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1. Introducio

As boas praticas de manipulagdo de alimentos sdo essenciais para garantir a seguranga
dos alimentos e prevenir a contaminacao cruzada por microrganismos (Oliveira et al., 2021).
Nesse sentido, seguir as normas e diretrizes estabelecidas por 6rgdos reguladores, como a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), contribuem para evitar contaminagdes por bactérias, virus, fungos e parasitas, que
podem causar doencgas veiculadas por alimentos (Castro ef al., 2024).

Nesse contexto, tem-se observado, nos ultimos anos, um aumento significativo nas
contaminagdes microbiologicas em alimentos. Esse crescimento nas ocorréncias clinicas tem

intensificado a preocupacao dos profissionais das areas de alimentacdo e saude, uma vez que
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tais contaminagdes podem causar intoxicagdes graves, com risco at¢ de morte (Das Chagas
Assungao et al., 2010).

De acordo com a RDC n° 216/2004 da ANVISA, a manipulagdo de alimentos deve ser
realizada por profissionais capacitados. No entanto, um dos principais desafios enfrentados
pelos estabelecimentos de produgao de alimentos ¢ a falta de qualificacao dos funcionarios que
atuam diretamente na manipulacdo. Assim, o manipulador exerce um papel fundamental na
seguranca dos alimentos, pois, ao manter contato com os alimentos desde a origem até a
comercializacdo, pode tornar-se um vetor viavel para a transmissdo de agentes patogénicos
responsaveis por doencas alimentares (Silva ef al., 2017).

Diante dessas informagdes, torna-se relevante a realizagdo do presente estudo de caso,
cujo objetivo foi avaliar as condi¢des das boas praticas de fabricagdo de alimentos em uma

doceria localizada em Belém-PA.

2. Metodologia

Esta pesquisa foi realizada em uma doceria localizada no bairro do Guama, no municipio
de Belém, Para, durante o més de margo de 2025. A verificagdo das condi¢des de boas praticas
de fabricacdo de alimentos no estabelecimento foi conduzida por meio de um checklist
elaborado com base nas normas da RDC n°® 216/2004 ¢ RDC n° 275/2002, ambas da ANVISA.

A lista de verificagdo foi composta por 125 itens distribuidos em 11 categorias: 1)
Edificacdo, Instalagoes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios; 2) Higieniza¢do de Instalacdes,
Equipamentos, Mdveis e Utensilios; 3) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas; 4)
Abastecimento de Agua; 5) Manejo de Residuos; 6) Manipuladores; 7) Matérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens; 8) Preparagao do Alimento; 9) Armazenamento e Transporte do
Alimento Preparado; 10) Exposi¢cao ao Consumo do Alimento Preparado; 11) Documentacao,
Registro e Responsabilidade.

Ap6s a verificacgao in loco, os dados foram tabulados em planilhas do Excel e analisados
com base nos percentuais de conformidade por categoria. Além disso, a partir da somatoria
geral das conformidades, foi possivel classificar o panorama sanitario do estabelecimento em
um dos seguintes grupos: Grupo 1 = Baixo risco para a producao de alimentos, quando os niveis

de conformidade sdo superiores a 75%; Grupo 2 = Médio risco, quando os niveis variam de
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51% a 75%; e Grupo 3 = Alto risco, quando os niveis de conformidade sdo iguais ou inferiores

a 50%.

3. Resultados/Discussoes
Tabela 1: Porcentagens das conformidades e nao conformidades das condigdes de boas praticas

de fabricacdo de alimentos na doceria em Belém-Pa.

Topicos Conformidades (%) Nao Conformidades (%)
1) Edificagdo, Instalagdes, 51,5 48,5
Equipamentos, Mdveis e
Utensilios.
2) Higienizagdo de 58,3 41,7

Instalag¢des, Equipamentos,
Moveis e Utensilios.

3) Controle Integrado de 75 25
Vetores ¢ Pragas Urba}nas.
4) Abastecimento de Agua. 64,3 35,7
5) Manejo de Residuos. 100 0
6) Manipuladores. i) 75
7) Matérias-Primas, 78,6 21,4
Ingredientes e Embalagens.
8) Preparacao do Alimento. 63,6 36,4
9) Armazenamento e 80 20
Transporte do Alimento
Preparado.
10) Exposi¢ao ao Consumo 75 25
do Alimento Preparado.
11) Documentagao, 83,3 16,7
Registro e
Responsabilidade.
Porcentagem geral 64 36

Ao analisar os resultados apresentados na tabela 1, observa-se que, entre as categorias
avaliadas, a categoria (5) manejo de residuos alcangou 100% de conformidade, evidenciando
praticas adequadas quanto ao descarte e a organizagdo dos residuos gerados durante a

manipulacdo dos alimentos. Além disso, destacam-se também os elevados indices de
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conformidade das categorias (11) documentacdo, registro e responsabilidade (83,3%),
armazenamento e transporte do alimento preparado (80%) e matérias-primas, ingredientes e
embalagens (78,6%), o que demonstra um bom desenvolvimento das atividades e uma conduta

em conformidade com os requisitos estabelecidos.

Por outro lado, a categoria com o menor indice de conformidade foi a (6) manipuladores
(25%), cujas principais inadequacdes referem-se a auséncia de capacitacao profissional dos
funciondrios para a adocdo das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos. Tal deficiéncia
pode resultar na ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos, conforme ressalta Ferreira

(2021).

Além disso, as categorias (1) edificacdes, instalagdes, equipamentos e utensilios
(51,5%) e (2) higienizagdo dos ambientes e utensilios (58,3%) apresentaram percentuais
relativamente baixos, embora sejam fatores essenciais na prevencdo de contaminagdes. A
categoria (8) processo de preparacao dos alimentos (63,6%) também apresentou necessidade de
aprimoramento no atendimento aos requisitos sanitarios. Resultados semelhantes foram
apontados por Cavalli (2007), ao evidenciar que o cumprimento integral das normas sanitarias

contribui significativamente para a redu¢do dos riscos de contaminagdo cruzada.

Esses dados reforcam a necessidade de adog¢do de medidas corretivas, especialmente no
que se refere ao comportamento e a capacitacdo dos manipuladores, com o objetivo de atender
as exigéncias da legislacdo sanitaria vigente. A avaliagdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
revelou uma conformidade geral de 64%, classificando o estabelecimento no grupo 2,
correspondente a médio risco para a producdo de alimentos, o que indica um nivel moderado

de adequacdo as normas sanitérias.

4. Consideracoes Finais ou Conclusao

Os resultados coletados e analisados na pesquisa evidenciam que o estabelecimento
atende a mais da metade dos requisitos exigidos. No entanto, destaca-se a necessidade de
investir na capacitagdo dos funciondrios, a fim de otimizar as condi¢des higiénico-sanitarias e
aprimorar a qualidade dos produtos. Como sugestao de melhoria, recomenda-se a realizagdo de

treinamentos periddicos, que podem ser promovidos por institui¢des especializadas ou por meio
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de materiais didaticos acessiveis aos colaboradores. Além disso, a implementacao de auditorias
internas regulares pode contribuir para o monitoramento das praticas adotadas, assegurando a

aplicagdo efetiva das normas vigentes ¢ a melhoria continua dos processos.
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