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1. Introducéo

Para a maior parte das pessoas a palavra higiene significa limpeza. Se uma coisa tem aparéncia limpa,
entdo conclui-se que também deve ser higiénica. Como individuo que trabalha com o processamento de
alimentos, deve-se fazer tudo o que estiver ao seu alcance para certificar-se de que os alimentos que
manipula sdo 100% higiénicos e tém condi¢cdes de ser ingeridos sem 0 perigo de causarem intoxicagcéo
alimentar.

E essencial que as boas praticas de higiene, dentro dos ambientes de manipula¢éo de produtos alimenticios,
sejam levadas a cabo de modo corriqueiro por todas as pessoas que trabalham nesses ambientes, se de
fato se pretende vender alimentos higiénicos. (HAZELWOOD, 1994)

A higiene é fundamental, para prevenir a grande quantidade de doencas que possam ser transmitidas
através dos alimentos e que constitui um dos principais problemas de salde publica na maioria dos paises.
Todos, com excecao do sal e da dgua, sdo alimentos pereciveis, ou seja, sdo suscetiveis a alteracdo e
deterioracdo com maior ou menor rapidez e o que pode causar alguma doenca. Segundo a Organizagao
Mundial de Saude, a higiene dos alimentos compreende "todas as medidas necessarias para garantir a
inocuidade sanitaria dos alimentos. (www.boasaude.uol.com.br)

Contudo, os alimentos vendidos na rua e a higiene alimentar, geralmente ndo andam juntas. Os alimentos
vendidos na rua tém maior possibilidade de sofrerem alteracfes bioldgicas, ou seja, quando diferentes
organismos atuam sobre eles. Isto se deve ao fato de receber pouco controle bromatologico ou de agentes
de controle por parte das autoridades sanitarias. Os vendedores geralmente ndo realizam praticas de
higiene comuns como lavar as maos ou nao deixar o freezer desligado. Além de estarem em contato com a
poluicdo urbana, longe da protecao de um estabelecimento coberto, costumam estar mais expostos a
contaminacdo por microorganismo, roedores e insetos. As infec¢des alimentares sdo produzidas por varias
classes de microorganismos, onde as mais comuns séo as bactérias. Geralmente sdo chamadas de
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"infeccdes téxicas" ja ndo sb as bactérias podem produzi-las, assim com as toxinas que elas liberam ou uma
combinacdo de ambas. (www.boasaude.uol.com.br)

A profilaxia da contaminacao dos alimentos repousa, em primeiro lugar, em adequada limpeza das maos e
do instrumental, em evitar o contato com insetos ou ratos, em empregar na colheita e no preparo, apenas
individuos sadios. Na cozinha nédo se deve poupar esfor¢os para lava-los cuidadosamente, mantendo
também a temperatura de cozimento apropriada. (KLOETZEL,1979)

A consciéncia deve ser geral no combate a contaminacao, para que esse problema to grave, se solucione. (
SILVA JR, 1999).

2. Objetivos

Este projeto teve como objetivo a elaboracdo de um novo Manual do Manipulador no qual possuem
orientacfes para estabelecimentos comerciais de alimentos para servicos de alimentacdo, atendendo a nova
lei RDC 216/2004, do Ministério da Salude em parceria com a equipe da Vigilancia Sanitéaria.
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3. Desenvolvimento

A intervencéo foi realizada através da capacitacao e treinamento dos ambulantes em aspectos
higiénico-sanitario, em parceria com a Vigilancia Sanitaria. Como resultado final da intervengéo, os
manipuladores receberam da Vigilancia Sanitaria, uma autorizagdo para manipular alimentos, e sem esta, 0s
mesmos ndo poderdo comercializar alimentos em vias publicas. Estes cursos de capacitacdo, ou seja,
mesmos 0s manipuladores que ja obtiveram a autorizacdo, terdo que constantemente atualizarem os seus
conhecimentos, junto a Vigilancia Sanitaria de Santa Barbara d\\\'Oeste, mesmo porgue, serao feitas
vistorias nestes ambulantes, periodicamente, para constatar se a acao da capacitacado esta sendo conduzida
de forma positiva.

Apoés a fase do projeto de oferecimento de cursos de capacitacdo, foi entdo solicitado pela comunidade
parceira (VISA) a elaboracdo de um novo Manual do Manipulador de Alimentos, visando atender a RDC
216/2004, para que estes manipuladores possam oferecer alimentos de forma segura aos consumidores da
comunidade de Santa Barbara d\\\' Oeste.

4. Resultados

Este projeto de Extensdo, atendeu as necessidades de nossa comunidade parceira (Vigilancia Sanitaria de
Santa Barbara D\\'Oeste), a qual solicitou uma readequacao no antigo Manual do Manipulador o qual se
intitula Orientacdes para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos j& existente naquela unidade, nesta
etapa do projeto ocorreu a producédo de um novo Manual.

5. Consideracdes Finais
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O Manual do Manipulador possui orientacdes para estabelecimentos comerciais de alimentos para servi¢cos
de alimentacéo, atendendo a nova lei RDC 216/2004, do Ministério da Satude em parceria com a equipe da
Vigilancia Sanitaria.

A presente Resolucéo pode ser complementada pelos 6rgéos de Vigilancia Sanitaria Estaduais, Distritais e
Municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condicdes
higiénico-sanitarias dos servicos de alimentacao.
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