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RESUMO

O estudo teve como objetivo identificar e registrar a percep¢do quanto & importancia
dos Cursos Basicos em Higiene para Manipuladores de Alimentos. A proposta de
trabalho de uma pratica educativa da Vigilancia Sanitaria do Municipic do Rio de
Janeiro, na area de alimentos, como forma de promogéo e protegdo da saude. Para
tal, foi realizada uma pesquisa qualitativa, com dados coletados a partir de
entrevistas com perguntas abertas e fechadas realizadas a 50 manipuladores de
alimentos do Centro Luiz Gonzaga de Tradicdes Nordestinas, como também, foi
utilizado o método de observagdo no proprio espago de aprendizagem do curso.
Foram obtidas consideraveis informagdes que permitiram analisar o entendimento
dos sujeitos participantes sobre a importdncia de habitos e costumes na
manipulagdo dos alimentos como fator preponderante a promogao e prevengio da
saude. Verificou-se que mesmo sendo regulamentado por Lei, o curso apresenta
deficiéncia quanto a sua estrutura e aplicagdo, no que se refere a sua eficiéncia e
eficacia. Destaca-se também, o papel informativo do curso, que na perspectiva de
60% dos sujeitos participantes da pesquisa, € identificado como muito bom por
ampliar a visao sobre como manipular os alimentos. Conclui-se, apresentando
sugestbes para uma avaliagdo mais apurada do Curso Basico em Higiene para
Manipuiadores de Alimentos a fim de melhorar a sua eficacia quanto agéo educativa
da VISA/RJ para a promog¢&do da saude da populagéo.

PALAVRAS-CHAVE: Educacao, Saude, Alimento, Manipulador de Alimentos,
Vigilancia Sanitaria.
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ABSTRACT

The study had as objective to identify and to register the perception about the
importance of the Basic Courses in Hygiene for Food Manipulators. The proposal of
the work of an educative practical of the Sanitary Surveillance of the City of Rio De
Janeiro, in the food area, as a form of promotion and protection of the health. For
such, a qualitative research was carried through, with data collected from interviews
with open and closed questions realized with 50 food manipulators from the Centro
Luiz Gonzaga de Tradiges Nordestinas, and also, the method of observation in the
proper space of learning of the course was used. Considerable information had been
obtained that had allowed analyzing the agreement of the participant citizens about
the importance of habits and customs in the manipulation of foods as a preponderant
factor to the promotion and prevention of the health. It was verified that, even being
regulated for Law, the course presents deficiency about its structure and application,
regarding its efficiency and effectiveness. It is also distinguished, the informative role
of the course, that in the perspective of 60% of the participant citizens of the
research, is identified as very good by extending the view on how to manipulate
foods. It is concluded, presenting suggestions for a more refined evaluation of the
Basic Course in Hygiene for Food Manipulators in order to improve its effectiveness
on educative action of the VISA/RJ for the promotion of the health of the population.
KEY WORDS: Education, Health, Food, Food Manipulator, Sanitary Surveillance.
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CAPITULO 1

INTRODUGAO

O ser humano busca a felicidade desde que surgiu no mundo e se
reconheceu capaz de produzir cultura e transformar o ambiente que vive. Essa
busca faz parte das energias fundamentais que movem o espirito humano,
marcando a sua diferenca dentre outros animais (CHALITA, 2003). Das diversas
habilidades peculiares ao ser humano, um atributo torna-se fundamental no seu
processo evolutivo: a habilidade de pensar.

Com o pensamento, o ser humano transforma a sua realidade, altera o
ambiente a seu redor e a cultura, obtendo resultado da sua constante busca pela
satisfagao e bem-estar.

Na construcdo desse processo especulativo sobre felicidade, segundo
Chalita, culturas e povos se langaram a empreitadas reflexivas, que ampliaram os
horizontes humanos em termos de conhecimento e sabedoria. Conhecer o espirito
humano e o mundo em que estamos imersos € parte desse processo. A respeito
desse assunto, Gallo discorre sobre o pensamento de Bakunin' sobre “educagéo e
conscientizagéo”, para quem a educagao tem papel fundamental. E ela que muda as
consciéncias, constroi as identidades, contribui para que os sujeitos vejam o mundo
de maneira diferente. E ver o mundo de outro modo é o primeiro passo para a

transformacéo (GALLO apud BAKUNIN, 2002, p. 28).

Para Bakunin 0 homem & um produto social, moldado pela sociedade,

segundo suas necessidades, através da educagdo. Sendo assim, ndo se pode

' Mikhail Bakunin (1814-1876), filésofo, dirigiu-se para a Alemanha. La tomou contato com a filosofia
de Hegel, voltando-se para o socialismo, para a transformagéo da sociedade.
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mudar a “natureza humana’, mas se pode mudar aquilo que o homem faz dela na
sociedade.

Freire expde em seu trabalho Sobre Educagdo que “a pratica educativa ndo
muda radicalmente antes que mude a sociedade mesmo como um todo, antes que a
gente transforme as estruturas da sociedade” (FREIRE, 1984, p. 68).

Mas nao se pode esperar uma mudanga radical da sociedade para depois
entdo mudar a educacao. E preciso e possivel, concomitantemente, ir alternando, ir
ajustando, ir transformando o sistema educacional. A qualidade de vida esta atrelada
a educagdo, € necessario fazer todo o possivel para aprimorar as condigbes do
ensino e de vida da populagao.

Fica claro aqui o principio de que a educacdo completa para todos e o
processo de transformacéo social estdo de tal forma amarrados que um nao pode
ocorrer sem o outro. Assim, podemos perceber na educac¢ao a fungao de formar as
pessoas de acordo com as necessidades sociais, nos remetendo a uma dimensao
ideolégica da educagao.

Neste sentido, a literatura registra inimeras reflexbes que fazem parte da
retrospectiva histérica sobre a qualificagao para o trabalho produtivo e a vida social
que fizeram emergir a questao da educagao e da salde, como forma de atender as
exigéncias da ordem do capital — desenvolvimento das cidades, a industrializagao
etc, ou seja, o compromisso de redefinir aos poucos a vida e o trabalho. Desde
entdo, a questao da educac¢ao e da saude passou a figurar entre leis e projetos de
escolarizagéo no pais.

No trecho dedicado a Educacgédo, a Constituicao de 1988 (BRASIL, 1988)
determina que a educacao é direito de todos, dever do Estado e da familia, tendo

gque ser promovida e incentivada com a colaborag¢ao da sociedade, e visa ao pleno
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desenvolvimento da pessoa, seu preparc para o exercicio da cidadania e sua
qualificagao para o trabalho.

Este estudo visa focar o papel da educagdo no ambito da salde, na relacéo
educagao-saude-vigilancia sanitaria, no que tange a agdo integrada destas
instituicbes e o reconhecimento da importdncia que assumem na prestacdo de
servicos a sociedade.

A Lei Organica da Saude — Lei 8.080/90 (BRASIL, 1990) —, na definicdo das
competéncias do Sistema Unico de Salde (SUS) destaca a instituigdo da Vigilancia

Sanitaria com o objetivo de desenvolver agbes capazes de:

Eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producao e
circulacdo de bens e da prestacdo de servicos de interesse da
saude, abrangendo:

| - O controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se
relacionem com a saude, compreendidas todas as etapas e
processos, da produgio ao consumo;

Il — O controle da prestacio de servigcos que se relacionam direta ou
indiretamente com a saude (BRASIL, LEI N° 8.080, 1990. ART. XI);

Promover a articulagio com os &rgaos educacionais e de
fiscalizacdo, do exercicio, profissional, bem como com entidades
representativas de formagao de recursos humanos na area de salide
(BRASIL, LEI N° 8.080, 1990. ART. IX).

