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RESUMO: O comércio ambulante de alimentos pode constituir um alto risco para a
saude dos consumidores, seja pela falta de estrutura fisica adequada, exposigéo dos
alimentos a temperaturas inadequadas e manipuladores de alimentos nao
capacitados. Esses fatores podem influenciar diretamente na qualidade e seguranca
dos alimentos comercializados por estes estabelecimentos. Desta forma o presente
projeto de extens&do tem como objetivo capacitar os fiscais e agentes da Vigilancia
Sanitaria e o comércio ambulante de alimentos e bebidas de um festival nativista da
regidao noroeste do estado do Rio Grande do Sul e verificar as condi¢gdes higiénicas,
por meio de uma lista de verificagdo em boas praticas. As capacitagdes para os
agentes da Vigilancia Sanitaria foram ministradas nos anos de 2015, 2016 e 2017
em todos os anos antes do inicio do festival. Participaram da capacitacdo 90
estabelecimentos ambulantes de alimentos, sendo que os mesmos obtiveram baixo
percentual de adequagéo conforme resultados da lista de verificagdo. Desta forma a
realizagao de capacitagdes para o comercio ambulante de alimentos e bebidas visou
incentivar as adequacgdes dos estabelecimentos segundo as legislagdes sanitarias

vigentes.

Palavras-chave: Qualidade dos Alimentos, Controle de Qualidade, Boas Praticas de

Manipulagéo.
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1 INTRODUGAO

A comercializagao de alimentos nas ruas por vendedores ambulantes € uma
pratica comum em muitas cidades e em diferentes paises, uma vez que é uma fonte
de recursos financeiros para quem produz e constitui uma alternativa econdémica,
pratica e flexivel de alimentagcado para a populagdo em geral. Muitas vezes este tipo
de comércio sofre com estruturas precarias, e também com a falta de fiscalizacéo e
legislagdo propria, aumentando assim as preocupagdes com a seguranga dos
alimentos comercializados (OMEMU & ADEROJU, 2008).

Doencgas que estdo relacionadas ao consumo de alimentos sdo bastante
frequentes em diversos paises, bem como a quantidade de surtos e a variedade de
agentes etiolégicos envolvidos. As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo
causadas pela ingestdo de alimentos ou agua contaminada, sendo na maioria dos
casos infecgcbes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. A
ocorréncia crescente destas doencgas, sdo causadas pelo aumento da populacéo, a
existéncia de grupos populacionais mais suscetiveis a doenga, a maior exposi¢céo a
alimentos prontos para consumo expostos em vias publicas e a deficitaria
fiscalizagdo dos servigos publicos em relagdo a qualidade dos alimentos destinados
a populacao (BRASIL, 2016).

O comércio ambulante de alimentos e bebidas ndo possui legislagao propria,
desta forma o que normatiza esse tipo de servigo é o Regulamento Técnico de Boas
praticas para Servigcos de alimentacdo, presentes na Resolugéo n°. 216, de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004).

A identificacdo de itens de verificagao criticos, tais como: abastecimento de
agua, manipuladores, matéria-prima, ingredientes, embalagens, armazenamento,
transporte e exposi¢gao do alimento preparado, pode servir de complemento ao
diagnostico da adequacao as boas praticas em estabelecimentos produtores de
alimentos, pois esses itens, bem como a realizacdo de controles e registros dos
processos sao atividades imprescindiveis e podem auxiliar na prevencdo da
ocorréncia de surtos (BRASIL, 2004; MELLO et al., 2013).

Diante do exposto, destaca-se que ocorre anualmente uma festividade
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nativista de carater cultural e folclérico oriundas do estado do Rio Grande do Sul,
onde inumeros comércios ambulantes de alimentos e bebidas se instalam, busca-se
entdo avaliar as condigbes higiénicas desses estabelecimentos e, posteriormente
ministrar capacitagdes voltadas a fiscalizagdo sanitaria e aos manipuladores de
alimentos destes estabelecimentos.

As capacitagbes sdo importantes ferramentas para informacéo e atualizagao
tanto dos agentes e fiscais da Vigilancia Sanitaria quanto para os comerciantes e
manipuladores do comércio ambulante de alimentos sobre as suas
responsabilidades. Objetivou-se com este projeto de extensédo aplicar uma lista de
verificacdo em boas praticas; capacitar os agentes e fiscais da Vigilancia Sanitaria,
com intuito de padronizar a fiscalizagdo durante as festividades e também capacitar
o0 comércio ambulante de alimentos e bebidas, visando ressaltar a importancia das

Boas praticas de manipulagao previstas na legislagao sanitaria.
2 DESENVOLVIMENTO

Trata-se de um estudo observacional e intervencionista do tipo transversal
quali-quantitativo de boas praticas de manipulagdo empregadas no comércio
ambulante de alimentos e bebidas de um festival nativista da regido noroeste do
estado do Rio Grande do Sul. As acdes de extensao foram conduzidas durante o
periodo de trés anos (2015-2017) por docentes e discentes do curso de Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Maria, bem como por agentes e fiscais da Vigilancia
Sanitaria de Palmeira das Missdes.

