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Continving education training
in safe food handling for
street vendors

ABSTRACT | Introduction:

This case report describes a training
program in safe food handling for street
vendors. Objective: The objective of

the present study was to report a training
experience designed for street food vendors.
Methods: The training was carried ont
Jfor one full month, covering every December
between 2013 and 2015 and delivered in
1o ways: training for large groups and
individual or small gronp training. The
program was proposed and designed by

the Municipal Health Surveillance agency
in partnership with other relevant sectors

of the city’s administration. Results:
This strategy favored a closer link between
food vendors and the Health Surveillance
agency, as the latter, after the training,

was 1o longer seen as a mere enforcenent
sector, but as a reference for technical
support and improvement of quality,
equipment, techniques and the final product.
Conclusion: 17 is crucial 1o establish

a continuing health edncation program
delivered by an expert team, with a proper
budget, in the Health Surveillance agency,
with the objective of carrying out the
planning and continuing training in safe food
handling for street vendors

Keywords | Health eduncation; Health
surveillance; Healthy food.

| Capacitaciio permanente em hoas
p p
praticas de manipulaciio de alimento
para vendedores ambulantes

RESUMO | Introdugdo: Trata-se de um relato de experiéncia sobre a realizacdo
de capacitagio em boas praticas de manipulacio de alimentos para vendedores
ambulantes do ramo de alimentagao. Objetivo: Relatar a experiéncia de capacitacio
desenvolvida para vendedores ambulantes de alimentos. Métodos: Estudo do
tipo relato de experiéncia. As capacitacdes foram desenvolvidas sempre no meés
de dezembro dos anos de 2013 a 2015 e aplicadas de duas formas: capacitacoes
para grandes grupos e capacita¢coes individuais ou para pequenos grupos A acdo
de capacitagio foi proposta e claborada pela Vigilincia Sanitiria municipal ¢
desenvolvida em patrceria com a Geréncia de Fiscalizagio de Obras e Posturas
do municipio. Resultados: O desenvolvimento dessa estratégia favoreceu um
estreitamento de vinculo entre os vendedores ambulantes do ramo de alimentacao e
o setor de Vigilancia Sanitaria, pois, com a aproximagao, o setor deixou de ser visto
apenas como um o6rgio fiscalizador e passou a ser referéncia e apoio técnico na
busca da melhoria da qualidade, dos equipamentos, das técnicas e do produto final.
Conclusio: E fundamental a instituicio de um programa que preveja a existéncia
de uma equipe permanente de educacio em saude, com orcamento especifico,
no setor de Vigilancia Sanitaria, com o objetivo de realizar o planejamento e o
desenvolvimento constante de acGes educativas para as dreas que objeto de
fiscalizacio.

Palavras-chave | Educacio em saide; Vigilancia sanitaria; Alimento saudavel.
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INTRODUGAO |

A defini¢io trazida por Brasil' destaca que a Vigilancia
Sanitaria ¢ um conjunto de agdes capaz de eliminar, diminuir
ou prevenit riscos a saude e de intervir nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producio e
circulagdo de bens e da prestagdo de servigos de interesse
da saude. Neste contexto, quando se propde a interagao de
conhecimentos entre vigilancia sanitaria e os vendedores
ambulantes de alimentos pretende-se que profissionais do
ramo de alimentacio e fiscais sanitarios, mediante troca de
experiéncias vivenciadas no seu cotidiano e informacoes
técnicas, tenham entendimento e possam apropriat-se
de saberes para proporcionar melhores condi¢des na
produgio de alimentos seguros para o publico consumidor.

Nesse sentido, vale destacar o conceito de Seguranca
Alimentar. Inicialmente, este era limitado ao abastecimento
na quantidade apropriada, mas atualmente tém incorporado
o acesso universal aos alimentos, os aspectos nutricionais
e consequentemente, as questoes telativas a composicio,
a qualidade ¢ a0 aproveitamento biolégico®. A seguranca
alimentar depende do controle exercido sobre os perigos
quimicos, fisicos e biologicos, os quais permeiam todas as
ctapas da cadeia alimentar, iniciada na produgéo e finalizada
no consumo. O trabalho a ser desenvolvido na cadeia
alimentar ¢ entendido como um processo. A qualidade
do resultado correspondera a qualidade dos elementos e

fatores envolvidos®.

