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RESUMO

Relatar a experiéncia de profissionais da Vigilancia Sanitaria na capacitagdo prévia de boas praticas de manipulacéo de
alimentos aos profissionais que trabalharam em uma festa cultural de um municipio da regido do Cariri, Ceara. Estudo
transversal de natureza qualitativa, descritivo no formato de relato de experiéncia. Todos os participantes receberam
informacBes sobre boas praticas de manipulacdo de alimentos baseadas na legislagdo vigente, conforme as
caracteristicas do servico de alimentag&o e de cada publico-alvo no contexto de um evento de massa, de maneira simples,
participativa e didatica. As capacita¢cdes sao mecanismos que podem ser utilizados nas a¢des educativas pactuadas pela
VISA de maneira continua, seja para o setor regulado, seja para a populagdo, com a finalidade de promover e evitar
agravos a salde do individuo e da coletividade.

Descritores: Alimentos. Vigilancia Sanitaria. Boas Préaticas de Manipulacao. Risco Sanitario.

ABSTRACT

To report the experience of Health Surveillance professionals in the previous training on good food handling practices
for handlers who worked at a cultural festival in a municipality in the Cariri Region, Cearad. This is a qualitative,
descriptive, cross-sectional study in the format of an experience report. All participants received information on good
food handling practices based on current legislation, according to the characteristics of the food service and each target
audience in the context of a mass event, in a simple, participatory and didactic way. Training is a mechanism that can
be used in educational actions agreed by VISA on an ongoing basis, both for the regulated sector and for the population,
in order to promote and prevent health problems for individuals and the community.

Descriptors: Food; Health surveillance; Good handling practices; Health risk.

RESUMEN

Relatar la experiencia de los profesionales de Vigilancia Sanitaria en la capacitacion previa sobre buenas practicas de
manipulacién de alimentos para manipuladores que trabajaron en un festival cultural en un municipio de la Region de
Cariri, Ceara. Se trata de un estudio cualitativo, descriptivo, transversal, en formato de informe de experiencia. Todos
los participantes recibieron informacion sobre buenas practicas de manipulacion de alimentos con base en la legislacion
vigente, de acuerdo con las caracteristicas del servicio de alimentacién y de cada publico objetivo en el contexto de un
evento de masas, de forma simple, participativa y didactica. La capacitacion es un mecanismo que puede ser utilizado
en las acciones educativas acordadas por el VISA de forma permanente, tanto para el sector regulado como para la
poblacion, con el fin de promover y prevenir problemas de salud para los individuos y la comunidad.

Descriptores: Alimentos; Vigilancia sanitaria; Buenas practicas de manipulacion; Riesgo de salud.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos esta em evidéncia o importante papel da Vigilancia Sanitaria (VISA) na promogéo e
protecdo a saude, cujas aces foram essenciais para minimizar os riscos da disseminacdo da COVID-19 em
diversos segmentos. Essa nova realidade exigiu uma organizacdo mais efetiva de varios setores, entre eles o
de eventos de massa, que por atrairem um publico em volume significativo potencializariam a propagacao do
Coronavirus e de outras doengas, favorecendo assim a ocorréncia de surtost.

E comum no Brasil que esses eventos sempre tenham em sua composic&o servicos e comércio de
alimentos, geralmente em formato que ndo favorece a aplicacdo da legislacdo especifica regulamentada pela
VISA, por utilizarem ambientes adaptados como bancas, carrinhos ambulantes de comida, food trucks e
outros.?

A iminéncia de surtos alimentares nos eventos de massa € preocupante, principalmente pelo nimero
de consumidores que podem ser afetados. Em geral sdo ocasionados por contaminagdes em razdo da néao
observancia de boas préaticas, como por exemplo, descuido com a higiene pessoal, falta de limpeza e
organizacdo do ambiente e falhas na manipulagio dos géneros alimenticios®.

Nesse contexto o manipulador desempenha um papel fundamental para a obtencdo de um alimento
seguro. Quando capacitado e orientado acerca das boas praticas, suas a¢fes na rotina de trabalho tendem a
favorecer uma producdo com qualidade e em conformidade com o que preconiza a legislagdo vigente?.

Diante do exposto, para cumprir sua responsabilidade de prevenir, evitar, reduzir riscos e agravos a
salde, é necessario que a VISA realize a¢des educativas a fim de orientar, informar e conscientizar a populacdo
e 0 setor regulado, estimulando a geracdo de mudancas eficazes para a promogéo da salde 2.

