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RESUMO

Este trabalho visa relacionar as condi¢des higiénico-sanitarias em estabelecimentos
produtores, manipuladores e na comercializacdo de alimentos bem como informar aos
consumidores sobre Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e implantacdo das mesmas nos
locais interessados no municipio de Dourados/MS. Através da parceria entre a Vigilancia
Sanitaria de Alimentos/VISA e o SENAI Dourados/MS o projeto visa relacionar visitas nos
estabelecimentos e aplicagdo de um questionario estruturado sugerido pela portaria RDC n2
275/MS para avaliacdo das condicdes do local, categoria que se enquadra e sugerir
adequacgOes necessérias. Baseado nos dados coletados serd ministrado curso de curta
duracdo e treinamentos técnicos sobre manipulacdo higiénica de alimentos. Serdo
realizadas analises microbiol6gicas dos alimentos produzidos/comercializados e das
condi¢cdes higiénico-sanitaria dos equipamentos e utensilios utilizados no local. Os
resultados destas analises serdo utilizados em cursos de embasamento teérico-praticos com
funcionérios destes locais. Paralelamente, estaremos realizados a aplicacdo das portarias
da ANVISA/MS, através das resolugdes RDC n° 12, 275 e 216. As palestras serdo
direcionadas também a comunidade envolvendo alimentacdo saudavel e elaboragdo de
folders, folhetos, cartilhas que sera distribuida a populacdo em locais de frequéncia
determinadas a partir das avaliacdes prévias realizadas. Como resultados preliminares,
foram abordadas 122 empresas entre elas estdo 21 escolas, 10 lanchonetes, 28
restaurantes, 23 pizzarias, 14 padarias, 15 mercados, 07 acougues e 03 docerias. Em
relacdo a abordagem de aceitacdo do projeto nos estabelecimentos foram obtidos 12,2%
dos locais contactados, sendo 3 escolas 2 padarias, 3 mercados e 2 agougues, totalizando
10 locais. A dificuldade encontrada é devido a falta de conhecimento da populagdo em
relacdo aos beneficios que este projeto possa trazer para 0s seus estabelecimentos,
identificando os pontos criticos na manipulacdo e higienizacédo de alimentos nos locais de
visitacdo, além de fornecer resultados de contaminagéo dos proprios alimentos produzidos,
fornecendo subsidios de possiveis melhorias dos mesmos com relacdo a sua contaminacao
microbioldgica.
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