A mesma lei, em seu artigo 27, inciso |, estabelece que cabe ao SUS:

A organizacao de um sistema de formagao de recursos humanos em
todos os niveis de ensino, inclusive os de pos-graduacio além da
elaboragdo de programas de permanente aperfeicoamento de
pessoal (BRASIL, LEI N° 8.080, 1990).

De acordo com o Artigo 196 da Constituicdo Federal de 1988:

A saude é direito de todos e dever do Estado, garantido mediante
politicas sociais e econdmicas que visem a reducéc do risco de
doencas e de outros agravos e ao acesso universal e igualitario as
acbes e servigos para a sua promog3o, protecdo e recuperagio
(CONSTITUICAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL, 1988,
ART. 196).
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Entretanto, mesmo com os direitos regulamentados por lei, a populagao ainda
sofre com a contaminag&o por alimentos. Segundo a Organizacdo Mundial de Satde
(OMS), mais de 60% das doencas de origem alimentar siioc provocadas por agentes
microbianos, ressaltando que o manipulador é o principal veiculo desta transmissao
durante o preparo dos alimentos (SILVA Jr, 2001).

Mas como promover a salde da populagdo com a seguran¢a sanitaria que
temos, regulamentada por lei? Através de uma reflexao histdrica-filoséfica e
sociolégica procura-se encontrar na educagdo uma resposta promissora,
considerando que existem diferentes concepgdes de educagdo que variam de
acordo com a realidade e valores de cada sociedade. Esta relacéo de valoracio ira
determinar o significado, e o papel que a educa¢do ocupa na sociedade. “Um valor
esta associado, portanto, a significados que conferimos as coisas ou a situagdes
que, fora de um contexto bem definido e localizado, podem nao representar muito”
(PILETTI, 2000, p.13).

Essa discussdo nos remete para uma questdo central: a dos objetivos da
educacao no ambito dos cursos para manipuladores de alimentos. Como nos diz
Piletti “os objetivos indicam os alvos da agéo. Constituem, como lembra o nome, a
objetivacao da valoracao e dos valores. Poderiamos, pois, dizer que a valoragao é o
proprio esforgco do homem em transformar o que € naquilo que deve ser, os objetivos
sintetizam o esforgo do homem em transformar o que deve ser naquilo que &’
(PILETTI apud SAVIANI, 1983, p.14).

Deste modo, para se estudar os propésitos educativos implicitos nas agoes

da vigilancia sanitaria € preciso verificar os valores que estao associados aos

significados da educacgédo sanitaria. Que sentido tem a educagdo no ambito da



YY)

H

kN

EREDE DI R ER R R DRI I R N I T I 2D R B B R R R T T TN D B T

16

Vigilancia Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro — VISA/RJ, especiaimente no que
se refere aos cursos para manipuladores de alimentos.

Assim, e levando-se em conta que a educagdo e o treinamento dos
manipuladores s&o uma das ferramentas para assegurar a qualidade da
alimentagéo, e que o municipio do Rio de Janeiro, € um dos raros e talvez Unico a
ter uma lei especifica que obriga a freqiéncia a cursos sobre higiene basica em
alimentos para manipuladores e titulares de estabelecimentos de alimentos, a Lei
1662/91, neste estudo, busca-se compreender a importancia da educacao em salde
na area de alimentos e a implantagdo e implementagéo, desta importante agéo da
Vigilancia Sanitaria.

A preferéncia por este tema, primeiramente, foi pelo fato da autora deste
estudo estar inserida profissionalmente num ambiente educativo ligado diretamente
a saude, a Vigilancia Sanitaria, e pelo fito em valorizar as agdes pedagogicas
relacionadas as questdes de saude, como também, procurar entender as relagdes
que se estabelecem neste sistema de aprendizagem. Por outro lado, ndo podemos
esquecer que a Educagao esta além dos limites da sala de aula, ou seja, 0 processo
educativo deve ser vivido por todos, em todos os lugares e em todas as horas.

Ao trabalhar teoricamente a questdo da educac¢éo procura-se verificar como
ela se processa no curso de Nogdes Basicas de Higiene para Manipuladores de
Alimentos oferecido pela Vigildncia Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro, para
depois poder discutir e pianificar as caracteristicas essenciais que a educac¢ao
deveria assumir para contribuir no processo de transformac¢ao da sociedade, no que
tange a manipulagdo de alimentos, conseqlentemente a saude da populagdo. O
ponto de partida foi uma analise critica dos aspectos educativos veiculados neste

CUurso.
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Assim, os Cursos de Nogdes Basicas de Higiene para Manipuladores de
Alimentos oferecidos pela Vigildncia Sanitaria do Municipio Rio de Janeiro — VISA/RJ
foi o espago delimitado para as reflexdes e analises que constam deste trabalho. A
principio foi pensado verificar a relagdo da teoria aprendida com a pratica do
cotidiano dos manipuladores apds cada curso assistido, através de entrevistas com
0s professores e os manipuladores. No entanto, nao foi possivel a realizacio do que
era pretendido inicialmente, pela exigliidade de tempo para o atendimento de toda a
tramitagdo nas instancias académicas e administrativas da VISA.

Apo6s procurar na UNIRIO informagdes sobre o Comité de FEtica da
Universidade houve uma experiéncia frustrante ¢ desgastante ao saber que Comité
ainda esta se estruturando, tendo que submeter meu trabalho ao Comité de Etica do
Ministério da Saude. Mesmo diante da exiglidade de tempo e do numero de
exigéncias, foram apresentados todos os documentos solicitados. Entretanto, como
0 prazo de entrega da Monografia se aproximava, tivemos que reorientar as
estratégias para atingir 0s propoésitos expostos neste trabalho.

Entramos em contato com varios estabelecimentos integrantes de diversas
redes de supermercados, encontrando certa resisténcia a pesquisa. Ainda, tentamos
partir para uma pesquisa aleatéria entre os estabelecimentos de varios bairros,
inclusive ao redor do prédio da Prefeitura no Centro da Cidade, mas a nossa
surpresa e frustracdo foi grande ao recebermos como resposta um “ndo” ao
fazermos a pergunta “os funcionarios que trabalham com a manipulagdo de
alimentos neste estabelecimento fizeram o Curso Basico de Higiene para
Manipuladores de Alimentos oferecido pela Prefeitura do Rio?". Em muitos casos
desconheciam a existéncia da propria lei. Entretanto, ao procurar saber se os fiscais

da Vigilancia Sanitaria atuam nestes estabelecimentos, todos responderam que sim.
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Foi entdo que procuramos o atual Centro Luiz Gonzaga de Tradigbes
Nordestina, em Sao Cristovio, anteriormente conhecido como Feira dos Paraibas ou
Feira Nordestina, uma vez que, em setembro de 2003 ao serem transferidos para o
interior do Campo de S&o Cristévao foi oferecido pela Prefeitura o Curso de Nogdes
Basicas de Higiene para Manipuladores de Alimentos aos feirantes. E no periodo de
funcionamento da feira, durante duas semanas, passamos a circular pelas ruas no
interior do Centro Luiz Gonzaga e vivenciar um pouco da dindminca da feira em seu
cotidiano. Neste espago conseguimos mais do que entrevistas, verdadeiras licoes de
vida, que ampliaram o nosso olhar sobre os aspectos sociais la embutidos.