Os habitos de consumo alimentar tém sofrido mudancas
importantes em muitos pafses nas ultimas décadas, em
consequéncia disso tém-se aperfeicoado novas técnicas de
producio, preparacio e distribuicio de alimentos. Dessa
forma ¢ imprescindivel um controle eficaz da higiene, a fim
de evitar os prejuizos que derivam das enfermidades, dos
danos provocados pelos alimentos e por sua deterioragio.
Os agricultores, fabricantes, manipuladores e consumidores
tém a responsabilidade de assegurar que os alimentos sejam

in6cuos e aptos para o consumo®.

A partir dos anos 1950, a industria de alimentos adotou
as boas praticas da industria farmacéutica, denominando-
as Boas Praticas de Fabricacio (BPF), melhorando e
dinamizando a produ¢io de alimentos seguros e de
qualidade. Dentro dos ambientes de manipulacio de
produtos alimenticios. ¢ essencial que boas praticas de
higiene sejam levadas a sério por todas as pessoas que

trabalham com alimentos, se a pretensio for a venda de

alimentos higiénicos’. As melhores formas para assegurar
a qualidade da alimentacido servida sdo a educagio e o
treinamento constante dos manipuladores, pois criam
um conjunto de meios e processos mediante os quais o
individuo € ensinado e apetfeicoado a executar determinada

tarefa’.

A auséncia de controle da higiene no espaco de trabalho,
bem como a falta de higiene pessoal dos ambulantes
e o acondicionamento da matéria-prima utilizada na
confecgao do produto alimenticio comercializado podem
ser importantes fatores no processo de contaminacio
e proliferacdo de problemas de satde, como infecgoes,
verminoses, entre outros. Mecanismos de inspegao,
controle e garantia da qualidade do processo de producio
dos alimentos, obedecendo as normas de manuseio, as
boas praticas de manipulagdo e higiene, poderao garantir a
qualidade final a0 consumidot’.

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sao
originadas de contaminag¢des microbianas em alimentos,
geralmente caracterizadas por vomito e/ou  diarreia
e diversos distarbios abdominais. No Brasil, quando
doengas transmitidas por alimentos ocorrem, elas ndo sio
de notificacio compulséria, o que é um problema, por
prejudicat a avaliacio da real situag¢do na saude publica’.
Em 1989 a Organizacio Mundial da Sadde informou
que mais de 60% das doengas de origem alimentar sio
DTA%, sendo que os agentes etiolbgicos se encontram
entre as bactérias, virus, fungos e parasitos, devido
principalmente as praticas inadequadas de manipulagio, ou
mesmo matérias-primas contaminadas, falta de higiene na
preparagao, além de equipamentos e estrutura operacional
deficiente e principalmente inadequagio no processamento

envolvendo controle de tempo ¢ temperatura’,

dos

ambulantes de produtos comestiveis, pode-se afirmar que

Em se tratando especificamente vendedotes
estes estdo por todo o mundo. Sio em grande maioria
autobnomos que exercem sua atividade comercial em via
publica. Essa cultura existe no Brasil, desde a escravidao
em meados do século XIX, quando escravos chamados
“escravos de ganho”, aqueles que, para complementar
o orcamento doméstico de seus senhores, produziam,
vendiam ou prestavam servicos a terceiros, passaram a ter
outras funcdes com o crescimento urbano e da economia’.
muitas

Deve-se reconhecer que estes comerciantes,

vezes, sdo pessoas de baixa renda e detentoras de
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pouco conhecimento sobre manipulagio de alimentos.
Consequentemente, esses produtos siao considerados
um grande risco para a saude publica. Os comerciantes
ambulantes de alimentos estio sujeitos a legislacdo
sanitaria, que, em sua maior parte, ndo ¢ cumprida devido a

dificuldade de fiscais para o controle e a inspe¢do sanitaria’.

No Brasil, estudos realizados com alimentos comercializados
por ambulantes em diversas regides demonstraram que
este tipo de produto pode representar um risco para saude
publica®. Os tiscos oferecidos pelos alimentos servidos
por ambulantes nas cidades ¢ um desafio a Vigilancia
Sanitaria dos municipios, pois estes se disseminam a todo
o momento, em determinadas situacdes o poder publico
ndo esta preparado para fiscaliza-los adequadamente e

consequentemente dar seguranca ao consumidor’.

