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TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE
ALIMENTOS PARA COMERCIO AMBULANTE DE GARANHUNS-PE

Mirelly Costa da Silva', Gerla Castello Branco Chinelate?

INTRODUCAO

A comercializagdo de alimentos por ambulantes pode causar um grande risco para a
satide dos consumidores, se os alimentos nao forem ofertados a populagdo de maneira correta,
seja pela falta de estrutura fisica adequada ou manipuladores de alimentos que ndo sdo
capacitados, o que torna a seguranca dos alimentos um grande desafio, j& que esse tipo de

comércio ambulante pode se instalar em vias publicas, parques, festividades e outros, fazendo
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assim que seja mais dificil o controle de qualidade. A falta de conhecimento, informacao e
investimento nesses pequenos estabelecimentos de alimentacdo reproduzem uma baixa

qualidade dos alimentos e produtos comercializados.

m

Em estabelecimentos comerciais de alimentos, ¢ de grande prioridade que qualidade
seja garantida, posto que a cada dia que se passa s6 aumenta o hébito de realizar refeicdes fora
de casa. Segundo dados do IBGE, o brasileiro gasta cerca de 25% de sua renda com
alimentagdo fora do lar. A Associacdo de Bares e Restaurantes (ABRASEL) estima que o
setor represente, hoje, 2,7% do PIB brasileiro. J&4 a Associacdo Brasileira das Industrias da
Alimentagdo (ABIA) destaca que o setor tem crescido a uma média anual de 14,2%. Os locais
onde a demanda desses servigos ¢ mais frequente, sdo em festas e festivais, o que aumenta
ainda mais o desafio da seguranca alimentar na oferta de alimentos livres de agentes que
podem levar risco a saude dos consumidores. Esses servigos apresentam grandes vantagens
para o consumidor, como uma grande variedade de opg¢des, uma rapidez de atendimento e
custos acessiveis. No entanto, existem alguns elementos que preocupam os o6rgaos

responsaveis pela fiscalizagdo da area de alimentacdo, tais como a inseguranga dos alimentos,
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pelo maior tempo de exposicdo em temperaturas inadequadas. Além de mostrar a legislacdo,
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os programas de Boas Praticas devem sensibilizar o profissional para a adogdo de boas
praticas operacionais na manipulagdo, preparo e comércio de alimentos mais seguros
(SOUZA et al., 2015).

Além disso, alimentacdo fora do lar se tornou uma alternativa viavel
economicamente, por todas as suas facilidades e por ser também uma forma de sustento para
as familias. A alimentagdo na “rua” pode ser considerada uma manifestacao cultural local, que
vai além da func¢do nutricional, oferecendo muitas vezes uma experiéncia gastrondmica aos
consumidores (PERTILE, 2013).

Por esse motivo, ¢ fundamental a implantagdo de Boas Praticas de Manipulagdo
(BPM) e de ser necessario uma rigorosa fiscalizacao, para que sejam evitadas as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s) que sdo originadas do consumo de alimentos e bebidas

contaminadas, que podem comprometer a saude dos consumidores, figurando, assim, como
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riscos bioldgicos, quimicos e fisicos para a populagdo. Existem mais de 250 tipos de DTA no
mundo, sendo que a maioria delas sdo infec¢des causadas por bactérias e suas toxinas, virus e

outros parasitas.

m

Desta forma, o presente trabalho apresenta as atividades desenvolvidas no projeto de
extensdo “Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos para comércio ambulantes de
Garanhuns-PE” em parceria com a Vigilancia Sanitaria do municipio e o Sebrae, tendo como
principal objetivo realizar treinamentos e fazer o acompanhamento e orientacdo dos
comerciantes ambulantes da cidade de Garanhuns durante os festivais culturais, tais como o
“Viva Dominguinhos” e “Festival de Inverno de Garanhuns — FIG”, no ano de 2019. Tais
acOes visaram reduzir riscos da oferta de alimentos contaminados, que pudessem causar

problemas de satde do publico.

METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no municipio de Garanhuns-PE, com grupos de

comerciantes ambulantes de alimentos cadastrados previamente aos festivais culturais pela
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prefeitura municipal. Inicialmente foram realizadas reunides com os parceiros do projeto, para
discussdo a respeito das atividades a serem realizadas antes e durante o Festival Viva
Dominguinhos e Festival de Inverno de Garanhuns do ano de 2019, e quais eram os

procedimentos de higiene e garantia de qualidade a serem seguidos.
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Juntamente com o SEBRAE realizou-se um curso de capacitacio através de palestra
para os comerciantes, sendo necessaria a apresentacdo de documentos de certificagdo para que
fossem liberadas a comercializagdo de alimentos pelos estabelecimentos. Foi realizado das
duas formas: expositiva e pratica, aumentando a motivagdo e a capacidade de resolugdo e
prevencao dos problemas corriqueiros dos ambulantes por meio de reflexdes sobre situagdes
ja vivenciadas. O conteudo do curso versou acerca da forma como os manipuladores de
alimentos deveriam se portar, sobre os procedimentos de higiene e limpeza dos equipamentos
e conservacao de alimentos, contaminagdo alimentar, uso correto dos uniformes, higienizagao
das maos e todos os cuidados necessarios na produgdo e fornecimento do alimento. Foi
distribuido um material de auxilio, que continha instru¢des e orientagdes a respeito de como
garantir qualidade e seguranga dos alimentos, como também uma Cartilha de Boas Praticas de
Manipulacao (BRASIL, 2004).

Para o diagnoéstico geral do grupo de aplicagdo do projeto, foi adotada a Lista de
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Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores de Alimentos,

de acordo com a legislagdo vigente, Resolucdo RDC n°216/04 da ANVISA (BRASIL, 2004;

m

SACCOL, 2006). Esta ferramenta facilitou a avaliagdo preliminar das condig¢des
higiénico-sanitarias e os parametros avaliados foram relativos a Higienizac¢ao das instalagdes,
equipamentos, méveis e utensilios; Controle da potabilidade da agua; Higiene e saude dos
manipuladores; Manejo dos residuos; Manuteng@o preventiva e calibragdo de equipamentos;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Selecdo das matérias-primas, ingredientes e

embalagens e Programa de recolhimento de alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O treinamento dos manipuladores de alimentos envolve atividades com o objetivo de
treinar e capacitar para o preparo de alimentos, por meio de mecanismos que possibilitem a

transmissdo dos conceitos importantes sobre as técnicas operacionais ¢ de informagdes sobre
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o controle higiénico sanitario. A qualidade dos alimentos ¢ um sistema preventivo, com
disposi¢do de controles e condi¢des de trabalho que antecipem os problemas, seguido de

programas, ferramentas, procedimentos e normas. As agdes para garantir a qualidade exigem
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o comprometimento de toda a equipe envolvida direta e indiretamente no processo produtivo
(SENAL 2003).

Durante os dias e as noites dos festivais, através das atividades de extensdo foram
analisadas as condigdes higiénico-sanitarias dos pontos de comércio, formas de
armazenamento, distribui¢ao e exposi¢ao dos alimentos comercializados, e também analise de
validade e condig¢des fisicas dos mesmos foram feitas reavaliagdes dos parametros e o
acompanhamento em todas as barraquinhas dos ambulantes que estavam presentes nos locais
dos festivais. Aos cadastrados foram feitas a verificagdo ¢ monitoramento se estavam dentro
das normas estabelecidas pela legislagdo, aos que ndo estavam dentro dos parametros
estabelecidos, foram apreendidos os materiais, juntamente com os agentes e fiscais da
Vigilancia Sanitdria do municipio (Figura 1), pois, as preocupagdes sobre a seguranca destes
alimentos sdo cada vez maiores (SOUZA, 2015).