Deste modo, o objetivo geral deste trabalho é identificar e registrar a
percepgdo quanto a importancia dos Cursos Basicos em Higiene para
Manipuladores de Alimentos. A proposta de estudo de uma pratica educativa da
VISA/RJ, na area de alimentos, como forma de
promog¢éao e protecao da salde, culminou nos seguintes objetivos especificos:

* Entender o desenvolvimento do Curso de Nog¢des Basicas de Higiene para
Manipuladores de Alimentos no que tange a Educacgaoc Sanitaria, sua
importancia e filosofia, de acordo com a Lei 1662/91 (MUNICIPI1O, 1991);

» Verificar a existéncia de planejamento e avaliagao do curso em referéncia;

= Verificar a existéncia e utilizagido de instrumentos para viabilizar o curso;

= Compreender o entendimento por parte dos treinados e treinandos sobre a
importancia do curso na prevencido e promog¢ao de agravos a saude como
acao da Visa;

» Buscar dados estatisticos sobre 0 numero de cursos ministrados e 0 namero

total de manipuladores capacitados.
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Durante a construgdo deste trabalho surgiram varias indagagdes que
tragaram o olhar em busca de respostas, gerando as seguintes questoes:

» Até que ponto a pratica educativa do curso Nogdes Basicas de Higiene para
Manipuladores de Alimentos oferecido aos manipuladores de alimentos é
eficaz, contribuindo para a promogao e prote¢éo da saude da populacao?

* A partir da Lei 1662/91, ocorreram mudancas significativas no
desenvolvimento destas praticas educativas?

* Qual a visdoc dos manipuladores de alimentos diante das questbes da
educacao sanitaria?

= E possivel através da educagdo “pedagogizar” as ages da Vigilancia
Sanitaria?

* Os materiais utilizados no curso Nogbes Basicas de Higiene para
Manipuladores de Alimentos atendem aos objetivos a que se propdem?

A relevancia deste estudo baseia-se no fato de, mesmo com todos os
esforgos da Vigilancia Sanitaria em promover a protegcdc da saude da populagao,
por intermédio do controle sanitario da produgao e da comercializagao de produtos e
servicos, ainda & problematica a sitvagdo de doengas introduzidas por alimentos
devido aos altos indices de mortalidade e de morbidade entre os grupos mais
vulneraveis da populacao, que nao podem ser simplesmente resolvidos a partir de
praticas fiscalizadoras. As pesscas em geral nao tém nogao da importancia das
praticas educativas, ou da educag¢ido como um todo, como forma de garantirem seus
direitos e melhorarem a sua qualidade de vida.

Os direitos aqui referidos sdo instituidos no exercicio da cidadania e
estabelecidos na legislacdo que cria e organiza o SUS — Sistema Unico de Salde.

Cu seja, € muito importante que todos tenham acesso as informagbes, mas



YY) Y Y Y

TDIDIIAAIIDIIIIIIIIIINIIN>IIDIIN NN

1YY D

DEDED DI D B

|

20

principalmente, que se apropriem delas. E somente através de uma pratica
educativa eficiente e eficaz &€ que serd possivel atingir a eficiéncia e das acées
sanitarias.

A convicgdo € de que a melhor resposta esta no direito a informagéo, no
planejamento das ac¢des de vigilancia sanitaria e na formagéo de recursos humanos
para uma efetiva pratica de prevencdo, de protecdo da salde e de defesa da
qualidade de vida da sociedade.

Dentre as varias justificativas para este trabalho, o mais importante é o fato do
curso jamais ter sido avaliado, para propostas de melhoria do conteGdo
programatico, da dindmica ou da metodologia, sendo este estudo uma oportunidade
para tal proposta.

Tendo como norte os objetivos citados anteriormente, buscamos auxilio em
autores da area da Educacao e da Saude como Paulo Freire, Gabriel Chalita, Silvio
Gallo, Claudino Piletti, Michael Foucalt, Valéria Wilke, Silva Junior, Pedro Germano e
outros, a fim de fundamentar teoricamente a pesquisa. Para abordar, no entanto, a
histéria da educacao e saude, os escritos de Nilson Costa, Joaquim de Melo e Suely
Rozenfeld foram valiosos, pois de forma clara, levaram a compreensao de uma série
de questionamentos. Mas foi no pensamento de Paulo Freire que encontramos o
direcionamento e ponto de confluéncia tedrica para refletir sobre a “formacgao da
consciéncia critica” de um processo pedagogico cujo eixo é a relagao professor-
aluno desenvolvido num clima de didlogo e confianga muatua. Assim, pretendemos
compreender como as praticas educativas contribuem para o procedimento correto
do ponto de vista das perspectivas das a¢des sanitarias, levando-se em conta as

relagbes de poder inerentes ao processo de ensino aprendizagem.



IIDIIDIAIDINIININDINNIINIAIAIAININIINDIIINIINIIDIINIINIIDNDNND

YYD DYDY

21

A metodologia adotada para a construgdo deste estudo foi composta por
duas etapas: a pesquisa bibliografica e as analises das entrevistas com os
manipuladores de alimentos.

Primeiramente, nos dedicamos as interpretacbes dos aspectos legais das
regulamentacbes da saude sobre o assunto. Neste ponto, nos valemos da
Constituicao de 1988; Lei N.° 8.080 de 1990; Lei N.° 1662 de 1991 do Municipio do
Rio de Janeiro; e da analise de outros documentos (regulamentos sanitarios,
relatdrios, programas, e expedientes internos, tais como circulares) obtidos de
arquivos do Centro de Estudos da Vigilancia Sanitaria do Municipioc do Rio de
Janeiro — VISA/RJ, bem como dados estatisticos emitidos pela Divisao de Apoio
Técnico da Superintendéncia de Controle de Zoonoses, Vigilancia e Fiscalizagdo
Sanitaria da Secretaria Municipal de Governo da Cidade do Rio de Janeiro, e pelas
estruturas organizacionais anteriores, relacionadas as atividades de educagédo
sanitaria ou praticas educativas, tais como: informativos, cartazes, folhetos,
palestras, atas de reunides dessas instituicdes, programas de treinamentos e
capacitagbes realizadas pela Vigilancia Sanitaria da cidade do Ric de Janeiro, no
periodo de 1993 a 2003.

A segunda etapa do trabalho foi desenvolvida para atender a necessidade de
buscar no cotidiano do Curso de Nogdes Basicas de Higiene para Manipuladores de
Alimentos, oferecido pela Vigilancia Sanitaria do Municipio Rio de Janeiro e junto
aos feirantes, o real entendimento dos técnicos (professores) e treinados, ou seja, se
percebem, no contexto atual da VISA/RJ e da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA, a importancia da educagdao como fator de promogaoc a saude
individual e coletiva. Para atingir esta finalidade foram assistidos 3 {trés) cursos

Basicos de Nogoes de Higiene oferecidos pela Prefeitura do Rio de Janeiro. Foram
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realizadas também, entrevistas com 2 (dois) professores que ministram os Cursos.
Suas respostas serdo utlizadas nas reflexdes feitas nos resultados e discusséo, que
apresentamos mais adiante.

No primeiro curso assistido, ainda foi possivel aplicar apos a aula 5 (cinco)
questionarios a manipuladores, o equivalente a 10% da lista de presenca. Estas
entrevistas sdo consideradas neste estudo como um pré-teste para a elaboragao das
perguntas do questionario, com fins de melhor adequa-lo. Entretanto, devido a
relevancia de suas respostas passaram a fazer parte deste estudo.

Os dois ultimos cursos assistidos foram somente para observar e coletar
dados sobre os aspectos pedagogicos presentes neste ambiente de aprendizagem,
bem como as perguntas que constaram das entrevistas, gque foram pensadas de
forma a apontar caminhos para as consideragbes e discussdes deste estudo. Os
criterios foram referentes a significagdo e a abrangéncia das agbes educativas do
curso para Manipuladores de Alimentos, que permitiram ampliar a dimensé&o técnica,
profissional, social, econdmica e politica das informagées coletadas.