Como destaca Silva Jr', este tipo de comércio pode
constituir um risco a saude da populacio, pois os alimentos
podem ser facilmente contaminados com microrganismos
patogénicos, devido as condi¢oes inadequadas do local
de preparo e a falta de conhecimentos de técnicas de
manipulacdo higiénica por parte dos comerciantes. Além
disso, a grande maioria dos estabelecimentos de comércio
ambulante nio contam com sistema de abastecimento de
agua potavel, o que dificulta a higienizacdo correta dos
utensilios utilizados no preparo das refei¢oes. Utensilios,
superficies e equipamentos insuficientemente limpos
representam um risco de contaminacio, especialmente para
alimentos cozidos que nao serdo consumidosimediatamente.
Pesquisadores calculam que aproximadamente 100 milhoes
de individuos, considerando-se a populagao de todos os
paises industrializados, contraem doengas decorrentes de
alimentacao inadequada, por meio do consumo de refeicoes
e agua contaminadas. O que causa maior espanto ¢ que,
estatisticamente, 85% dos casos poderiam ser evitados,
simplesmente se as pessoas manipulassem corretamente os

alimentos'!.

O comércio ambulante de rua fornece rotineiramente
alimentos para a populagdo, urge buscar meios que
garantam o seu acesso a informacao, assegurando efetiva
interven¢ao nos riscos inerentes ao consumo de alimentos
de baixa qualidade higiénico-sanitaria. A Resolu¢io da
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria n® 216, de 15 de setembro de 2004, dispoe sobre
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacio, incluindo os vendedores ambulantes de

alimentos'2.
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Trata-se de um municipio sul litoraneo do Espirito Santo, com
uma populacio estimada de 28.091 habitantes®, localizado a
82 quilometros da capital Vitoria. Sua economia esta baseada
no turismo praiano e religioso, na agricultura, na pecuaria
e nas receitas provenientes das industrias do petréleo, gas

natural e do beneficiamento de minério de ferro.

Para a Vigilancia Sanitaria, a fiscalizacio da atividade
de comércio ambulante de alimentos ¢ dificultosa, pois
em sua grande maioria ndo possui ponto fixo, estrutura
minima e condi¢bes necessatias para o seu funcionamento.
Mediante este contexto, a Vigilancia Sanitaria municipal
firmou parceria com a Geréncia de Fiscalizacio de Obras
e Posturas do municipio, objetivando a capacitacio
permanente e obrigatoria em Boas Praticas na Manipulagao
de Alimento de todos os vendedores ambulantes que atuam
no municipio, principalmente os que atuam nas praias. Essa
parceria teve inicio no ano de 2012, entretanto, a partir
do ano de 2013, tomou forma e passou a condicionar
a atuacio em sua atividade de comércio ambulante de
alimentos a participacdo em acio de capacitagao oferecida

pela vigilancia sanitaria.

Relatar a experiéncia vivenciada durante a capacitacio para
vendedores ambulantes de alimentos, sua colaboracio
no processo de constru¢io de conhecimento dos
manipuladores de alimentos, e o importante auxilio na
intetlocu¢io entre o conhecimento cientifico e a pratica,
no que diz respeito as técnicas adequadas para producio de

alimentos saudaveis.

METODOS |

Trata-se de um relato de experiéncia, de natureza
descritiva, sobre o desenvolvimento de a¢ao de capacitagio
em boas praticas de manipulacio de alimentos para
vendedores ambulantes, desenvolvido pela Vigilancia
Sanitaria municipal, tendo como publico-alvo vendedores
ambulantes do ramo de alimentacio do municipio.
Segundo Cavalcante e Lima', o relato de experiéncia é um
instrumento de pesquisa descritiva que objetiva apresentar
uma reflexdo sobre uma agao ou um conjunto de agdes que
abordam uma situacdo vivenciada no ambito profissional

de relevancia para a comunidade cientifica.

O setor de Vigilancia Sanitaria municipal foi instituido
por meio da Lei Municipal 230/1997". Esta lei, ainda em
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vigor, encontra-se defasada e ¢ uma das poucas bases legal
municipal que podem ser utilizadas pelo fiscal. A equipe
técnica do setor ¢ composta por 10 (dez) agentes fiscais
de nivel médio e 03 (trés) fiscais de controle sanitario de
nivel superior das seguintes areas: Ciéncias Bioldgicas,

Enfermagem e Farmacia.