Segundo pesquisa do IBGE, 34% dos brasileiros gastam com alimentacdo fora de casa,
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sendo gastos, em média, 25% da sua renda em refei¢cdes fora do lar, fatores que abriram um

leque interminavel de oportunidades para os empreendedores que querem se aventurar nesse

m

mercado (SEBRAE, 2018). No entanto, alguns problemas encontrados com maior frequéncia
foram nas instalagdes; bancadas e utensilios; exposi¢ao, manipulacdo, armazenamento dos
alimentos até a etapa final de orientagdo e conscientizagdo quanto aos principios de
manipulacdo e seguranga dos alimentos a serem tomados, assim como determinados por Veiga
(2006). Da parte de alguns manipuladores houve uma certa resisténcia a aplicagdo dos
métodos de Boas Praticas, mas ao longo da orientagdo e explicacdo dos riscos, percebeu-se a
sensibilizacdo a respeito da seguranca dos alimentos. A respeito dos problemas encontrados
em utensilios e até mesmo em produtos fora da data de validade e/os improprios para
consumo, os mesmos foram recolhidos e foi feita uma adverténcia e orientacdo ao ambulante
responsavel: como exemplo das incidéncias de inadequagdes, podemos citar alimentos e
bebidas vencidos, como queijos, refrigerantes e ervilhas, bem como utensilios sem
higienizacdo bem feita e com refeigdes sendo servidas sem a devida refrigeracdo, o que

facilita a multiplicacdo de microrganismos contaminantes dos alimentos servidos diretamente
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aos consumidores, levando riscos a saude.
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Figura 1. Agao de fiscalizacdo junto a Vigilancia Sanitaria municipal nos festivais culturais de

Garanhuns-PE.
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Fonte: os autores, 2022.
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Mesmo com a capacitagdo e orientagdo prévia feita nas reuniodes, a auséncia de alguns
ambulantes gerou dificuldades no ato de manter a seguranca da populagdo e isso merece
aten¢do, sendo necessario promover educagdo sanitdria mais precisa e que seja feito um
trabalho maior e constante com esses ambulantes, no mais amplo sentido, que devera alcangar
ndo somente a capacitagdo, mas reduzir os habitos e costumes tradicionais que, por si s0,
criam um risco a saude. Alves et al. (2005) verificou em seu estudo que mesmo apds os
treinamentos as situacdes ndo conformes foram retomando gradativamente a situacdo anterior
ao treinamento e a baixa escolaridade do publico demonstrou indicios de dificuldade de
internalizacdo do contetido abordado durante o treinamento. Tal ocorréncia também foi
verificada nesta a¢do extensionista pois com o decorrer dos dias dos festivais, as nao
conformidades foram aumentando nas verificacdes e acdes da equipe.

Por esse motivo devem ser aplicados programas de capacitagdo e reciclagem de

aperfeicoamento constante para os ambulantes, a fim de assegurar que as normas e os
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principios higiénico-sanitarios sejam respeitados. E de grande importancia também que os

orgdos responsaveis orientem e fiscalizem constantemente os ambulantes. Somente assim sera

m

possivel certificar o controle da saude do consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o treinamento foi eficiente pela verificagdo de melhorias relacionadas
as boas praticas na produgdo de alimentos apos treinamentos e acgdes in loco realizadas por
esta atividade extensionista. No entanto recomenda-se que as agdes educativas direcionadas
aos ambulantes sejam realizadas de forma continuas aos manipuladores de alimentos, a fim de
que possam atender ao padrdo higiénico-sanitdrio vigente na legislacdo e possibilitar a
melhoria continua dos servigos prestados, evitando problema de saude publica como as
doengas transmitidas pelos alimentos.

Além de campanhas educativas constantes em que devem ser trabalhadas as Boas

Praticas de Manipulagdo conscientizando a respeito dos riscos que eles podem estar levando a
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populacdo e a eles mesmo se ndo seguirem com as normas estabelecidas, se faz necessaria o
esclarecimento e elucidagdo para a populagdo que consome alimentos e bebidas em comércio

ambulante pois, devido aos valores mais acessiveis, possam apresentar riscos a sua saude. E
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necessario persisténcia e dedicagdo por parte dos 6rgaos publicos, nesses trabalhos e além de

apoio e interesse dos ambulantes e maior exigéncia dos consumidores.
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