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Resumo

Os estabelecimentos prestadores de servigos de alimentacdo tém um papel importante
na qualidade da alimentagcdo da populagdo. Para assegurar que os alimentos sejam preparados
de modo a garantir a seguranca do consumidor, devem ser adotadas medidas de prevengado e
controle em todas as etapas da cadeia produtiva. Deste modo, o presente estudo, objetivou
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e as boas praticas de manipulacdo direcionadas a
uma padaria localizada na cidade de Cagador/SC, abrangendo desde a higieniza¢ao dos
equipamentos até o armazenamento e comercializacdo dos produtos. Para a avaliacdo
utilizou-se a lista de verificagdo da Resolugcdo Normativa n° 3/2010 da diretoria de Vigilancia
Sanitaria do Estado de Santa Catarina, em conformidade com a RDC n° 216/2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria. O trabalho revelou que a padaria avaliada apresenta
condi¢des inadequadas para elaborar produtos alimenticios, conforme preconiza a legislacao
sanitaria, colocando em risco a saide de seus consumidores, necessitando de adequacgdes e
melhorias. As estratégias para a adequacdo das ndo conformidades foram tracadas e
repassadas ao proprietario, pois a correcdo destas inadequacdes € necessaria para garantir a

seguranca na producao das refei¢cdes e lanches oferecidos pelo estabelecimento.
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1 INTRODUCAO

A necessidade de realizar as refeicoes fora de casa vem contribuindo com a expansao
do setor de servigos de alimentacdo. Estima-se que, no Brasil, sdo servidas diariamente cerca
de 60 milhdes de refeicdes pelos servicos de alimentacdo, das quais cerca de 23 % sdo
servidas em restaurantes (OLIVEIRA et al., 2020).

Por esse motivo, ¢ de extrema importancia a qualidade higiénico-sanitaria na produgao
desses alimentos, pois a0 mesmo tempo em que sdo considerados promotores de saude
também podem provocar doencas. As mds condicdes de higiene na manipulagdo, no
armazenamento ¢ nas demais etapas realizadas na conservagao dos alimentos, o uso incorreto
do bindmio tempo-temperatura, a falta de adequacdo e conservagdao da estrutura fisica dos
estabelecimentos resultam nas Doencas Transmitidas por Alimentos - DTAs. Essas doencgas
constituem um problema de satde publica no Brasil e no mundo, atingindo, principalmente,
os grupos mais vulneraveis, como idosos, gestantes e criangas (SHIBAO et al., 2009).

Dentro deste contexto, uma das formas de reduzir as DTAs e atingir um alto padrao
qualidade ¢ a implantacdo das Boas Praticas de Fabricagao (BPF). A razao da existéncia das
BPF estd em ser uma ferramenta para combater, minimizar e sanar as diversas contaminagdes.
Logo, define-se as Boas Praticas como procedimentos necessarios para garantir a qualidade
sanitaria dos alimentos, oriundas de normas legais que tém o papel de auxiliar e
principalmente orientar a garantia de qualidade de todos os processos da producdo ou
industrializagdo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Os estabelecimentos devem possuir um Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s). Estes documentos devem ser especificos para cada
empresa ¢ devem sempre estar a disposicdo na unidade para a inspegdao pelos 6rgaos
competentes ou para consulta dos manipuladores (BRASIL, 2004).

A partir disso, a aplicagdo de checklist na area de produgdo € uma importante
ferramenta para averiguar a existéncia destes pré-requisitos (BPF e POP) e identificar se os
pontos especificados nos documentos estdo adequados ou ndo. Este material ¢ disponibilizado
na Resolu¢do Normativa n° 003/2010 da diretoria de Vigilancia Sanitaria do Estado de Santa
Catarina, em conformidade com a RDC n° 216/2004 (SANTA CATARINA, 2010).
Considera-se que a RDC n° 275/2002 ¢ direcionada para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, devido a isso, a RDC n°® 216/2004 ¢ a mais
adequada para verificagdo de Boas Praticas em servigos de alimentagao.

Nessa lista de verificagdo sdo abordados critérios contidos nas categorias quanto a



estrutura fisica e fluxo de processos de produgdo, higiene dos manipuladores e das
instalagdes, bem como de equipamentos e utensilios, controle integrado de pragas e vetores,
manejo de residuos, abastecimento de agua, recebimento e estocagem de matéria prima,
exposi¢do do alimento preparado para o consumo, além da documentagdo, registros e
responsabilidade técnica (GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005).