Durante as visitas ao comércio ambulante de alimentos e bebidas foi
realizado o diagndstico das condigbes higiénicas através de uma lista de verificagao
em boas praticas baseada na Resolugdo n° 216/2004 (BRASIL, 2004). As
categorias avaliadas foram: Edificacdo, instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios (7 itens); Manipuladores de alimentos (6 itens); Matérias-primas,
ingredientes e embalagens (5 itens); Preparagcdo dos alimentos (3 itens);
Abastecimento de agua (3 itens) e Residuos (2 itens), totalizando 26 itens avaliados.

O comércio ambulante de alimentos foi classificado conforme o nivel de
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adequacao das condi¢des higiénicas através de Saccol; Stangarlin e Hecktheuer
(2012).

Os dados coletados relacionados as agdes de extensdo foram digitados e
tabulados com o auxilio do programa Microsoft Office Excel®, versdo 2007, e as
figuras formuladas através do programa GraphPad Prism versdo 5.0. Estes dados
foram primordiais para a elaboragao das capacitagbes posteriormente ministradas
voltadas a fiscalizagdo sanitaria e aos manipuladores de alimentos destes
estabelecimentos.

Ao final da aplicagao da lista de verificagao, foi entregue ao responsavel pelo
estabelecimento comercial ambulante, um folder explicativo sobre boas praticas de
manipulagéo de alimentos. A elaboragdo do material informativo relacionado as boas
praticas de manipulacdo de alimentos foi elaborado pelos discentes do curso de
nutricdo com supervisao da docente coordenadora do projeto, com o objetivo de
elucidar as boas praticas de manipulagéo (BPM), servindo também como material de
apoio para interlocucéo entre os discentes e o comércio ambulante de alimentos
durante as capacitagdes (BRASIL, 2004).

Os agentes e fiscais da vigilancia sanitaria também participaram das trés
capacitagdes prévias anuais, com intuito de padronizar e atualizar as condutas
relacionadas a fiscalizacdo do comércio ambulante de alimentos e bebidas nos dias
do evento.

Em meédia, 50 comerciantes de alimentos e bebidas se instalam no festival
que ocorre anualmente, e 0s mesmos sao avaliados pelo projeto de extensao a cada
ano, e convidados a participar no primeiro dia de evento de uma capacitacédo em
Boas Praticas de Manipulacdo. Salienta-se que a adesao do comercio ambulante de
alimentos e bebidas ao projeto de extensdo tem sido crescente.

As capacitagbes visaram ressaltar aspectos primordiais para uma
comercializacdo segura de alimentos, onde as orientagbes preconizadas pela
Resolugéo n°. 216/2004 (BRASIL, 2004).

3 ANALISE E DISCUSSAO
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A capacitagao para os agentes da Vigilancia Sanitaria buscou qualificar os
profissionais em higiene e manipulagdo de alimentos, onde os mesmos puderam
simular a aplicacédo da lista de verificacdo, para que tomassem conhecimento desta
ferramenta tao eficaz para mensuragdo dos dados. Aplicando a lista juntamente com
os integrantes do projeto durante o festival em todas as visitas aos comerciantes.

O percentual médio de adequacéo obtido em relagdo as boas praticas de
manipulagdo de alimentos se mantiveram inferior a 50% nos trés anos avaliados,
classificando os estabelecimentos como Grupo 4 — Ruim (20 - 49% de adequacéao)

(FIGURA 1), que é considerado um baixo percentual de adequacao.

Figura 1 — Condigoes higiénicas do comércio ambulante de alimentos e
bebidas de um festival nativista da regidao noroeste do estado do Rio Grande
do Sul.
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Fonte: Elaborado pelos atores das agbes de extenséo (2015-2017).

Pode-se observar que os estabelecimentos ndo apresentaram percentuais
minimos de adequagao, expondo os consumidores ao risco de contaminagédo e
possiveis surtos alimentares. Inumeros fatores contribuem para que as doencas
transmitidas por alimentos e contaminagbes ocorram, entre elas a falta de Boas
Praticas de Manipulagao de Alimentos (DIAS; BERBARDES; ZUCCOLI, 2011).

Diante do exposto ressalta-se a importdncia de capacitar o comercio
ambulante de alimentos e bebidas, para que os possiveis riscos a saude sejam
minimizados, uma vez que é possivel alcangar melhorias nas condigbes higiénicas
de manipulagao, desde que as boas praticas de manipulagdo sejam implementadas
(ALMEIDA, 2002).
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Segundo a Resolugdo 216/2004, os manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente, para que se mantenha a qualidade
dos servigos prestados (BRASIL, 2004). Durante as capacitagbes obtive-se um
numero expressivo de comerciantes e manipuladores que receberam o material
informativo e puderam fazer perguntas e esclarecer duvidas sobre as adequacgoes

dos estabelecimentos segundo as legislagbes sanitarias vigentes.
4 CONSIDERAGOES FINAIS

Com este projeto de extensdo esperou-se possibilitar a implantagdo do
programa de controle de qualidade de BPM, bem como a realizagcdo das
adequagdes necessarias para atendimento dos requisitos especificados nas

legislagdes sanitarias vigentes e a produgao de alimentos seguros.
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