Sendo assim, a coleta de dados na Feira de Sao Cristovao foi realizada
através de entrevista com preenchimento de um questionaric (Anexo 1), com
perguntas abertas e fechadas, aplicado aos manipuladores que lidam com alimentos
em estabelecimentos comerciais da feira. Dos 70 (setenta) manipuladores
abordados, 03 (irés) nédo se disponibilizaram para a entrevista e 17 (dezessete) nao
haviam realizado o curso, nao atendendo deste modo o critério da pesquisa. Porém
este dado nao pode ser desconsiderado visto que a participagdo no curso nao so e
uma exigéncia da Vigilancia Sanitaria, como também representa uma medida de
seguranga relacionada aoc consumo de alimentos. Foram aplicados 50 (cinqiienta)

questionarios a feirantes com diferentes graus de instrugdo para verificar o
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entendimento quanto a importancia do Curso Basico de Nogdes de Higiene para a
promogac e protecdo a saude. Cabe ressaltar que na realizacdo da pesquisa a
amostragem previamente estabelecida corresponderia a 10% do nimero de boxes
da feira. As informagbes obtidas foram padronizadas sob a forma de tabelas e
analisadas estatisticamente.

Em relagdo aos aspectos éticos, a finalidade da obtengao destas informacgdes
¢ avaliar o entendimento quanto a importancia do “Curso Basico de Nogées de
Higiene para Manipuladores de Alimentos” como acgédo preventiva da VISA/RJ, de
promogéo a saude e melhoria da qualidade dos alimentos, diante da exposi¢éao dos
riscos que a populagéo esta sujeita em decorréncia da manipulacdo inadequada dos
alimentos.

A coleta dos dados ndo incluiu o Termo de Consentimento (Anexo 2) para
todos os sujeitos envolvidos, uma vez que muitos feirantes eram analfabetos, como
também, nao incluiu a informagcdo do nome do entrevistado. Assim sendo, a
apresentagao do resultado deste trabalho de conclusdo de curso nao sera feita com
a divulgacdo de dados pessoais dos individuos que compuseram o estudo.
Entretanto, todos os entrevistados foram esclarecidos previamente gquanto a
finalidade do trabalho e aceitaram dele participar.

A preocupacado foi optar por métodos que fundamentassem o rigor desta
pesquisa, transformando as reflexées aqui expostas em instrumentos que
contribuam com as ac¢des e praticas educativas da Vigilancia Sanitaria para a
prevencgéo e promogao da saude da populagao.

O resultado nos possibilitou fazer uma avaliagao quantitativa e,
principalmente, qualitativa das informagdes obtidas, ressaltando os seguintes

aspectos: o perfil dos manipuladores, a metodologia adotada no curso, o contetdo
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estudado, os recursos de ensino, o material utilizado e atividades praticas,
transformando o préprio cotidiano do curso e sua demanda em espaco metodologico
de pesquisa e informagao.

Este estudo esta dividido em 5 (cinco) capitulos. Neste primeiro capitulo
fizemos a introdu¢do do tema. O capitulo nimero 2 traz um pouco da historia da
Educacdo e Saude, passando pela variagdo de seu conceito até o conceito
atualmente adotado, bem como a importancia dos aspectos da consciéncia critica,
refletidos por Paulo Freire. O terceiro capitulo apresenta um panorama da Educagéo
e conhecimentos basicos sobre higiene dos Alimentos como fator de promogao a
saude na atuacao da Vigilancia Sanitaria da Cidade do Rio de Janeiro. A analise e
discussao dos resultados estao contidas no capitulo 4, o qual aborda temas como
“As Diretrizes normativas para a capacitagdo e treinamento de manipuladores e
agentes da VISA, envolvidos com a VISA de alimentos”, “Breve comentario dos
cursos assistidos”, “Feira de Sao Cristévdo: uma experiéncia do Curso de
Manipuladores de Alimentos” e “Analise e resuitados das entrevistas”. E a conclusao
no capitulo 5.

Desta forma, este trabalho, a partir das reflexdes e dos resultados obtidos,
visa contribuir com 0s novos estudos nesta area e apontar caminhos educativos

mais eficazes e efetivos para a promogéo da saude da populagéo.



DY Y ey T

S )

¥,

Y Y YN Y NN YY) NN

YY) Ry Y

) ‘

FY DYDY 2V YY) Y )0

25

CAPITULO 2

CONTEXTUALIZANDO A RELAGAO DA EDUCACAO E SAUDE

2.1. A influéncia do poder na relagdo: Educagao e Saude

A relagdo Educagao e Saude e suas intervengbes em cada época historica
estabelece estreita ligagdo com os movimentos politicos, sociais e econémicos
correspondentes. Observamos que Educac¢io e Salde sempre acompanharam as
tendéncias vigentes na sociedade, organizando-se de acordo com as necessidades
e contextos especificos.

Sendo assim, antes de falar de Educacdo e Sailde ¢é necessario
preliminarmente, delimitar os elementos presentes no Estado e nas relagGes de
poder existentes na sociedade capitalista, partindo do pressuposto que toda a
histéria € marcada por fatos e acontecimentos que, por intermédio das praticas
discursivas, serviram de base para a producdo de saberes; e que todo saber vincula
um certo posicionamento sobre a realidade.

A partir da perspectiva de Foucault € possivel dizer que no corpo social
abrangido pelo Estado encontramos praticas discursivas, saberes, instituigées,

marcadas por este posicionamento sobre a realidade.

Na proposicdo, dentro do discurse, a separacao entre o falso e o
verdadeiro n&o é arbitraria ou aleatéria, uma vez que resulta de uma
construgdo histérica. Tal distingdo aparece claramente nos nossos
enunciados cientificos ou nao, pois toda vontade de verdade é
apoiada pelo suporte institucional — como a escola — e reforgada por
praticas — como a pedagogica — e pela maneira como os saberes sdo
distribuidos, aplicados, valorizados em uma scciedade (WILKE,
2004, p. 4).
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Segundo Valéria Wilke (2004) cada formacédo discursiva desenvolve um
regime de verdade préprio, que legitimara alguns saberes como verdadeiros, na
medida em que estes estiverem de acordo com as premissas presentes no regime
de verdade. Por conseguinte, o regime de verdade tem forga de normatizagéo, isto
e, tem poder de normatizacdo. Este poder acaba validando os saberes que se
fazem de acordo com o regime de verdade vigente. Por meio dos saberes e de suas
praticas, das instituicdes e suas relagoes com a verdade, o poder entra difusamente
nas nossas vidas.

A concepcao ampla do Estado compreende o conjunto de meios de direcao
intelectual @ moral de uma classe sobre a sociedade, a forma de realizagdo da
hegemonia. No estado ndo residem apenas fungdes coercitivas e negativas. O
funcionamento da coergao estatal € acompanhado por um campo compléxo de
atividades praticas e tedricas, com as quais as classes dirigentes nio apenas
justificam e mantém seu dominio, como também chegam a obter o consenso dos
governados (GRAMSCI, 1978).

A fungdo coercitiva do Estado apresenta-se inseparavel de um certo papei
adaptativo-educativo do Estado, que busca elevar a massa popular a um
determinado nivel de moralidade e “civilizagdo” corresponde as necessidades de
desenvolvimento das forgas produtivas e, portanto, acs interesses das classes
dominantes.

‘A missdo educativa e formativa do Estado’, visa transformar,
espontaneamente, cada individuo em um ser coletivo através do conformismo social,
transformando em ‘liberdade” a imposicaoc e a coerg¢do, atendendo assim, os

propésitos da classe dominante, que acaba por determinar os costumes, modos de
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pensar e atuar, a moral etc que abrangem toda a sociedade, ou seja, os dispositivos
do poder.