O estabelecimento objeto do presente estudo desenvolve atividades de manipulagdo,
preparagdo, armazenamento, transporte, exposi¢do de alimentos e entrega de alimentos
preparados ao consumo, os quais sdo considerados servigos de alimentagdo pela RDC n°
216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

Desta forma, o presente estudo teve como objetivo avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias e as Boas Praticas em uma padaria localizada na cidade de Cagador/SC,
buscando verificar toda a documentacao e as praticas do estabelecimento, comparando-as com

o que ¢ exigido pela legislagdo.

2 METODOLOGIA

O presente estudo foi desenvolvido em uma padaria localizada no municipio de
Cagador/SC, no decorrer do periodo do més de margo de 2021, que ap6s contato pessoal com
o proprietario e apresentacdo do estudo, concordou em participar da analise. O
estabelecimento ¢ responsavel pelo fornecimento de refeigdes, lanches e produtos de
panificacdo. Para a verificacdo das Boas Praticas, foi utilizado o checklist da Resolugdo
Normativa n® 003/2010 da diretoria de Vigilancia Sanitaria do Estado de Santa Catarina. A
coleta de dados foi feita de modo observacional e por meio de entrevista com o proprietario.

O checklist aplicado ¢ dividido em 10 blocos, os quais contemplam diversos itens: 1 -
Edificagdo e instalacdes (incluindo abastecimento de agua e controle de vetores e pragas
urbanas) (n=33); 2 - Equipamentos, moéveis e utensilios (n=3); 3 - Higienizagdo das
instalagdes, equipamentos, modveis e utensilios (n=4); 4 - Manipuladores (n=7); 5 -
Matérias-primas (n=2); 6 - Preparacao do alimento (n=18); 7 - Estabelecimento que utiliza
transporte para o alimento preparado (n=5); 8 - Exposi¢do ao consumo do alimento preparado
(n=10); 9 - Amostra de alimentos (n=1); 10 - Documentacao e registro (n=10).

Os itens foram avaliados em "Conforme", "Nao Conforme" ou "Nao se aplica",
atribuindo ao final do checklist a pontuagao referente ao nivel de adequagao (conformidades)
em percentual, de acordo com o numero total de itens avaliados. A classificagdo do

estabelecimento, com relagdo ao percentual encontrado, se deu em conformidade com a



classificagdo utilizada pela ANVISA, estabelecida pela RDC n® 275/2002, onde

estabelecimentos sdo considerados de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 — Classificacao dos estabelecimentos.

(O]

Grupos Estabelecimentos % de itens em conformidade
Grupo I Plenamente satisfatorio 76 % - 100 %

Grupo 11 Satisfatorio 51%-75%

Grupo III Insatisfatorio Menor que 50 %

Fonte: RDC n°275 (2002).

Mediante a aplicagdo da lista foram observadas as ndo conformidades em relagdo as

Boas Praticas, as quais foram colocadas em um plano de acdo, a fim de que a empresa realize

um planejamento para as adequagdes necessarias perante a legislagao.

3 RESULTADOS

A partir da aplicagdo da Lista de Avaliacdo das Boas Praticas para Servigos de

Alimentagao, foi possivel verificar o grau de adequagao das Boas Praticas no estabelecimento.

Esta lista de verificagdo contempla diversos itens, divididos em dez blocos, apresentados a

seguir.

3.1 Edificacao e instalacoes

O Griéfico 1, apresenta os dados de conformidades e ndo conformidades obtidas para a

categoria de Edificacdes e Instalagdes, bem como as porcentagens de cada item analisado.



Grafico 1 — Edificagao ¢ instalagoes.
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Fonte: as autoras (2021).

De modo geral, esta categoria apresentou baixo numero de conformidades para os
itens analisados, sendo obtidos um total de 54,54 % de itens executados de acordo com a
legislagdo.