Neste sentido, esse 6rgdo ndo pode limitar suas acbes ao que circunda o seu poder de policia. E
imprescindivel agir preventivamente, seja por meio de intervenc6es educativas ou de outras atividades que
favorecam o comércio de alimentos seguros. Capacitar e orientar os manipuladores sobre as boas préticas de
alimentos pode ser uma intervencao eficiente para reduzir o risco de surtos*.

O presente trabalho relata a experiéncia de profissionais da VISA na capacitacdo prévia de boas
praticas de manipulacdo de alimentos com pessoas que trabalharam em uma festa cultural de um municipio
da regido do Cariri, Ceara. Evidencia a importancia dessa interlocugdo como um meio de incentivar a pratica
de agBes desejaveis para reduzir o risco de surtos de doencas alimentares com a finalidade de promover e
proteger a saude da populacéo.

METODOS

Trata-se de um relato de experiéncia, um estudo que apresenta de maneira cientifica uma atividade
vivenciada®. Para a sua execugdo foram ministradas capacitacdes sobre as boas praticas de alimentos em
eventos de massa, e teve como publico-alvo os manipuladores cadastrados pela Secretaria de Cultura do
municipio.

O evento cultural acontece anualmente proximo aos festejos juninos, aberto a toda a populagéo, e em
2022 foi realizado na sequéncia dos dias 15 a 19 de junho.

A capacitacdo aconteceu previamente ao evento, no periodo de 8 a 10 de junho de 2022, no anfiteatro
da Secretaria de Cultura do municipio, 6rgdo responsavel pela festa cultural e pelo cadastramento dos
manipuladores. Os temas abordados foram as boas préaticas de fabricacdo e manipulagcdo de alimentos e as
medidas de prevencdo a COVID-19 diante da retomada dos eventos de massa.

Foram realizados trés encontros. O primeiro dia de capacitagdo tinha como publico-alvo o0s
responsaveis pelas bancas e estruturas fixas que preparavam alimentos. O segundo dia foi destinado aos donos
de bancas que comercializavam apenas bebidas. E o terceiro dia do curso tinha como foco os vendedores
ambulantes.

As atividades foram desenvolvidas pela equipe de profissionais da VISA local. A execu¢do dessas
praticas utilizou recursos audiovisuais por meio de apresentacdo de slides com o assunto referente a boas
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praticas com base na legislacdo vigente. A proposta da atividade foi aplicada conforme o publico presente em
cada dia. Todo o material didatico apresentado tinha como caracteristica uma linguagem simples e de facil
compreensdo, com imagens ilustrativas baseadas nas atividades realizadas pelo publico.

A participagdo efetiva dos manipuladores deu-se de maneira dialogada com as facilitadoras. Seus
questionamentos sobre a tematica apresentada foram apresentados simultaneamente. As interlocutoras
interagiram com 0s participantes, trazendo sugestdes praticas e seguras, com foco em minimizar os riscos de
contaminacéo na elaboracdo dos produtos alimenticios e a possibilidade de ocorréncia de surtos por Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) durante o festejo cultural.

O relato de experiéncia foi embasado na percepcao e observacao da equipe de profissionais da VISA
que ministraram a capacitacdo, frente a participacdo, interacdo e aos questionamentos do publico. Os dados
referentes ao nUmero de participantes foram apresentados por meio dos registros das facilitadoras e podem ser
verificados em noticias publicadas nas redes sociais da VISA municipal.

RESULTADOS

Participaram das capacitacGes um total de 115 populares cadastrados pela Secretaria de Cultura para
comercializar produtos alimenticios de categorias diversas durante o evento. Desse quantitativo, 39
participantes eram de bancas e estruturas fixas que preparavam alimentos, 42 participantes donos de bancas
que comercializavam apenas bebidas, e 34 vendedores ambulantes.

Todos os participantes receberam informacdes disponiveis sobre as boas praticas de manipulacdo de
alimentos baseadas na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216/2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA)6, conforme as caracteristicas do servigo de alimentacdo de cada publico-alvo
a serem aplicadas no contexto de um evento de massa, expondo de maneira simples, participativa e didatica.

A atividade educativa para o primeiro grupo foi iniciada com um momento participativo em que 0s
manipuladores relataram o tipo de servico a ser prestado no evento, a matéria-prima utilizada, o produto a ser
elaborado e o local onde seria realizada a manipulacdo dos alimentos.

A partir desse primeiro momento eles receberam orientagdes com abordagem principal na manipulagao
dos alimentos. O intuito era que eles tivessem por meio dessas a¢fes educativas o conhecimento tedrico e
pudessem, na pratica, minimizar os riscos de contaminacdo de alimentos, e, através dessa captacdo de
conhecimentos abordados durante o curso, ampliar a qualidade do servico oferecido, na tentativa de minimizar
riscos de DTA durante o evento.