Neste espaco se estabelecem as estruturas do poder, determinados
mecanismos de dominagéo, dispositivos® de regulamentagao e formatagao do corpo
social, penetrando na vida cotidiana. Os saberes, segundo Foucault, acham-se
presentes nos dispositivos e os primeiros, na genealogia foucaultiana do saber,
aparecem presentes na dindmica da construgdo do conhecimento. Como por
exemplo, o dispositivo da sexualidade. Esse dispositivo vai analisar a sexualidade
em suas variadas proposigdes (pedagdégicas, juridicas, clinicas, religiosas, familiares
etc) o que faz com que a sexualidade deixe de ser um pecado da carne, passando a
ser calcada no ambito cientifico; isto demonstra que ai ocorreu uma mudanga no
modo como o mundo moderno passou a encarar 0 Sexo, que comegou a ser visto
por um outro prisma, estabelecendo nao somente novas formas de pensar como
também vivenciar a sexualidade — novas praticas discursivas. Esta nova forma de
percepcao implicou um controle do corpo muito necessario ao sistema capitalista,
visto que o dispositivo tem fungéo estratégica dominante.

Foucault, ao descrever o aparecimento dos saberes como componentes dos
dispositivos de relagdes de poderes disciplinares ou dispositivoe politico percebeu a
existéncia desses mecanismos como formas de exercicio do poder diferentes do
Estado, ainda que a ele articuladas de maneiras variadas e indispensaveis, inclusive
a sua sustentacao e atuacao eficaz (FOUCAULT, 1979).

O que interessa a Foucault & a questdao do poder em sua relagdo com o
saber, & entender porqué ailguns saberes ganham forga de verdade em

determinadas épocas. Os saberes expressam um regime de verdade, que surge por

2 Dispositivo, segundo Foucault, é o conjunto da dimensao dos aspectos discursivos (religido, ética,
moral etc). Os dispositivos congregam saberes que sdo regidos por um regime de verdade.
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uma necessidade histérica, por uma emergéncia, para explicar novamente uma
realidade. Esses saberes ganham forga e poder de verdade por responder melhor as
indagacbes de um determinado momento, que sdo “padronizados” pela classe
hegemdnica, pois vincula um certo posicionamento diante da realidade. O poder
sera o instrumento capaz de explicar a produgao de saberes, que é a producao de
verdades, historicamente situada, a qual estamos submetidos pela busca da
disciplinaridade. Sendo assim, ndo existe saber sem poder e vice-versa.

Percebemos esta relagdo na afirmagio de Wilke ao constatar que “saber e
poder estdo intimamente ligados e, mais ainda, de que saber & poder. Dai a
importancia da educagdo para um povo, pois um povo com formagdo e com
informagao tem mais condigbes de se autodeterminar, porque a educagéo & um dos
meios privilegiados para desenvolver uma compreensdo mais fundamentada do que
é a realidade” (WILKE, 2004. p. 1-2).

A busca de Foucault foi a de mostrar que “poder” ndo esta somente nas lutas
de classes, mas também nas méaos da familia, da igreja, da medicina, nas
instituigbes, nos diversos saberes, e analisar como esses micropoderes possuem
tecnologia e historia especificas que se relacionam com o nivel geral do poder
instituido pelo Estado, ou seja, estratégias materializadas em discursos, em praticas,
em técnicas, em instituicbes, em formas de disciplinarizagdo, que permeiam a
estrutura social.

Os saberes e praticas que estamos destacando nesse estudo sdo aqueles
que se referem a educacéo e a saude, e mais especificamente, aos desenvolvidos

nos Cursos de Manipuladores mantidos pela VISA/RJ.
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2. 2. Educagido e Saude como pratica social

Diante ao conjunto de mecanismos e praticas expostas por Foucault, o
discurso regulador e normativo de salde se apresentou articulado a educagéo,
ganhandc sentido de valor. A Educagdo e a Saude s&o expressas como praticas
sociais que sempre estiveram articuladas. Segundo Melo (1987) a Saude é uma
pratica social que presta um tipo de servigo e a Educagao é uma pratica social, pois
permeia todas as praticas sociais, ou seja a saude € uma pratica social atravessada
pela educagéo — os individuos se preparam para as fungdes de tratar os males.

Em sua origem histérica, a Educa¢io se apresenta de maneira difusa nas
sociedades simples, no sentido de ser assistematica, apropriada comunitariamente,
reproduzindo as ‘“igualdades” e preparando os individuos para servirem a
comunidade.

As primeiras formas de ensinar e aprender surgiram na medida que
determinadas praticas sociais desenvolveram um saber e uma pratica que
necessitaram de alguma sistematizagdo para a formacdo de individuos que vao
assumir essas fungdes sociais. Como por exemplo, na Grécia com o surgimento das
primeiras escolas. Segundo Manacorda (1987, p.41), encontraremos, antes de tudo,
a separacao dos processos educativos segundo as classes sociais, porém menos
rigida e com evidente desenvolvimento para formas de democracia educativa. Para
as classes governantes, isto &, um processo de educagao separado, visando
preparar para as tarefas do poder, que sdo o ‘pensar’ ou o ‘falar’ (isto &, a politica) e
o ‘fazer' a esta inerente (isto &, as armas); para os produtores governados nenhuma

escola inicialmente, mas sé um treinamento no trabalho, cujas modalidades, que
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foram mostradas por Platdo, sdo destinadas a permanecer imutaveis durante
milénios: observar e imitar a atividade dos adultos no trabaltho, vivendo com eles.

Esta educacéo tinha objetivos que abrangia uma grande area do saber, em
que se destacavam a preocupag¢ac com o aprimoramento da razio e o cultivo das
artes, ciéncias e filosofia.

Melo (1987) apresenta esta educago como a formacéo harménica do homem
para a vida na cidade, através do desenvolvimento de todo o corpo e toda a
consciéncia, podendo ser considerada o ideal de educacao e o ideal de salde. Este
autor explica que a harmonia do estado de saude € atingido pela cultura do corpo e
do espirito, através da educacéo.

Desta forma percebemos que a Educacdo e a Salude sao praticas sociais que
vao servir diferentemente aos grupos sociais, sejam eles o dos cidadaos livres ou do
trabalho manual, livre ou escravo, ao invés de servir a comunidade toda. A teoria se
relaciona com um saber para a nobreza, quanto as normas de trabalho (fechene), ao
saber que se ensina para que se faca, fazendo surgir a Educagao e a Saude como
formas de poder sob a insercdo dos individuos no mundo da Teoria ou no mundo da

techne.

2.3. A relagao entre Educagio e Saude

A anélise histérico-critica da educagéo em saude no Brasil apresentada na
literatura demonstra que, desde o século XIX, a medicalizacdo da vida social
vinculava-se a um controle do Estado sobre os individuos, no sentido de manter e

ampliar a hegemonia da classe dominante.
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Autores como Collares e Moysés (1996), definem a medicalizacdo de uma
questdo como a busca de causas e solugdes médicas, a nivel organicista e
individual, para problemas de origem eminentemente social.

Tal orientagdo foi reforcada pelas descobertas bacteriolégicas, reduzindo a
doenga a uma relagédo de causa e efeito de ordem estritamente biolégica. Nao eram
consideradas, no seu contexto, a questdo social nem o processo histérico de sua
origem e manutengao. A partir da descoberta da bactéria por Pasteur, a bacteriologia
se desenvolve e muitas doencas passaram a ser explicadas pela Epidemiologia —
estudo do processo salde-doenga em popula¢gées humanas, com o objetivo de
prevengdo e controle (PALMEIRA, 2000). O saber cientifico foi transformando
paulatinamente as idéias confusas de contagio das doengas, dando ao homem um
conhecimento mais exato e objetivo do processo de transmissdo das doencas
infecto-contagiosas.

Celestino (1998) afirma que na idade moderna, a descoberta de novas terras
no “novo mundo” e o desenvolvimento da navegacac provocaram uma “troca de
moléstias” trazendo mais medo e preconceitos entre as populagdes. Por exemplo, a
febre amarela que era até entdo desconhecida na Europa, causou muitas mortes
nos seculos XVI e XVII. Enfrentar os surtos dessa doenga tornou-se um grande
desafio para a medicina até o inicio do século XX.