No que diz respeito as falhas encontradas, as portas de acesso ndo sdo dotadas de
fechamento automatico; ndo possuem telas milimetradas; o estabelecimento ndo dispoe de
lavatorios exclusivos para higiene das mados na 4area de manipulacdo dos alimentos,
climatizacdo e troca de filtros juntamente com os registros de planilhas dos componentes do
sistema de climatizagdo. Com relacdo ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
edificacao deixou a desejar, possuindo a presenca de vetores. A retirada do lixo deveria ser
por turno, o que ndo ocorre, podendo favorecer a presenca desses vetores. Ndo possui
registros dos servicos realizados pela empresa responsavel pela dedetizagdo periodicamente
no estabelecimento. Nao consta laudos atestando a potabilidade da agua, e registros
periddicos da limpeza realizada no reservatorio de agua no estabelecimento. O gelo utilizado
na padaria ndo segue as condi¢des higi€nico-sanitirias que evitem a contamina¢do, bem como
ndo possuem local exclusivo para armazenamento. A quantidade de lixeiras € suficiente,
porém consta uma com o acionamento do pedal estragado. Nao possui dispositivo para
fechamento do ralo da area de produtos de limpeza. Também sem registros de limpeza

periddica na caixa de gordura.



Com relagdo ao ambiente externo, layout, estrutura de pisos, paredes, forro e

acabamentos, os itens observados estdo todos conformes.

3.2 Equipamentos, moveis e utensilios
A categoria de equipamentos, moveis e utensilios apresentou 100 % de conformidades

para os itens analisados.

3.3 Higienizacio das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

As operagdes de higieniza¢do ndo sdo realizadas por funciondrios capacitados. Nao
tem um cronograma de limpeza de freezers e geladeiras. Entretanto, os produtos de
higienizacdo e materiais de limpeza sdo armazenados em local destinado a essa finalidade,
distinguindo os materiais utilizados para a higienizacdo das instalagdes, dos materiais
utilizados para a higienizagdo dos equipamentos, méveis e utensilios.

Essa categoria apresentou 50 % de itens em conformidade e 50% de nao

conformidades para os itens analisados, necessitando executar melhorias nesse quesito.

3.4 Manipuladores

Os funcionarios da padaria utilizam uniformes compativeis com suas atividades, sendo
utilizados com uso exclusivo nas dependéncias internas do estabelecimento e sendo trocados
diariamente. As roupas e objetos pessoais sdo guardados no vestiario.

Para o asseio pessoal dos funciondrios, € necessario que possuam maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, maquiagem, possuam cabelos presos, protegidos por redes, toucas ou
outro acessoOrio apropriado para esse fim, sendo proibido o uso de barba. Os funcionarios da
padaria verificada descumprem este item da normativa com relagao ao uso de adornos.

Com relacdo ao controle de satde, os manipuladores ndo possuem Atestado de Satde
Ocupacional (ASO), e também os funcionarios que apresentam lesdes e/ou sintomas de
enfermidade que possam comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria dos alimentos nao sao
afastados da atividade de preparagdo dos alimentos.

O estabelecimento ndo oferece aos seus funciondrios programas de capacitacdo
periddica de higiene pessoal, manipulag@o higiénica de alimentos ou de doengas transmitidas
por alimentos. Consequentemente nao possui registros.

O Grafico 2, apresenta os dados de conformidades e nao conformidades obtidas para a

categoria de Manipuladores, bem como as porcentagens de cada item analisado.



Grafico 2 — Manipuladores.
120.00%
100.00%
80.00%
60.00%,
40.00%,

20.00%

0.000%,
Vestuario Controle de satude Programa de capacitagio dos

= 3 Lg
manipuladores e supervisio

B Conformidades M Nio conformidades

Fonte: as autoras (2021).

De modo geral, ¢ possivel perceber que essa categoria apresentou um maior nimero
de ndo conformidades para os itens analisados, sendo obtido um total de 71,43% de itens

executados em desacordo com a legislacao.

3.5 Matérias-primas

A recepcdo e transporte de embalagens primdrias das matérias-primas e dos
ingredientes sdo mantidas de forma integra. Ainda, as matérias-primas sdo armazenadas em
local limpo e organizado.

Para essa categoria obteve-se um indice maximo de conformidades com a legislagao,

estando de acordo com a mesma.

3.6 Preparacao do alimento

Na preparagdao dos alimentos ndo sdo adotadas medidas para minimizar o risco de
contaminag¢do cruzada, como o uso de tdbuas de corte de carnes, verduras e frutas separadas
por cores. Nao héd contato entre alimentos crus e prontos para o consumo, todavia, os
funciondrios que manipulam esses alimentos crus ndo realizam a antissepsia das maos antes
de manusear alimentos preparados e os produtos pereciveis s3o expostos a temperatura
ambiente além do tempo necessario para a preparagdo do alimento, como o presunto para
montagem de lanches que ¢ deixado aberto em temperatura ambiente, além do tempo de

exposi¢do recomendado.



