, canalizacéo
de fio de cobre passando por dentro dos
conduites, extintores préximos aos
botijdes, que tenha protecdo do sol e da
chuva, possuir  ventilacao natural,
preferencialmente protegido do sol, da
chuva e da umidade. Além disso, as
tubulacbes instaladas devem  ser
estanques e desobstruidas (CORPO DE
BOMBEIRO DO PARANA, p. 5, 2010).

Foi observado que 50% das
padarias exercem suas atividades sem a
devida presenca dos extintores (Tabela 1).

A utilizacdo dos extintores é primordial

para combater qualquer incéndio de

natureza leve, moderada ou grave. Além
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dos extintores, existem outras alternativas
para evitar ou diminuir os riscos de
incéndios nos estabelecimentos
comerciais tais como detectores de
fumaca, hidrantes, chuveiros automaticos,
dentre outros.

Freire (2009) afirma que a protecéo
ativa envolve todas as formas de detec¢éo
e combate ao fogo para a extingdo de um
principio de incéndio ja instalado ou para o
controle do seu alastramento até a
chegada do corpo de bombeiros que, por
sua vez, tem a competéncia de combater
incéndio de forma resolutiva e segura.

A Vigilancia Sanitaria solicita, em
seus termos de vistorias, a presenca de
extintores em locais visiveis e de facil
acesso. A recarga deve ser feita de forma
periddica e deve ser apresentada a nota
fiscal da recarga no momento da vistoria.

De acordo com a Tabela 1, pode-
que 50%

possuem infraestrutura com fungos nas

se observar das padarias
paredes da linha de manipulagé&o.

O Ministério da Agricultura orienta
gue a linha de manipulacdo de alimentos
deve conter as paredes de cor clara e
lavavel ou toda revestida de ceramica,
também na cor clara, para que possa ser
facil a limpeza e a visualizacdo das
sujidades das paredes. De acordo com a
Portaria 368/97 as paredes deverdo ser
construidas e revestidas com materiais nao
absorventes e lavaveis e apresentar a cor
clara até uma altura apropriada para as

operacdes. Além disso, precisam ser lisas,
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sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar
(MELO et al., 2014).

Conforme tabela 1, 40% das

padarias apresentam fiagdo exposta nos
estabelecimentos. A fiagdo exposta é um
risco iminente de explosdo e deve ser
tratado com muito rigor e urgéncia para que
essa irregularidade seja sanada, evitando
assim uma possivel explosdo. A empresa
devera ser responsavel caso aconteca
eventualmente um incéndio. Para que nao
ocorra acidentes relacionados a exposicao
da fiacdo do estabelecimento comercial,
alguns critérios devem ser atendidos
conforme a Norma Reguladora 10
(BRASIL, 2019).

As partes das instalacdes elétricas
nao cobertas por material isolante, na
impossibilidade de se conservarem
distancias que evitem contatos casuais,
devem ser isoladas por obstaculos que
oferegcam, de forma segura, resisténcia a
esforcos mecéanicos usuais. Todas as
partes das instalacGes elétricas devem ser
projetadas e executadas de modo que seja
possivel prevenir, por meios seguros, 0s
perigos de choque elétrico e todos os
outros tipos de acidentes. As partes de
instalacdes elétricas a serem operadas,
ajustadas ou examinadas, devem ser
dispostas de modo a permitir um espago
suficiente para trabalho seguro. Toda
instalagédo ou pec¢a condutora que ndo faga
parte dos circuitos elétricos, mas que,
eventualmente, possa ficar sob tensao,
deve ser aterrada, desde que esteja em

local acessivel a contatos. O aterramento
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das instalacdes elétricas deve ser
executado, obedecido o disposto (VIANA
2007).

E de suma importancia, portanto,

etal.,

a presenca dos extintores de incéndio
dentro do prazo de validade nas empresas
para combater um possivel incéndio,
evitando assim maiores danos.

Na Tabela 1 pode-se observar que
40% das padarias tém como pratica
criminosa a venda de produtos com data de
validade vencida, expostos nas prateleiras
a livre demanda para que algum cliente
inocentemente e desatento efetue a
compra. Produtos consumidos com data de
validade expirada podem acarretar sérios
danos a saude.

