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A panificag@o caracteriza-se como sendo uma das praticas mais antigas da producédo de alimentos,
considerando que os primeiros paes foram criados no periodo neolitico. Juntamente com o
aperfeicoamento das técnicas de producdo, surgiram métodos de prevencdo das contaminacdes
causadas principalmente pela presenca de microrganismos e que também s&o responsaveis pelas
toxinfeccbes alimentares. O objetivo deste trabalho foi a participacdo nas atividades diarias de uma
panificadora, a fim de obter maior conhecimento, considerando a producdo em escala industrial.
Durante a atuagcdo na industria, entre 19 de junho e 19 de julho de 2013, realizou-se com maior
énfase atividades em trés setores principais, sendo eles o setor de confeitaria, o setor de salgados e
0 setor de expedicdo de produtos. Para avaliar a qualidade, elegeu-se dois dos produtos mais
vendidos pela empresa, sendo eles o pdo sovado e um pao misto recheado. Foi realizada a
contagem de Staphylococcus aureus, contagem de Bacillus cereus, enumeracdo de coliformes
termotolerantes e pesquisa de Salmonella de ambos os produtos, antes e apds o cozimento. Nos
produtos antes da cocg¢éo, nédo foi detectada a presenca de Salmonella sp. e as contagens de S.
aureus e B. cereus estiveram abaixo do limite de deteccao (
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