Os produtos que ja foram retirados de suas embalagens originais, ndo sao
acondicionados em sacos, potes ou vidros com tampa de identificagdo do nome completo do
produto, data de fracionamento ou prazo de validade, como exemplo, todos os produtos
servidos no café colonial.

Para o consumo de alimentos crus, ndo sdo seguidas as recomendagdes de desinfec¢ao.
Mas, os produtos utilizados para a higienizagdo dos alimentos s3o regularizados junto a
ANVISA, entretanto nao sao utilizados pelos manipuladores. Em relacdo a Responsabilidade,
o estabelecimento ndo possui um responsavel por essas manipulagdes, com os cursos devidos
de capacitagao.

O Gréfico 3, apresenta um resumo dos dados de conformidades e ndo conformidades
obtidas para a categoria de Preparacao do alimento, bem como as porcentagens de cada item

analisado.

Grafico 3 — Preparacdo do alimento.
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Fonte: as autoras (2021).

De modo geral, € possivel perceber que essa categoria também apresentou um grande
nimero de inconformidades para os itens analisados, sendo obtido um total de 55,6% de itens

executados em desacordo com a legislacao.



3.7 Estabelecimento que utiliza transporte para o alimento preparado

O armazenamento, transporte € consumo do alimento ocorrem em condi¢des de tempo
e temperatura nao monitoradas, o que pode comprometer a qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura também ndo ¢ monitorada durante as etapas de transporte, ndo possuindo registro
desse monitoramento.

Todavia, os veiculos sdo devidamente licenciados pelo 6rgdo competente. Essa

categoria apresentou 60% de ndo conformidades.

3.8 Exposi¢io ao consumo do alimento preparado

A area de exposicdo ¢ mantida limpa e organizada, com equipamentos, moveis ¢
utensilios em qualidade adequada, em bom estado de conservagdo e compativeis com as
atividades. Para tocar nos alimentos, os manipuladores realizam antissepsia das maos e uso de
utensilios ou luvas descartaveis.

Os equipamentos utilizados para a exposicdo dos alimentos sdo devidamente
dimensionados, limpos e conservados, com medidor de temperatura. Ainda, esses
equipamentos, quando na area de consumo, dispde de barreiras de protecao, prevenindo a
contamina¢do em decorréncia da proximidade do consumidor.

A padaria ndo possui lavatorio exclusivo para clientes, porém possui as orientagdes
corretas de higienizagdo das maos com alcool gel 70% proximo aos equipamentos de
exposicao de alimentos preparados. Sendo que os expositores possuem cartazes orientando o
consumidor, com a seguinte frase: "Para seguranca de sua saude e de terceiros ndo fale
enquanto estiver se servindo”.

A seguir, o Grafico 4, apresenta os dados de conformidades e ndo conformidades
obtidas para a categoria de Exposi¢cao ao consumo do alimento preparado, bem como as

porcentagens de cada item analisado.



Grafico 4 — Exposi¢@o ao consumo do alimento preparado.
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Fonte: as autoras (2021).

De modo geral, ¢ possivel perceber que essa categoria apresentou um maior nimero
de conformidades para os itens analisados, sendo obtidos um total de 90% de itens executados

de acordo com a legislacao.

3.9 Amostra de alimento

O estabelecimento ndo armazena amostras de cada alimento preparado sob
refrigeracdo, para serem entregues a autoridade sanitaria em casos de doencas transmitidas
por alimentos. Essa categoria apresentou, deste modo, 100 % de itens executados em

desacordo com a legislagdo.

3.10 Documentacio e registro

A padaria ndo dispde de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados, consequentemente ndo sdo acessiveis aos funcionarios, nem disponiveis as
autoridades sanitarias, caso solicitado.

Para essa categoria obteve-se 100 % de itens executados em desacordo com a

legislagdo.



3.11 Geral

Com base nos dados da aplicagdo da Lista de Avaliagdo das Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao, foi possivel verificar que a padaria analisada apresentou um total de
50,54 % de nao conformidades a legislacio, enquanto foram verificados 49,46 % dos itens
em conformidade com a normativa, de acordo com os dados apresentados pelas categorias

na Tabela 2.

Tabela 2 — Conformidades e ndo conformidades do estabelecimento avaliado por bloco da lista de verificacao.