A venda de produtos vencidos é
crime contra a saude publica, ordem
tributaria e contribuicdo social. A venda de
produtos vencidos é considerada um crime
7°, IX, da Lei
8.137/90, com pena de detencédo de 02 a

grave, previsto no art.
05 anos para o comerciante infrator
(BRASIL, 2016).

De acordo com o art. 19 da Lei
8.078/90,
produto nessas condigbes, o dono do

caso 0 cliente adquira um

estabelecimento tera o dever de fornecer
um novo produto da mesma espécie em
condicbes adequadas de consumo. Caso
ndo tenha o produto disponivel, o
estabelecimento deve restituir a quantia
paga pelo cliente ou fazer o abatimento
proporcional do preco do produto antigo
por um novo, que seja de interesse do
cliente (BRASIL, 2016).
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Sendo assim,

deparar-se com produtos vencidos nas
prateleiras deve comunicar imediatamente
aos 6rgaos responsaveis como a Vigilancia
Sanitaria ou a policia, para que se dirija até
la e, averiguando a procedéncia da
dendncia, registre o fato ocorrido que dara
origem a uma acdo penal contra o
empresario.

A utilizag&o de produtos vencidos
alimentos  foi

para fabricacdo de

encontrada em seis (6) padarias,
equivalendo a 30% dos estabelecimentos
avaliados (Tabela 1).

A manipulacdo ou venda do
produto vencido é crime contra saude
publica, colocando em risco a integridade
do cliente que consome produtos
deteriorados. Portanto, o cliente lesado
tem o dever de procurar 0s 0Orgaos

responsaveis e protocolar a denuncia com

todas as provas existentes sobre a
irregularidade detectada. O empregador,
por sua vez, tem a obrigacédo de fiscalizar
0os produtos elaborados e as matérias
primas que estdo sendo utilizadas na sua
fabricacéao.

Para contribuir de forma positiva
na linha de manipulagdo, melhorando a
qualidade do servigo prestado, as padarias
deverdo atender as legislacdes vigentes
dos érgaos competentes como Vigilancia
Sanitaria, Ministério da Agricultura e RDC
216/2004.

Tabela 1 - Irregularidades nas padarias do municipio de Itabela-BA e quantidade e percentual de

estabelecimentos irregulares no ano de 2015.

Quantidade de

Irregularidade ) Porcentagem
padarias
Auséncia de atestado médico periddico 20 100%
Auséncia do uso de EPI 16 80%
Auséncia dedetizagdo 14 70%
Magquinarios com sujidades 14 70%
Botijao de gas na linha de manipulagdo de alimentos 12 60%
Falta de extintores 10 50%
Paredes com fungos 10 50%
Fiacdo exposta 40%
Venda de produto vencido 40%
Utilizacdo de produtos vencidos para fabricagdo de 30%

alimentos

Fonte: Vigilancia Sanitéria Itabela/BA - 2015
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4 CONSIDERACOES FINAIS
Constatou-se que as padarias
pesquisadas no municipio de Itabela-BA
possuem um déficit em relagdo a correta
manipulacdo de alimentos. Portanto, o
setor de Vigilancia Sanitaria é de extrema
importancia para a fiscalizagdo dos

estabelecimentos que  comercializam
alimentos para consumo humano, visto
gque esse oOrgdo ¢é responsavel pela
fiscalizacdo, orientacdo e capacitacdo dos
profissionais envolvidos neste processo.
Caso o responsavel pela padaria
ndo atenda as melhorias solicitadas, a
Vigilancia Sanitaria pode punir o dono do

estabelecimento com a interdigdo do local,

multa e instalacio do  processo
administrativo sanitario.

A presengca da Vigilancia
Sanitaria, realizando uma educacao

permanente e orientando os responsaveis

pelos estabelecimentos e seus

funcionarios € de grande importancia para
oferecer a sociedade Itabelense produtos
adequados ao consumo, que atendam as
normas higiénico-sanitarias previstas pela

legislacao.
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