Embora o setor de Vigilancia Sanitaria tenha dificuldades
com sua base legal para a aplicacio de sangbes aos
vendedores ambulantes em desacordo com as leis e
normas, entendemos que, na grande maioria das vezes, esse
tipo de agdo repressiva ndo cumpre o seu papel pedagogico
de mudanca de comportamento. Em nossa compreensio,
o que falta aos regulados deste tipo de atividade ¢é o
conhecimento sobre a 4rea de manipulacdo de alimentos.

A necessidade de capacitacio permanente em boas
praticas de manipulacdo de alimentos surgiu da percepcio
dos fiscais de Vigilancia Sanitdria. Eles constatavam
rotineiramente que grande parte das reclamagdes recebidas
e dos desacordos observados nas inspecdes era por falta de

conhecimento em manipulacdo de alimentos.

Buscando agregar forcas e firmar parcerias a Vigilancia
Sanitaria municipal, reunides foram realizadas com a
Geréncia da Fiscalizagdo de Obras e Posturas municipal,
pois todo ambulante a ser autorizado pelo municipio a
exercer sua atividade, seja ela sazonal ou nao, passa pela
autorizacdo prévia da fiscalizacio de obras e posturas para
liberacao do Alvara de Funcionamento ou credencial.
Dessa parceria surgiu a estruturacio necessaria para a
obrigatoriedade da participagio em agoes de capacitagio
em boas praticas de manipulacio de alimentos para
vendedores ambulantes de alimentos, uma vez que a Lei
municipal n® 155 de 28 de junho de 1996'¢ determina a
organizacio de concessdo de alvarias para localizacdo
funcionamento de estabelecimentos comerciais sazonais
e vendedores ambulantes no municipio e define que os
vendedores ambulantes deverao antes de receber alvaris,
conseguir credenciamento no 6rgao de Vigilancia Sanitaria

municipal.

Nos meses que antecedem a temporada de festividades do
fim de ano e verdo, geralmente em outubro e novembro,
o setor de Fiscalizacdo de Obras e Posturas do municipio
publica o edital para credenciamento de vendedores
ambulantes. Neste edital ja esta previsto que o vendedor s6
recebera o cracha apés a comprovagio de participacio em

a¢do de capacitacio da Vigilancia Sanitaria. Para atuar no

comércio ambulante de alimentos, o vendedor deve possuir
em seu cracha, fornecido pela Fiscalizacio de Obras e
Posturas, carimbo e assinatura de uma autoridade sanitaria
atestando sua participacdo em capacitagao de boas praticas

de manipulacio de alimentos.

De acordo com a quantidade de inscritos no edital de
credenciamento, o setor de Vigilancia Sanitaria organiza
a turma, o agendamento da data, horario e local que
comporte os alunos, vendedores ambulantes do ramo de
alimentacio, quando necessario sio realizadas duas ou mais

turmas para a adequada acomodacio.

Os vendedores ambulantes que por motivo especial,
devidamente justificado, ndo podem estar presentes no dia
e local programado, ou os que executam suas atividades em
regides ou épocas ndo contempladas pelo edital, realizam o
agendamento da acdo de capacitacio diretamente no setor
de Vigilancia Sanitaria do municipio a qualquer tempo,
onde é ministrada uma capacitacio individual ou para um

pequeno grupo de pessoas nas dependéncias do setor.

A acdo de capacitacio foi desenvolvida rigorosamente
no més de dezembro dos anos de 2013 a 2015 pelos
facilitadores, Fiscais de Controle Sanitario da Vigilancia
Sanitaria municipal, no auditério principal da Prefeitura,
localizado na sede administrativa do  municipio,
popularmente conhecido como “antiga Camara”, com a
utilizacdo de apresentagcdo em Power Point elaborada pela
equipe de fiscais de Vigilancia Sanitaria municipal para ser
utilizada como ferramenta de suporte ao ensino, abordando
temas como: perigo nos alimentos; microbiologia basica;
higiene pessoal; lavagem das maos; higiene do material
de trabalho (utensilios, equipamentos e carrinhos); agua
potavel; cuidados no armazenamento de alimentos; cuidado
na compra de alimentos, tendo por base a Resolucio da
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria n°® 216, de 15 de setembro de 2004. Durante o
processo de apresentacdo também sio utilizados videos e

dinamicas para melhorar a fixacdo do aprendizado.