Categorias Nao Conformidades
conformidades
Edificagao ¢ instalagoes 15 18
Equipamentos, moveis e utensilios 0 3
Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moéveis e 2 2
utensilios
Manipuladores 5 2
Matérias-primas 0 2
Preparagdo do alimento 10 8
Estabelecimento que utiliza transporte para o alimento preparado 3 2
Exposi¢do ao consumo do alimento preparado 1 9
Amostra de alimentos 1 0
Documentagao e registro 10 0
Total: 93 itens 47 46
Porcentagem: 50,54 % 49,46 %

Fonte: As autoras (2021).

De acordo com a Tabela 2, os itens foram avaliados em "Conformidades" e "Nao
Conformidades", uma vez que todos os itens eram aplicaveis, atribuindo ao final a pontuacao
referente ao nivel de adequacdo (conformidades) em percentual, de acordo com o nimero
total de itens avaliados, ficando com um valor de 49,46 % para a padaria avaliada. De acordo
com a classificagcdo utilizada pela ANVISA, o estabelecimento ficou classificado no Grupo

II1, como insatisfatorio, pois o nimero de conformidades encontra-se menor que 50%.



3.12 Plano de Ac¢do

Apos o diagnostico, foi repassado o plano de agdo para o estabelecimento, abrangendo
os itens que ndo estavam conformes de acordo com a lista de verificacdo. Dessa forma, em
conversa com o proprietario foram repassadas as acdes que podem ser adotadas no processo
continuo de melhorias. Dentre as benfeitorias, incluem-se o Manual ¢ Boas Praticas de
Fabricacdo, juntamente com os demais POPs e o treinamento dos colaboradores.

ApOs este repasse o proprietario relatou que na medida do possivel fara os ajustes das

ndo conformidades.

4 DISCUSSOES

Segundo Silva et al. (2019), embora esse tema venha sendo muito discutido e previsto
pela legislagdo, tem-se muita dificuldade em implanta-lo. Entre os fatores que limitam a
adocdo destacam-se: a falta de conscientizagdo e capacitacdo de manipuladores; a auséncia de
investimentos em instalacdes; a indisponibilidade de recursos financeiros; a falta de
comprometimento dos proprietarios e a deficiéncia de apoio e conhecimento para uma
adequada implantagdo. Pode-se dizer, que neste trabalho em questdo, o fator com maior
énfase envolvido ¢ a falta de comprometimento dos proprietarios, bem como a falta de ciéncia
pelos mesmos da necessidade e importancia de seguir os parametros higi€nico-sanitarios da
legislagdo. Os problemas envolvidos na padaria avaliada, ndo estdo relacionados as
instalagdes precarias e nem auséncia de recursos, a necessidade maior concentra-se em
conscientizacdo e em capacitagao dos manipuladores.

E importante ressaltar que a implanta¢io das Boas Praticas requer tempo e dedicagio
total da equipe envolvida e demais gestores. E um trabalho constante para que a melhoria seja
continua (VERONEZI e CAVEIAQ, 2015).

Para um programa de qualidade a ser implantado, ¢ fundamental que o foco principal
seja direcionado para a capacitacdo dos funcionarios, conquistado-os pela motivagdo e
confianga no conhecimento adquirido no treinamento (BUZINARO e GASPAROTTO, 2019).

Resultados semelhantes a este trabalho foram encontrados no estudo de Xavier et al.
(2008), no qual verificou-se que em 100 % dos estabelecimentos (panificadoras da cidade de
Quixeré/CE) nao existiam procedimentos operacionais padronizados, o manual de boas
praticas, bem como responsavel técnico.

Igualmente, Medeiros et al. (2017), em avaliagdo de uma padaria, a mesma também

foi classificada como insatisfatoria.Nao constando documentos basicos para o funcionamento,



o Manual de Boas Praticas e os POPs, além da total auséncia de um responsavel pela
manipulacdo dos alimentos no estabelecimento.

Também, Nascimento et al., (2016) em avaliacao de panificadoras, encontrou que 62,5
% dos estabelecimentos foram classificados como bom, apresentando indice de adequagdo
superior a 70 %. 25% foram classificados como Regular e uma parcela de 12,5% dos
estabelecimentos foi classificada como ruim, estando de acordo com a legislagdo em 44,30 %

dos itens avaliados.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos comprovam que o estabelecimento avaliado esta em desacordo
com a legislacdo e provavelmente oferecendo risco a saude dos clientes. Demonstrando a
possivel falta de fiscalizagdo dos 6rgdos competentes.

