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INTRODUCAO: A implantagio das Boas Praticas de Fabricagio (BPF) estabelece a
obrigatoriedade da implantacdo das condi¢cdes higi€nica sanitdrias em todo o segmento
alimenticio. Este projeto teve por objetivo capacitar os produtores de alimentos que participam
da feira municipal de produtos coloniais, em Catuipe — RS. A regido caracteriza-se por uma
producdo cada vez mais significativa de produtos alimenticios artesanais de origem animal
como: embutidos, laticinios e derivados e panificacdo. A legislagdo brasileira através da RDC
275/02 da Anvisa, portaria 326/97 SVS/MS e portaria 368/97 do MAPA, determina a
importancia da aplicagdo das BPF e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).
MATERIAL E METODOS: Participaram do curso de capacitagio para manipuladores de
alimentos 30 pessoas, sendo integrantes dos grupos de agricultores do meio rural, urbano e
feirantes do municipio. O curso teodrico- pratico totalizou 40 horas/ aula. Foram realizadas
reunides com a participagdo da UNIJUI, EMATER e Prefeitura Municipal de Catuipe para
planejamento, organizacdo e programacdo do curso. Foi realizado um acompanhamento
analitico do processo através de andlises microbiologicas realizadas com os respectivos
produtos elaborados pelos feirantes, coleta de amostra para analise de swab de maos,
equipamentos e alimentos. RESULTADOS: Com base nos resultados obtidos, pode-se analisar
o risco de contaminagdo alimentar existente em cada residéncia de acordo com as normas e
padrdes estabelecidos. dos oito (8) swabs de maos trés (3) se apresentaram satisfatorios e
apenas (1) duvidoso. Os outros quatro (4) se apresentaram insatisfatorio para contaminacao.
Na andlise microbioldgica foram analisados sete (7) produtos alimenticios, onde apenas um (1)
apresentou maior risco para contaminagao por coliformes termotolerante (fecais) (NMP/g). Os
resultados apds os swabs coletados dos cinco (5) equipamentos, trés (3) se apresentaram
insatisfatorios para contaminagdo por mesoéfilos e dois (2) satisfatorios. Foi realizado, entrega
individual dos resultados com esclarecimentos e orientacdes para possiveis melhorias no
processo produtivo, bem como melhorias das condi¢des higiénico sanitarias. CONCLUSAO:
O projeto capacitou os participantes, bem como promoveu melhorias no processo produtivo e
nos produtos elaborados, que proporcionam tanto aos produtores quanto aos consumidores
qualidade e seguranca alimentar.
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