O objetivo da apresentacao ¢ de colaborar no processo
de construcio do conhecimento dos manipuladores de
alimentos, sendo um mediador na intetlocucio entre
o conhecimento cientifico e a pratica dos vendedores

ambulantes de alimentos.

A estratégia de ensino utilizada ¢é a apresentacio expositiva

dialogada, na qual o publico-alvo ¢ estimulado pelos
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facilitadores a participar e relatar suas experiéncias, realidade
e vivenciar situagbes que os permitam a compreensao da
importancia da higiene na produgio de alimentos seguros.
Acredita-se que proporcionar a oportunidade de
participacio em ag¢bes de capacitacdo, principalmente
para um publico que ndo possui alternativa de facil de
acesso a esse tipo de informagao, pode ser um importante
cendrio de transformacio cultural e de mudanca de
comportamento, pois por meio de técnicas de ensino e
aprendizagem na educac¢io em satde pode-se proporcionar

o desenvolvimento de atitudes de promocio de saude.

RESULTADOS/DISCUSSAO |

Como alternativa para possibilitar um melhor acesso aos
vendedores ambulantes de alimento o setor de Vigilancia
Sanitaria do municipio, buscou-se o estabelecimento de
parceria coma Geréncia de Fiscalizacao de Obras e Posturas,
o6rgio vinculado a Secretaria de Infraestrutura Municipal.
O inicio desta parceria se deu no més de setembro de 2012
onde ocorreu uma reuniao entre o Gerente de Fiscalizacio
de Obras, Gerente de Vigilancia em Saude e o Coordenador
de Vigilancia Sanitaria do municipio. Nesse encontro, ficou
acordado que todos os vendedores ambulantes do ramo
de alimentagao seriam capacitados pela Vigilancia Sanitaria
antes de receber o Alvarid de Funcionamento, ou credencial
para trabalhar.

Os resultados desta parceria firmada entre dois setores
de diferentes secretarias da mesma municipalidade foram
surpreendentes, pois dai em diante todos os vendedores
ambulantes de alimentos que solicitaram o Alvara de
Funcionamento ou credencial para atuar no municipio,
foram direcionados ao setor de Vigilancia Sanitaria para

capacitacio.

Deve-se ressaltar que os vendedores ambulantes que
trabalham regularmente durante o ano todo em qualquer
parte do municipio recebem o Alvara de Funcionamento; e
os que atuam em um local predeterminado por um periodo
limitado, seja nas praias, seja em festividades, recebem a

credencial para exercer suas atividades.

Dentro desta parceria, passou a ser uma exigéncia,
principalmente para os vendedores ambulantes sazonais

de verio, a participacio nas capacitagdes em boas praticas

48| Rev. Bras. Pesq. Sadde, Vitoria, 19(1): 44-51, jan-mar, 2017

de manipulagiao de alimentos ministradas pela Vigilancia
Sanitaria. No edital de credenciamento disponibilizado pela
Geréncia de Fiscalizacio de Obras ¢ Posturas consta tal
necessidade.

Por nido ser ainda um processo institucionalizado
no municipio, uma mudanga no cenario politico e,
consequentemente, nos quadros de servidores e gestores
podera desmobilizar o desenvolvimento deste modelo de
acdo educacdo em sadde organizada entre dois setores de

secretarias distintas.

A defini¢do em edital da necessidade de participagao
na capacitagao facilitou em muito as agdes do setor
Vigilancia Sanitaria, pois, no ato do credenciamento, o
vendedor ambulante ¢ informado que devera participar
do treinamento para poder exercer sua atividade, caso
contrario, ele sera impedido. Anteriormente, a estratégia
utilizada pelo setor de Vigilancia Sanitaria era o convite,
mas muitos vendedores residem em outros municipios ou
trabalham em locais nio informados e nao eram contatados,
dificultando assim a abrangéncia da grande maioria nas

acoes de capacitacio.