Segundo Costa (1985), o discurso regulador e normativo de saude se
apresentou articulado ao conjunto de mecanismos e praticas da época, sua “histéria
e tecnologia” indicam que o fim deste discurso foi obter dos agentes sociais uma
conduta racional frente a doenga. Nesse sentido, a possibilidade de levar a um bom

termo essa estratégia exigiu que seu campo de agdo transcendesse a simples
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pratica da educagdo sanitaria como definida vuigarmente, ou seja, um meio
destinado a combater “os preconceitos e a ignoréncia do publico”.

Pela falta de conhecimento dos principios higiénicos o0 homem expunha-se a
doenca tornando-se ele préprio um agente de contaminacdo do meio. Se a cura do
corpo encontrava-se no desenvolvimento das ciéncias bioldgicas, aplicadas a
medicina, a ignorancia deveria ser combatida pela educagio. Dessa forma, pela
compreensao do passado se poderia curar o presente e construir um futuro mais
seguro. Esclarecer o povo ignorante, mudar-lhe os seus “maus habitos” e instituir
normas de comportamento e de conduta moral tornou-se a meta de uma elite
esclarecida.

Costa explica que a estratégia da educagdo em salde foi regulamentar,
enquadrar, controlar todos os gestos, atitudes, comportamentos, habitos e discursos
das classes subalternas e destruir ou apropriar-se dos modos e usos do saber
estranhos a sua visdo do corpo, da saude, da doencga, enfim, do “bom” modo de
andar a vida. Assim, o nascimento da pedagogia da boa higiene se confundiu com a
historia do conjunto de disciplinas ligadas ao que se convencionou chamar “os
problemas de higiene e saude” — “higiene social’ — *higiene do trabalho” — e
“puericultura”, cujo desenvolvimento nos paises europeus, a partir de fins do século
XVIl esteve correlacionado com um esforco generalizado de moralizagdo e
domesticacao das classes populares.

Segundo Celestino (1998) a normatizagdo da sociedade pelo discurso da
salude tomou impulso a partir da segunda metade do século XIX, com o crescimento
do movimento higienista, cujas raizes remontam aos séculos XVl e XVill, a pratica
expansionista dos Estados Nacionais, no contexto do poder absolutista. A grandeza

nacional se media pelo poderio mercantil — quantidade de riqueza circulante — e
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militar — capacidade bélica voltada para a colonizagdo de novos territérios. Assim,
era necessario controlar, tanto os “exércitos” da produgdo — compostos pelo
camponés, pelo artesdo e posteriormente, pelo operario — quanto os exércitos de
soldados regulares responsaveis pelas conquistas.

Para isso, era preciso instituir igualmente, nestes exércitos, uma rigida
disciplina como norma militar de organizagio dessas massas, e um rigido controle
de saude como norma éanitéria de ordenamento do espago social, fazendo surgir no
final do século XVIIl as politicas voltadas para a coletividade, marcando o
investimento politico da medicina e a descoberta da dimensdo social das
enfermidades.

O processo de desenvolvimento das grandes cidades industriais implicou na
degradagdo das condi¢des de vida destas classes, sob os aspectos da falta de
moradia, a superpopulacao dos bairros pobres, os efeitos do desemprego, o trabalho
infantil € da mulher, as longas jornadas de trabalho etc, fizeram da vida do
trabalhador e de sua familia uma questdo de sobrevivéncia. Com a emergéncia da
sociedade industrial as politicas de saude aprofundaram ainda mais a relagao entre
a saude dos individuos e as condi¢gdes de salubridade do espago social.

A conservacao da saude, nesse momento, implicou na higiene nao sé do
ambiente, como também dos individuos. Aos poucos, o saneamento das cidades e a
assisténcia aos pobres tornaram-se fatores capitais para a industrializacao, face a
urbanizacao crescente. De forma que o higienismo acabou por imprimir as politicas
publicas um carater supostamente racional e cientifico, mas claramente moralizador,
normativo e burgués. Era preciso controlar o corpo mantendo-o sadio através da

higiene, e combater o vicio, fortalecendo a mente. Em face a estes objetivos a
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escola foi o instrumento principal da agdo publica, ou seja, emerge a preocupacgio
de educar para a vida e para a salde.

A medicina de Estado surgiu na Alemanha e teve por base o desenvolvimento
de uma pratica subordinada ao poder do Estado. Através de seus médicos, o Estado
registrava, controlava e fiscalizava a morbidade, principalmente aquela devida as
epidemias e endemias. A fiscalizacao, registro e controle eram feitos por uma
“policia médica”, que atuava nas diferentes cidades e regides, ou seja, uma medicina
voitada para o controle dos individuos. Ja a medicina social francesa inicialmente se
definiu como uma medicina urbana, que ndo se preccupada com o comportamento
dos individuos, e sim como “uma politica de difusao do saneamento, trazendo uma
nova perspectiva para a vida: higienizacdo das ruas, cemiterios, pracas etc”
(CELESTINO, 1998, p. 8)

Melo discorre sobre o pensamento de Dewey3 e o apresenta como um dos
tedricos que mais influiu na sociedade norte-americana, pois na sua proposta de
uma escola para a vida, vai influir no que sera chamado educac&o para a salde.
“Assim como se tem uma educagio para a vida (preparagao técnico-cientifica para
qualificar mao-de-obra para o trabalho), devera haver uma educagao para a salde
(manutencéo do corpo do trabalhador sadio na produgéo)” (MELO, 1987, p. 33).

Devido aos graves problemas sociais provocados pela expansao do capital
industrial relacionados com a exploragéo da forga de trabalho e as condi¢des de vida
das classes operarias — a superpopulacdo dos bairros onde se aglomerava o
proletariado, a miséria, a nutrigdo, a sujeira acumuladas nas ruas e outros fatores

sobre a saude — estes bairros operarios se transformam em verdadeiras ameagas,

¥ John Dewey (1859-1952), Filésofo americano ligado as questdes da educagdo em suas multiplas
areas, tornmou-se um dos maiores pedagogos americanos, contribuindo intensamente para a
divuigago dos principios do que se chamou de Escola Nova no Brasil
(http:/iwww.centrorefeducacional.com. bridewey.html )
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tanto a salde da populagao, quanto de ordem politica, apos os levantes sociais das
classes trabalhadoras. A necessidade de conter essa classe levou a que se
associassem ao controle da higiene as exigéncias ideolégicas através de uma série
de normas moralizadoras. O uso da habitagdo como instrumento de controle social
e sanitario foi resultado de muitas observactes efetuadas sobre a classe operaria no
decorrer do seculo XIX. Como afirma Costa, cabia, entdo, ndo somente garantir-lhes

a saude, como também a educagéo higiénica e a moralidade.

Assim, o discurso da higiene tornou-se um dos pontos basicos da
problematizagdo estatal da questdo do pauperismo e principio
legitimador de sua ag&o. Abriu-se o campo para a proliferacido das
tecnologias politicas que investirdo sobre o corpo, a salde, as
formas de se alimentar @ morar, as condicdes de vida, 0 espacgo
completo da existéncia das classes subalternas. Foi reconhecida a
utilidade, para o projeto de disciplinarizagao higiénica, dos programas
de habitagdo social, da escola publica e gratuita, da medicalizagdo
da familia, da luta contra o alcoolismo, etc., ou seja de todos os
dispositivos implantados inicialmente pelo patronato, inspirado na
filantropia, preocupado com o confronto entre uma burguesia
“‘civilizada” e um povo ‘barbaro”, que mais do que habitar,
perambulava nas cidades industriais, semeando sobre ela a ameaca
de sua destruicao (COSTA, 1985. p. 8).