Ressalta-se que durante a abordagem e explanacdo do tema alguns participantes tiraram ddvidas e
fizeram questionamentos. As principais indagacdes referiam-se as suas praticas habituais na producdo do
alimento, ao armazenamento e a exposicao dos produtos. Outro ponto importante foi sobre o uso de maionese
e catchup em bisnagas na temperatura ambiente, preparo de maionese caseira a partir do ovo cru e o
armazenamento de molhos em temperatura ambiente. Ao longo da explanacdo do conteldo programatico
foram apresentadas imagens com a dinamica “certo e errado”. A participagdo foi ativa e a maioria dos
manipuladores conseguiu responder com coeréncia ao contetdo abordado pela equipe da VISA.

O segundo dia de capacitacao teve como publico os vendedores especificamente em bancas de bebidas.
Inicialmente foi aberto para que pudessem relatar as atividades a serem desenvolvidas durante o evento. Os
primeiros questionamentos foram mencionados a respeito de bebidas enlatadas e engarrafadas dispostas em
papeldes ou em contato direto com o piso. Diante do exposto, foi possivel identificar e elucidar essas duvidas.
Utilizaram-se slides com imagens ilustrativas e didaticas que permitiam uma assimilacéo de facil compreenséao
para ser aplicada na pratica

O terceiro dia foi voltado ao publico ambulante. A agdo educativa iniciou-se com a pergunta referente
a diversidade de alimentos comercializados por eles. Foi mencionado que a maioria comercializaria apenas
bebidas enlatadas, enquanto os demais venderiam doces, pipocas, algoddo doce e outros. A abordagem
principal foi direcionada ao acondicionamento, transporte, embalagens, rotulagens, dentre outros. Outro
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aspecto desenvolvido foi a observancia das normas vigentes ao adquirir os produtos dos fornecedores. As
legislacOes foram pontuadas durante todo o processo de capacitacdo, por meio de exemplos, imagens e
sugestoes.

Para todos os participantes foi mencionada a importancia da higiene pessoal do manipulador, o uso de
toucas, a utilizacdo de mascaras faciais, a aquisicdo de matéria-prima de qualidade, alem de medidas para
evitar a atracdo e proliferacdo de vetores e pragas e as medidas de prevencdo a COVID-19. Também foram
destacados os riscos oriundos da adulteracdo de alimentos, a importancia da higienizacdo adequada dos
utensilios e equipamentos, a rotulagem dos alimentos e o cuidado no armazenamento das embalagens para
alimentos. Enfim, aquilo que esté relacionado as condicGes higiénico-sanitérias para producdo e oferta de um
alimento seguro.

Ao final de cada dia as facilitadoras forneciam os certificados conforme a lista de assinatura e assim
contabilizavam o publico presente. Foram realizados registros do evento por meio de fotografias.

DISCUSSAO
A elaboracdo da capacitacdo com abordagem em acédo educativa foi embasada na RDC n°216/2004 da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas
Préticas para Servigos de Alimentacéo, ®e na RDC n° 656/2022, que dispde sobre a prestacdo de servicos de
alimentac&o em eventos de massa’.

Essa Ultima preconiza em seu artigo 13° que no minimo um responsavel de cada instalacdo e servico
relacionado a manipulacdo de alimentos presente no evento de massa esteja capacitado em boas praticas.
Reitera que a autoridade sanitaria local tem a responsabilidade pelos requisitos especificos sobre essa
capacitagio’.

Neste relato, a propria VISA municipal elaborou e ministrou o curso. O contedo abordado partiu da
experiéncia local com esse tipo de evento, com recomendacdes e orientacBes que contribuissem para reduzir
ou eliminar os riscos da ocorréncia de surtos e de DTA.

Corroborando este trabalho, Traldi Junior em sua reviséo sistematica sobre o assunto abordado afirma
que a capacitacdo em boas praticas € capaz de gerar em curto, médio e longo prazos resultados satisfatérios
para 0s estabelecimentos que tratam a capacitacdo como prioridade, uma vez que comprovadamente 0s
manipuladores se apropriam do conhecimento e passam a aplica-lo na sua rotina de trabalho®.