Tornar a participagdo em agao de capacitagdo na drea de
boas praticas de manipulacio de alimentos um requisito
obrigatorio, e ndo mais facultativo, foi uma estratégia tipica
de setor regulador. Entretanto usou-se fundamentos que
buscaram diretamente resultados no campo da protecio a
saude publica, proporcionado condi¢bes de melhorias no
processo de producio de alimentos seguros para serem

servidos a populagio.

A educagao e treinamento constante sio as melhores
formas para melhorar a qualidade da alimentacdo servida,
pois criam um conjunto de meios e processos mediante os
quais o individuo ¢ ensinado e aperfei¢oado na execugio
de determinada tarefa®. Dentro desse contexto, a Vigilancia
Sanitaria municipal estabeleceu como estratégia, na busca
por melhorias na qualidade dos alimentos fornecidos
a populagio por vendedores ambulantes, a capacitacio
em boas praticas de manipulagio de alimentos para este

publico.

De acordo com os dados fornecidos pelo setor de Vigilancia
Sanitaria municipal, podemos observar o crescimento da
abrangéncia da capacitagdo para vendedores ambulantes
desde o inicio da aplicacdo desta estratégia de capacitagio.
No ano de 2013 foram capacitados 185 vendedores
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ambulantes do ramo de alimenta¢io; no ano de 2014 foram
2105 e, no ano de 2015, um total de 308 capacitados, dando
um incremento de 66,48% do primeiro para o terceiro ano

de trabalho.

O comércio de alimentos de rua representa verdadeiros
desafios aos servicos de Vigilancia Sanitaria, uma vez que
proliferam a cada momento, e o poder publico muitas
vezes nao esta preparado para fiscaliza-los adequadamente
e dar seguranca aos consumidotres'’. A estratégia de
educacio em satde pode ser o cenario de transformacio
cultural e de mudancas de comportamento dos individuos
que atuam nesta atividade, pois, por meio de aprendizagem
significativas, pode-se proporcionar a melhoria da
qualidade dos produtos fornecidos ao consumidor e,

consequentemente, a promo¢ao de satude.

No momento do credenciamento para desempenharem
suas atividades no comércio sazonal de verio, conforme
edital, os vendedores ambulantes de areas relacionadas
com alimentos, ao safrem da Geréncia de Fiscalizacao de
Obras e Postura, levam em mios o agendamento prévio
da data, local e horario da capacitacio em boas praticas de

manipulacdo de alimentos.

As capacitagoes foram desenvolvidas de duas formas:

capacitacbes para grandes grupos e capacitacoes
individuais ou para pequenos grupos. As capacitagdes para
grandes grupos foram realizadas nas seguintes datas: 11 de
dezembro de 2013, 09 de dezembro de 2014 e nos dias
21 e 22 de dezembro de 2015, e desenvolvida em média
para até 130 participantes, em auditério compativel para
este publico com o minimo de conforto necessario e

disponibilidade de equipamentos audiovisuais.

No ano de 2015, a capacitagio para grande grupo foi
dividida em duas turmas e¢ em dias diferentes para
acomodar melhor os alunos participantes e ampliar o
acesso de todos, oportunizando, assim, datas diferenciadas

para os vendedores ambulantes participarem.

As acgbes de capacitacio para grandes grupos foram
desenvolvida por meio de quatro palestras, com utilizagio
de técnica de exposi¢ao dialogada. Buscou-se mostrar toda
importancia das exigéncias feitas pela Vigilancia Sanitaria e
os riscos que mas praticas na manipulacdo podem causar,
como um simples nao lavar as maos, sendo valorizado o
conhecimento de cada individuo dentro de um processo

dinamico. Todos tiveram a oportunidade de falar ¢ expor

seus saberes e suas duvidas, nao ficando este processo preso
somente no conhecimento do palestrante, pois a atividade
para ser significativa deve estar relacionada a experiéncia

do individuo.

A todo instante os participantes foram estimulados a
remeterem toda a teoria ali abordada para sua pratica
cotidiana em sua atividade e levados a compreender a
importancia da qualidade no seu trabalho para evitar o
adoecimento e até mesmo a morte de pessoas por ingestio

de alimentos contaminados.