Entretanto, o crescimento e desenvolvimento da medicina social estimulou a
Revolugéo Cientifica, no que diz respeito as constantes pesquisas para o controle e
a cura das doengas que ameagavam as populagées, reduzindo o numero de mortes
por epidemias devido: as transformagbes das atividades coletivas e relagciao a
higiene, & melhoria das condi¢cdes de trabalho, a melhor organizagédo das cidades
guanto ao saneamento e aos progressos da medicina, através das descobertas
cientificas que possibilitaram a identificacdo e o controle dos microrganismos. As
doencas passaram a ser atribuidas a agdo de microrganismos transmitidos de um
individuo a outro devido a falta de cuidado com a higiene do corpo e do ambiente.
Assim, as atitudes, os habitos e comportamentos desenvolvidos pelo individuo em

relacido a seu corpo e ao seu ambiente identificavam o conceito de salde. Em



5)3)'7331‘)77)333)3)3373)-'))7)3)))-)*)3-13")1\»3\\\153-)3

36

conseqiéncia, a doenga passou a ser vista como fruto direto da negligéncia, da

ociosidade, da promiscuidade, da ignorancia e da sujeira do individuo. Educar,

esclarecer e civilizar os mais ignorantes se constituiu, portanto, como nova e

emergente tarefa a ser desempenhada pelas classes esclarecidas (CELESTINO,

1998).

2. 4. Surgimento da Educacao Sanitaria no Brasil: uma breve abordagem

Desde o descobrimento em 1500, até a instalagao do império, o Brasil nao

dispunha de nenhum modelo de atengdo a sadde da populagdo e nem mesmo o

interesse, por parte do governo colonizador de Portugal, em cria-lo. A necessidade

de se criar uma organizaga&o e estrutura minima sanitaria, somente foi pensada a

partir da vinda da familia real para o Brasil, sendo capaz de dar suporte ao poder

que se instalava na cidade do Rio de Janeiro. Este fato € fundamentado na

passagem de COSTA & ROZENFELD:

A chegada da familia real portuguesa, em 1808, desencadeou
profundas mudancas, relacionadas com a nova insergdo do Brasil
nas transformacbes da ordem capitalista mundial e com as
necessidades de aumentar a producio, defender a terra e cuidar da
saude da populagdo. Foram criadas varias instituicdes, entre as
quais as Escolas de Cirurgias. Como o Brasil passou a fazer parte
das rotas comerciais inglesas, e de outras ‘nagdes amigas’,
intensificou-se o fluxo de embarcagdes e a circulacao de passageiros
e de mercadorias. Aumentou assim, a necessidade de controle
sanitario, para se evitarem as doencas epidémicas e para se criarem
condi¢des de aceitacdo dos produtos brasileiros no mercado
internacional. As atividades sanitarias mantinham seu carater
fiscalizador, julgador e punitivo, e as autoridades detinham o poder
de tributar, @ de arrecadar as taxas sobre os respectivos servicos
(COSTA & ROZENFELD, 2000. p. 23).

O Brasil sofreu fortes influéncias da medicina social desenvolvida na Europa e

nos Estados Unidos. Segundo (CELESTINO, 1998} os novos conhecimentos

possibilitaram ao pais uma nova perspectiva de superagéo da “barbarie” colonial. A
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incorporacdo dos novos conhecimentos clinicos as praticas da medicina social
desenvolvidas apds a proclamacgdo da Republica, conduziram a elaboraciao de
minuciosos planos de combate as enfermidades que reduziram a for¢a de trabalho

da populagéo. Este autor explica que a constante vigilancia do Estado seja através

- da unido, ou da municipalidade, com a saude individual e coletiva, levou ao

surgimento de uma “policia de saude”, que nasceu articulada a uma “policia social”.

Com isso estabeleceu-se uma forma de organizagao juridica-politica tipica do
estado capitalista. No entanto, essa nova forma de organizagao do aparelho estatal
assegurou apenas as condicbes formais da representagdo burguesa classica,
especialmente a adogéo do voto direto pelo sufragio universal. A tradigéo de controle
politico pelos grandes proprietarios (o coronelismo) impds ainda normas de exercicio
do poder que representavam os interesses capitalistas dominantemente agrarios,
favorecendo a industrializagéo, a expansao do comércio e o aumento da populagéo
atraves da imigracéo estrangeira. Estes fatores somados a desorganiza¢ao dos
servicos de saude facilitaram o surgimento de novos surtos epidémicos no pais:
“Entre os anos de 18390 e 1900, as principais cidades, dentre elas o Rio de Janeiro,
foram atacadas por surtos de variola, febre amarela, peste bubdnica, febre tifoide e
colera, matando milhares de pessoas, sobretudo os estrangeiros” (CELESTINO,
1998).

Assim, no inicio desse século, a cidade do Rio de Janeiro apresentava um
guadro sanitario caottico caracterizado pela presenca de diversas doenc¢as graves
que acometiam a populacao, marcando o inicio da organizacao das administragbes
sanitarias estaduais e a constituicao de érgacs de Vigilancia Sanitaria nas Unidades

de Federagao, atribuindo-se a Unido a responsabilidade pelos estudos das doencas
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e 0 seu controle na Capital Federal, nos portos e nas fronteiras. (COSTA
&ROZENFELD, 2000)

Neste contexto, a educagdo era defendida como instrumento para a
construgcao da ordem, vinculada a opgdes politicas e a sistemas de pensamentos
mais globais. Mecanismo central de construcédo da nova ordem social a educacéo
acabou por transformar-se em instrumento de controle, de fabricagdo do “novo
cidaddo”, que era um individuo civilizado, racional, moderno, de espirito cultivado e
proprietario de sua forga de trabalho (CELESTINO, 1998).

Rodrigues Alves, entdo presidente do Brasil, nomeou Oswaldo Cruz, como
Diretor do Departamento Federal de Salude Publica, que se prop6s a erradicar a
epidemia de febre-amarela na cidade do Rio de Janeiro, através de seu modelo de
interven¢éo conhecido como campanhista. Cada vez mais a populacdo, com receio
das medidas de desinfeccéo, trabalho realizado pelo servigo sanitario municipal,

revolta-se, resultando no célebre episddio da revolta da vacina. De acordo com os
escritos de Costa,

A cerrada oposigdo popular as primeiras iniciativas de policia
sanitaria da cidade do Rio de Janeiro, direcionadas por Oswaldo
Cruz, em continuidade as reformas urbanas empreendidas por
Pereira Passos em 1902, foi traduzida como uma manifestagio de
violéncia, crime e ignorancia, sobre a qual se impunha a necessaria
tutelarizagdo e controle”. (...) “Os preceitos e regras higiénicas
relativos a habitag&o popular visaram enquadrar ¢ espago urbano e
estabelecer a necesséria vigilancia sobre atitudes e moralidade de
seus habitantes (COSTA, 1985. p. 13).

A higiene considerou a robustez do individuo e a virtude da raga como de sua
atribuicdo a criacdo dos habitos sadios, o0 combate acs agravos sociais e a

realizagao das aspiragcdes sanitarias do Estado. Segundo Costa, o eugenismo
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influenciou decisivamente os rumos tomados pelas praticas de higiene social e
educacdo sanitdria até meados dos anos 40. Para a higiene social interessou a
possibilidade apontada pelo esse movimento intelectual, de utilizagdo de todos os
conhecimentos no sentidc de melhorar fisica, mental e racialmente as futuras
geragOes brasileiras, ou seja, impedir a reproducdo e multiplicagdo dos inaptos e
favorecer a reprodugio dos mais aptos.

No entanto, Melo expfe que a preocupagdo com a educacgio do homem rural
toma uma nova dimensao — é preciso educar o homem do campo na utilizagdo de
técnicas agricolas modernas que garantam o aumento da produgio, de forma que
este homem acompanhe o acelerado processc de desenvolvimento econdmico
implicito nas constantes mudancas da sociedade moderna. Nesse momento, a
educacaoc de adultos adquire grande relevancia. Mas a educagio de adultos surge
principalmente em fun¢ao das necessidades de modernizagdo na agricultura e no
preparo de mao-de-obra para as industrias. Nesse sentido a educagao sanitaria
acompanha os programas de saude que vao se interiorizando, acompanhando o
processo de modernizagao com a educacao rural.