A conscientizagdo da importancia das boas praticas higiénico-sanitirias e a
capacitacdo de toda a equipe direta ou indiretamente envolvida na manipulagao dos alimentos
sdo o meio mais eficaz para promover as mudangas necessarias no setor. Através de
programas eficazes de treinamento, informacdo e conscientizagdo consegue-se produzir e

oferecer alimentos seguros ao consumidor.

ANALYSIS OF GOOD PRACTICES IN A BAKERY IN THE CITY OF
CACADOR - SC

Abstract: This study aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions and good handling
practices directed to a bakery located in the city of Cacador/SC, ranging from the cleaning of
equipment to the storage and marketing of products. For the evaluation, the checklist of
Normative Resolution No. 3/2010 of the Sanitary Surveillance Board of the State of Santa
Catarina was used, in accordance with RDC No. 216/2004 of the National Health
Surveillance Agency. The work revealed that the evaluated bakery has inadequate conditions
to prepare food products, as recommended by health legislation, putting the health of its
consumers at risk, requiring adjustments and improvements. Strategies for the adequacy of
non-conformities were drawn up and passed on to the owner, as the correction of these
inadequacies is necessary to ensure safety in the production of meals and snacks offered by
the establishment.

Keywords: Processes improvement. Quality control. Food hygiene.



REFERENCIAS

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Dispde sobre o
Regulamento técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos ¢ a lista de verificacao das Boas
Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Resolugao RDC n® 275/ANVISA, de 23 de outubro de 2002.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao. Resolugao RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004.

BUZINARO, D.V.C.; GASPAROTTO, A.M.S. Como a implementacao das Boas Praticas de
Fabrica¢do (BPF) auxiliam a competitividade e a qualidade em uma industria. Interface
Tecnolégica, 2019. 382p. v. 16, n. 2.

GENTA, T. M. S.; MAURICIO, A. A.; MATIOLI, G. Avaliagdo de boas praticas através de
check-list aplicado em restaurantes self-service da regido de Maringa, Estado do Parana.
Maringé (PR). Acta Sci. Health Sci, 2005. 151-156p. v. 27, n. 2.

MEDEIROS, A. G. I, FERNANDES, E. C, BARROS, B, CAVALCANTI, SILVA. Avaliacdo
das boas praticas em padaria da cidade de ribeirdo — PE. Revista de trabalhos académicos -
Universo Recife, 2017. VOL. 4, NO 2.

NASCIMENTO, N.M; GOMES, F.P.; NEITZE, G.S.M.; SOUSA, E.P. Aplicacio do
checklist de boas praticas de fabricacio nas panificadoras do municipio de Macapa/AP,
2016. Disponivel: < http://www.ufrgs.br/sbctars-eventos/xxvcbceta/anais/files/274.pdf. Acesso
em: 29 de julho de 2021.

OLIVEIRA, Renata Carvalho. SILVEIRA, Rosinei de Assis da. MAFRA, Rafacla. Avaliagao
das boas praticas em restaurantes do municipio de Joinville, Santa Catarina. Joinville (SC).
Demetra alimentagdo, Nutri¢iao e Saude, 2020. 12p.

SANTA CATARINA. Lista de Verificagao das Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.
Resolucao Normativa n® 003/DIVS, de 26 de maio de 2010.

SHIBAO, Julianna, et al. Avalia¢ao da qualidade fisico-quimica de alimentos comercializados
em restaurantes self-service. Rev. Instituto Adolfo Lutz, 2009. 299-304p. v.68, n.2.

SILVA, L.S.; BATISTA, R.V.; BAINY, E.M. Diagnéstico da gestdo da qualidade em laticinios
do municipio de Laranjeiras do Sul — Parana. Laranjeiras do Sul (PR). Brazilian Journal of
Production Engineering, 2019. 28-37p. v. 5, n. 5.

VERONEZI, C.; CAVEIAO, C. A importancia da implantagio das boas praticas de fabricacio
na industria de alimentos. Revista Satde e Desenvolvimento, 2015. 90-103p. v. 8, n. 4.

XAVIER, M. E. L.; LIMA, G. P; SILVA, A. P. V.; DINIZ, D. B.; COSTA, A. M. M-D.
Avaliacao das condigdes higi€nico-sanitarias de panificadoras da cidade de Quixeré. CE.
Higiene Alimentar, 2008. 36-40p.