As capacitagbes individualizadas ou em pequenos grupos
foram desenvolvidas nos dias 18, 26 e 30 de dezembro de
2013, coincidentemente nos dias 18, 26 e 30 de dezembro
de 2014 e dia 29 de dezembro de 2015, totalizando quatorze
capacitacoes neste modelo, sendo realizada mais de uma por
dia. Esse modelo foi estruturado para atingir os vendedores
ambulantes que, por algum motivo, devidamente justificado,
nao puderam participar da capacitagio para o grande
grupo; e os vendedores ambulantes que atuam o ano todo
no comércio ambulante e solicitam a qualquer tempo o
alvarid de funcionamento ou sua renovacio a Gerencia de

Fiscalizacao de Obras e Posturas.

Este modelo de capacitagdo comporta em média até cinco
participantes e acontece em uma sala do setor de Vigilancia
Sanitaria. O técnico trabalha os mesmos assuntos abordados
na capacitagio para o grande grupo, mas em uma roda de
conversa utilizando a tela do computador como trecutso

para a exposicio do assunto de forma dialogada e interativa.

O estabelecimento das duas estratégias de capacitacdo
objetivou atingir o maximo possivel de vendedores
ambulantes de alimentos, dando alternativas diferenciadas
para a participacio de pessoas de outras cidades ou que

possuem outros afazeres.

O crescimento progressivo do numero de participantes
nas ac¢Oes de capacitacdo foi estimulado pela definicio em
edital da necessidade de participagio em capacitagio de
boas praticas de manipula¢io de alimentos, como requisito
obrigatério para atuagdo no municipio, e pela ampliacio
do acesso as capacitacbes com as modalidades de grandes
grupos e individuais ou para pequenos grupos. Deve-se
ressaltar que existe uma tendéncia no aumento do nimero
de vendedores ambulantes de alimentos, principalmente em
periodos de recessio econoémica e desemprego, em que a

populagio busca uma alternativa para ampliar o rendimento
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ou incrementar a renda da familia. Cabe ao setor de
Vigilancia Sanitaria buscar meios e formas para atingir esse
publico com informagées que motivem o desenvolvimento
de comportamentos saudaveis no processo de producio de

alimentos.

CONCLUSAO |

Por meio da realizagio de estratégias de capacitacdo
em boas praticas de manipulagdo de alimentos, como
alternativa para melhorar o acesso a informacgao por
parte dos vendedores ambulantes de alimentos, visando
minimizar os riscos dos alimentos fornecidos ao publico
consumidor, tivemos a oportunidade de refletir sobre
a amplitude da responsabilidade do setor de Vigilancia
Sanitaria. Ela vai além da historica pratica repressiva de
fiscalizagdo e punicdo, que estd incutida na imagem do
fiscal sanitario. Perpassa pelo ambito do compartilhamento
de conhecimentos, com o reconhecimento da importancia
de trabalhar a tematica da educacio em satde na busca
de evitar o adoecimento da populacdo por ingestio de

alimentos contaminados.

Identificou-se que o desenvolvimento dessa estratégia
favoreceu um estreitamento de vinculo entre os vendedores
ambulantes do ramo de alimentagdo e o setor de Vigilancia
Sanitaria, pois, com a aproximacio, o setor deixou de ser
visto apenas como um 6rgao fiscalizador e passou a ser
referéncia e apoio técnico na busca da melhoria de qualidade,

dos equipamentos, das técnicas e do produto final.

E de fundamental importancia que haja o envolvimento do
profissional de saude, fiscal sanitario, em a¢oes de educacdo
em saude de maior amplitude, indo além dos limites da sua
rotina de trabalho. Dessa forma, proporcionando condi¢oes
para mudanca de comportamento dos manipuladores de
alimentos no processo incessante de aperfeicoamento para

producio de alimentos saudaveis.

Um fator dificultador na continuidade do desenvolvimento
deste tipo de agdo ¢ o fato de ndo existir um programa
permanente, intersetorial, institucionalizado e especifico de
educagio em saude dentro do setor de Vigilancia Sanitaria

municipal e no ambito estadual.

Sugere-se a instituicdo de um programa e uma equipe

permanente de educagdo em saude, com orcamento
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especifico, no setor de Vigilancia Sanitaria com o objetivo
de realizar o planejamento e o desenvolvimento constante

de agdes educativas para as areas objeto de fiscalizagao.
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