~~

Férum de Integracdo

Educacdo Profissional,
Desenvolvimento Sustentavel
e Transformacdo Social

-

INTEGRACAO ENTRE TEORIA E PRATICA NA PANIFICACAO:
ADOCAO DE MEDIDAS CORRETIVAS E APRIMORAMENTO DAS
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS

Maria Eduarda de Jesus Machado', Isabelly Carpanini dos Santos!, Luanda Régo de Lima’,
’, Gabriele Medeiros Hermogenes Severo’, Ménica Voss®

Resumo: O estagio supervisionado ¢ etapa essencial da formagao do Técnico em Agroindustria,
possibilitando a aplicacao da dicotomia teoria e pratica. Este trabalho teve como objetivo relatar
as atividades desenvolvidas e os conhecimentos técnicos aplicados no setor de panificagdo e
confeitaria em um estabelecimento na cidade de Roraindpolis-RR, evidenciando os
procedimentos de produgdo, controle de qualidade e verificagdo das condig¢des higiénico-
sanitarias baseada nas legislagdes vigentes. A metodologia consistiu na observagao e execugao
dos processos de producao de paes, bolos, tortas, biscoitos e empadas, bem como a aplicagao
de checklist de verificagio da RDC n°® 216/2004, que dispoe sobre as Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo, e da RDC n° 275/2002, que estabelece o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Durante o periodo de estagio, foram observados e
aplicados os principios técnicos relacionados a panificacdo e confeitaria, com €nfase no uso
adequado de aditivos tecnologicos, como melhoradores e conservantes, no controle do processo
fermentativo e no balanceamento de ingredientes para garantir a padronizagdo e qualidade dos
produtos. A aplicagdo dos checklists possibilitou a identificagdo de ndo conformidades
relacionadas a higienizacao de utensilios, a auséncia de um plano de limpeza sistematizado e a
necessidade de manutengdo preventiva dos equipamentos. A partir das observacdes ¢ analises
realizadas, foi possivel implementar melhorias significativas no setor de panificacdo e
confeitaria. Entre as principais ag¢des corretivas, destacam-se a criagdo de um plano de
higienizagao estruturado, com cronograma e responsaveis definidos; a reorganizagao do fluxo
de producdo, visando evitar contaminagdes cruzadas e a manutengdo preventiva dos
equipamentos, assegurando maior eficiéncia e seguranga operacional. Também foram
reforgadas as praticas de higiene pessoal e de manipulacao dos colaboradores, em conformidade
com a RDC n° 216/2004. Essas adequagdes contribuiram para a elevacdo do padrdo de
qualidade dos produtos, o aumento da conformidade com as legislacdes sanitarias e a
consolidacdo de uma cultura voltada a melhoria continua e a seguranga dos alimentos
produzidos. Ademais, destaca-se o fortalecimento das competéncias técnicas e do senso de
responsabilidade profissional, bem como a integracdo entre teoria e pratica, refor¢ando a
importancia do cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo e da seguran¢a dos alimentos na
rotina produtiva.
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