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A ingestão diária de alimentos adequados, saudáveis e que não coloquem em risco a saúde dos
consumidores, é um fator determinante na manutenção da integridade e salubridade de todos
os seres vivos. Para isso é necessário estabelecer padrões, normas e limites, por meio de
tarefas de controle, inspeção, fiscalização e vigilância para assegurar a qualidade dos produtos
comercializados. Este estudo teve como objetivo verificar a implementação das boas práticas
de fabricação e a atuação da VISA municipal nos estabelecimentos comerciais de um
município do Rio Grande do Sul. Trata-se de um estudo quantitativo descritivo, utilizando
como instrumento de pesquisa um questionário constituído de perguntas fechadas, aplicado
diretamente aos responsáveis pelos estabelecimentos, com o objetivo de verificar a
implementação do MBPF e atuação da VISA municipal. De acordo com a análise realizada
concluiu-se que do total dos restaurantes analisados, 78,80% não possuem MBPF e 21,20%
possuem; das visitas realizadas pela Vigilância Sanitária 33,3% ocorreram no último ano,
51,5% no último semestre e 15,2% das visitas no último mês e com relação ao alvará sanitário
nem todos os locais visitados possuem, destes 91% possuem e 9% restantes não possuem.
Com isso conclui-se que a segurança alimentar será melhor assegurada mediante a aplicação
das legislações e seu cumprimento pelos estabelecimento dos setor de alimentos.
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