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As Boas Praficas Fabricagcio (BPF) de alimentos sio normas de procedimentos que tém como
objetivo alcancar um determmado padrio de identidade e gualidade de um produto efou de um
servico na area de alimentos. Decomrente disso, esta pesquisa objetivou avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias de alguns estabelecimentos produtores de alimentos no municipio de Timoteo.
Para esta pesquisa exploratoria, investigou as condig®es higieénico-sanitarias atraves da avaliacio da
adogdo das BPF em alguns estabelecimentos produtores de alimentos no municipio de Timoteo-
MG. Utilizou-se como mstrumento para coleta de dados, uma lista de verificagio (check-list),
utilizada pela propria Vigilancia Sanitaria, baseada na Resolugio RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 da ANVISA, que atraves da andlise de laudos de wvistorias realizadas pelos fiscais da
Vigilancia Sanitaria do municipio nos anos de 2007 e 2008, verificou-se o nivel de ndo
conformidades apresentadas e as infracdes mais cometidas por cada tipo de servigo alimenticio em
relacdo a legislagdo sanitaria vigente. Os resultados mostraram uma vanacio das medias de 74 a
9.6 % de nio adequacio entre agougues, bares, mercearias, pizzarias, restaurantes, horti fruti e
supermercados. De acordo com a Resolucdo 275 de 21 de outubro de 2002, os estabelecimentos
avaliados estdo no limite aceitavel, estando dentro do grupo 1 (0 a 24% de nio atendimento dos
itens), apesar desse tipo de regulamento ser wusado em  estabelecimentos
produtores/industrializadores de Alimentos, e os estabelecimentos avaliados nesta pesquisa serem
servicos de alimentacdo. Este nivel de inadequacdo baixo e mmportante porque a maioria das
doencas transmitidas por alimentos & de origem microbiana e € afribuida a manipulagio em
condicoes de higiene madequadas. Conclui-se que apesar de todos os 65 estabelecimentos avaliados
atenderem a legislacdo, estando de acordo com o limnite permitido, falta ainda uma conscientizagio
sanitaria dos produtores e uma acdo mais rigida da vigilancia sanitaria, pois deixa a desejar em
alguns aspectos, sendo assim, muitas vezes muito tolerantes.
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