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Resumo: A qualidade dos alimentos consumidos pela populagdo é fundamental para garantir
salde e bem-estar desta, bem como a prevencdo da ocorréncia das denominadas DTHAs
(Doengas de transmissdo hidrica e alimentar), o presente projeto visou contribuir com a garantia
de oferta de alimentos saudaveis e seguros do ponto de vista higiénico-sanitario para diferentes
setores da populacdo e tem como objetivo fornecer conhecimento tedrico-pratico a
manipuladores/produtores de alimentos, de diferentes unidades produtoras de alimentos, como
bares, restaurantes, lanchonetes, restaurantes comerciais, padarias, confeitarias, acougues, entre
outros, sobre a qualidade higiénico-sanitaria na producdo de géneros alimenticios e também
proporcionar aos académicos dos cursos de Nutricdo e/ou Medicina Veterinaria a vivéncia com
a prética profissional. Como metodologia foi realizado, primeiramente, o treinamento para nove
alunos, um bolsista e oito voluntarios, pela professora, coordenadora e colaboradora do projeto,
na UFFS com base nas legislagdes RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 e RDC n° 216, de 15
de Setembro de 2004. Nestes encontros foram discutidos os topicos obrigatérios para cada
treinamento, bem como a elaboracdo de materiais de apoio para aplicacdo dos mesmos. Os temas
abordados nas visitas técnicas e nos treinamentos, em cada més, em todos os estabelecimentos,
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estdo relacionados a seguir: 1. Infraestrutura: edificacfes e instalacdes, controle de pragas e
potabilidade da agua; 2. Higiene pessoal e boas praticas de higiene no local de trabalho;
higienizacdo de instalacGes, equipamentos, moveis e utensilios. 3. Controle de qualidade do
recebimento a distribuicdo; 4. Controle de restos e sobras, reaproveitamento de alimentos; 5.
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) exigidos pela legislagdo. Os treinamentos
foram realizados in loco para manipuladores de apenas 9 estabelecimentos (6 panificadoras e 3
pizzarias), a intengdo inicial era atender 15, no entanto ao decorrer do projeto varios lugares
desistiram por “n” motivos e também houve a desisténcia de algumas alunas voluntarias. Para
fins de resultado foi que com a aplicacdo do check list da RDC n°275 antes e depois dos
treinamentos, com base nos 5 topicos da legislacdo citados anteriormente, foi verificado que
nenhuma pizzaria ou panificadora se classificaram no Grupo 1 (76 a 100%) que seria o de maior
atendimento dos itens, ficando alguns no Grupo 2 (51 a 75%) sendo 3 unidades, e a maioria no
Grupo 3 (0 a 50%) de atendimento dos itens, 6 unidades neste. Apos os treinamento apenas 3
estabelecimentos sendo eles panificadoras fizeram mudancas e apesar de algumas melhorias
ainda faltam mudangas maiores para se adequar ao Grupo A. Em relacdo as pizzarias ndo houve
nenhuma mudanca. 1sso mostra que apesar dos treinamentos e da prépria vigilancia sanitaria
orientar ainda faltam atencdo e comprometimento por parte dos manipuladores e também dos
proprietarios dos estabelecimentos.
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