Neste sentido é importante ndo so realizar a capacitacdo, mas também torna-la uma pratica permanente
por meio de atividades pedagogicas que estimulem a participagdo, conforme demonstra o estudo desenvolvido
em uma unidade de alimentacdo de uma maternidade em Salvador-BA, em que estudantes de nutricdo
realizaram capacitacdo dos seus manipuladores de alimentos através de um treinamento dindmico e
estimularam de forma significativa a mudanca nas praticas de manipulagao®.

Uma pesquisa publicada na revista Cadernos ESP da Escola de Salde Publica do Ceara analisou as
acOes de VISA no pré-Carnaval e Carnaval de rua de Fortaleza em 2015 e 2016, no Aterrinho da Praia de
Iracema, em relacdo ao comércio ambulante de alimentos. No ciclo carnavalesco de 2016 o quantitativo de
bancas fixas que apresentaram inconformidades foi maior do que no mesmo evento do ano de 2015, em que
houve capacitacdo referente a boas préaticas. O estudo sinalizou que esse resultado estava relacionado a falta
de treinamento dos vendedores no ano de 2016, considerando como um risco potencial para a ocorréncia de
DTAS.

Assim como neste relato, Lira, em seu estudo sobre inspecdo das condi¢Ges higiénico-sanitarias de
alimentos e bebidas em eventos de massa em Salvador-BA, constatou que os manipuladores presentes estavam
capacitados em boas préaticas. No entanto, a abordagem e metodologia diferem do presente trabalho, pois o
autor obteve dados a partir da observacdo no local e no dia do evento, verificando que mesmo com o
conhecimento basico acerca das boas préticas, alguns fatores como inadequac@es do ambiente levam esses
profissionais a adotarem préticas incorretas?®.
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Este trabalho relata uma atividade sincrona ao que preconiza o Manual de Procedimentos da VISA no
Sistema de Informacdo Ambulatorial do Sistema Unico de Saude (SIA\SUS). A atividade educativa para a
populacgéo e o setor regulado faz parte dos indicadores pactuados a serem atendidos e alimentados em sistema
oficial pelas Vigilancias Sanitarias. Essas atividades devem ser promovidas como divulgacdo de temas e
legislacdo relacionados a VISA, através de aulas, palestras, eventos e outros meios que promovam educacgéo
e contribuam para o fortalecimento das suas a¢des em satide pablical?.

CONCLUSAO
A educacdo em saude € um meio eficaz para a informac&o, capaz de gerar mudanca de hébitos e criar

uma cultura em salde desejavel, tanto no aspecto individual como no coletivo. Nem sempre os resultados séo
imediatos, mas tendem a ser evidenciados em algum momento.

As capacitacOes sao estratégias educativas para difundir e trocar conhecimento. Manipuladores de
alimentos capacitados desenvolvem sua rotina de trabalho implementando as melhorias aprendidas que
culminam na produgdo de um alimento seguro, mas é necessario que o treinamento ocorra de maneira continua
e permanente.

E um desafio dar essa continuidade junto a um publico que trabalha em eventos de massa, por ser
variante e pela sazonalidade do servico. Além da orientacdo educativa é importante que o ambiente onde
ocorre a manipulacéo atenda as condigdes ideais para o preparo do alimento. Vale salientar que a avaliacéo
das condicdes higiénico-sanitarias e a observacdo da atuacdo dos manipuladores capacitados durante o0 evento
permitiriam uma percep¢do mais completa da situacao.

Neste sentido, ainda que este relato tenha sido limitado apenas a acdo educativa prévia ao evento, ele
soma-se aos estudos apresentados ao evidenciar a capacitacdo como uma alternativa de intervencdo que pode
ser explorada pela VISA. A partir dela € possivel incentivar a mudanca de habitos prejudiciais a saide e
conscientizar os manipuladores de alimentos da importancia de boas praticas implementadas em sua rotina,
para evitar a disseminacdo de DTA, a ocorréncia de surtos e o adoecimento da populacéo.

Diante do exposto, 0s argumentos e questionamentos gerados pela participacao dos envolvidos foram
essenciais para o desenvolvimento da atividade. Corroboraram o que a legislacdo preconiza e como aplica-la
de forma precisa ao servico prestado por eles, evidenciando sempre a importancia do cumprimento dessas
diretrizes para obtencdo de um alimento seguro. Pode-se perceber que a abordagem participativa melhorou a
compreensdo dos envolvidos e até mesmo permitiu encontrar solucdes a serem implementadas durante o
evento.

Enfim, essas capacitacdes sdéo mecanismos que podem ser utilizados nas a¢des educativas pactuadas
pela VISA de maneira continua, seja para o setor regulado, seja para a populacdo, com a finalidade de
promover e evitar agravos a saude do individuo e da coletividade.
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