As reformas de ensino e reformas sanitarias sdo marcadas pela introdugio
nos anos 20 do movimento sanitarista — mais “cientifico e "técnico” que o movimento
higienista — , assim como, o movimento da Escola Nova. A luta pelo ensinc universal
e gratuito se somou a luta pela universalizagao dos centros de salude, de servicos
preventivos e assumidos pelo Estado (MELO, 1987).

Na |ldade Contemporanea, particularmente neste século, os fendmenos de
saude e doenca sao tratados como processos biologicos e sociais. A saude ja nao e

concebida apenas como um fator de produtividade, mas como um direito do cidadao,

conforme disposto na legislagao vigente.



73’))3))3333733)'}3-75‘333‘*')3\”)3‘)333\‘)33\3)353\\\-\\)3

40

Entretanto, a educagdo de individuos ainda é vista como solugdo para

prevenir doengas e caminhar para um estado de salde.

2. 5. Educagio de Adultos: um olhar sobre as reflexdes de Paulo Freire

A acao de cuidar da saiude em ambito social sé sera efetivada se as outras
dimensdes da sociedade, como a economia, a habitagdo, o trabalho, a educacio,
enfim, as politicas sociais se voltem para a questdo da saude. Neste contexto
complexo, o processo educativo é fundamental para a conscientizagdo dos cidadaos
no sentido de reivindicarem condigdes de saide como um direito de todos, que deve
ser fiscalizado pela sociedade em prol de melhores condi¢bes de vida da populagao.
Desta forma a educagdo nadc deve ser vista apenas como uma agdo que
desencadeia um novo tipo de pensar, mas, sobretudo, de agir, ou seja, a visao da
liberdade expressa na pedagogia de Freire: “E a matriz que atribui sentido a uma
pratica educativa que s6 pode alcancar efetividade e eficacia na medida da
participacao livre e critica dos educandos. E um dos principios essenciais para a
estruturagao do circulo de cultura” (FREIRE, 2002, p. 13).

Ensinar & algo de profundo e dindmico onde a questao de identidade cuitural
que atinge a dimens&o individual e a classe dos educandos, é essencial a "pratica
educativa progressista”. Portanto, torna-se imprescindivel "solidariedade social e
politica para se evitar um ensino elitista e autoritario como quem tem o exclusivo do
"saber articulado". Freire salienta, constantemente, que educar ndo ¢ a mera
transferéncia de conhecimentos, mas sim conscientizagdo e testemunho de vida,

senao nao tera eficacia (FREIRE, 2001).
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Paulo Freire (1921-1997) tornou-se famoso na década de 60 devido ao seu
trabalho com a alfabetizagédo de adultos, através de uma pedagogia prépria, da qual
conseguia 6timos resuitados nao apenas em termos de aprendizagem da escrita,
mas também de conscientizagdo de camponeses e operarios.

No trabalho desenvolvido por Freire, partindo-se de dialogos e conversas,
chega-se a uma lista de "palavras geradoras" (por volta de 15 a 20). Essas palavras
servem para fazer fichas que abrem espago para uma aprendizagem mais
sistematica das silabas. Um exemplo classico tirado do trabalho com os operarios
que construiam Brasilia € o da palavra "tijolo”, que em uma etapa posterior € usada
para trabalhar as silabas ta-te-ti-to-tu, ja-je-ji-jo-ju e assim por diante.

Mas esse nao é o aspecto mais importante do método, e sim a capacidade de
utilizar o didlogo como recurso para ensinar e para desenvolver, em cada aprendiz, o
que Freire chamava de "consciéncia critica". Conscientizar nao significa, de nenhum
modo, ideologizar ou propor palavras de ordem. Se a conscientizagao abre caminho
a expressao das insatisfagées sociais € porque estas sdo componentes reais de
uma situagao de opressao (FREIRE, 2002. p. 20).

Gadotti (2002) em sua explanacido sobre o Método Paulo Freire pontua os
quatro passos de seu método: 1° Ler o mundo. Paulo Freire insistiu a vida toda
nesse conceito chave do seu pensamento. No qual a curiosidade ¢ destacada
como precondi¢do da apropriacdo do conhecimento. E o aprendiz que conhece —
dos seus primeiros aos ultimos escritos, Freire procurou dar dignidade ao
aprendente, respeitando a identidade do aluno. A autonomia, a dignidade e a
identidade do educando tem de ser respeitada, caso contrario, 0 ensino tornar-se-a

“inauténtico, palavreado vazio e inoperante”. Assim, a figura do professor arrogante,

superior a figura do aluno ndo cabe no interior desta Pedagogia. “O educador que
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‘castra’ a curiosidade do educando em nome da eficacia da memoriza¢ao mecanica
do ensino dos contetdos, tolhe a liberdade do educando, a sua capacidade de
aventurar-se. Nao forma, domestica” (FREIRE, 2001, p. 63). O famoso "método"
desenvolvido por Paulo Freire para alfabetizar as camadas populares baseia-se no
dialogo, na escuta e no respeito ao aprendiz como pessoa capaz de produzir
significado, e ndo apenas de receber ligbes passivamente; 2° Compartilhar a leitura
do mundo lido. O individuo somente sabera se a sua leitura de mundo esta correta
se comparar com a leitura do mundo de outras pessoas. Nesse sentido, o didlogo
deixa de ser uma estratégia pedagégica e passa ser um critério de verdade, ou seja,
a veracidade do meu olhar, depende do olhar do outro, da comunicacdo, da
intercomunicagao. Freire afirma que este passo leva a solidariedade; 3° A Educagéo
como ato de producdo e de reconstrugio do saber. Conhecer ndo é acumular
conhecimentos, informagdes ou dados. “Conhecer implica mudangas de atitudes,
saber pensar e ndo apenas assimilar contelidos escolares do saber chamado
universal. Conhecer é estabelecer relagbes, dizia Piaget e Paulo Freire completava:
saber é criar vinculos. O conteudo torna-se forma” (GADOTTI, 2002, p. 18); 4° A
Educagdao como pratica da liberdade (libertagdo). Neste passo Freire afirma a
politicidade do conhecimento como sendo “o momento da problematizagdo, da
existéncia pessoal e da sociedade, do futuro (utopia). Educagéo nio & so6 ciéncia: é
arte e praxis, agao-reflexao, conscientizagao e projeto” (GADOTTI, 2002, p. 18).
Neste sentido, as idéias e os escritos de Paulo Freire sdo parte importante
para mudanga social. Dirigem-se aqueles que véem o futuro do homem. As reflexées
sobre a "Cultura do siléncio” contribuiram para desenvolver uma filosofia e um
metodo para encontrar o sentido, a natureza, os propdsitos e a identidade entre os

oprimidos. A tarefa do educador deve ser a de problematizar para os educandos o
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conteiido que os mediatiza e nao entrega-lo como algo ja feito, acabado. Paulo
Freire foi criador e defensor de uma pedagogia critica, considerada perigosa em
1964, pois sua obra postula transformacdes culturais importantes em fungao da
liberdade dos povos oprimidos.

No pensamento freireano a educagdo €& uma pratica antropologica por
natureza, portanto ético-politica. Por essa razao, pode se tornar uma pratica
libertadora. Neste sentido, a presenga do professor € importante. Mas “um professor
mediador do conhecimento, sensivel e critico, aprendiz permanente e organizador
do trabalho na escola, um orientador, um cooperador, curioso e sobretudo, um
construtor de sentido, um cidadéo. Ensinar ndo & transferir conhecimentos. E criar as
possibilidades para a sua producéo, para a sua construgao”.

Surge ent&o, segundo Freire, o novo aluno “sujeito da sua propria formagao,
curioso, autdbnomo, motivado para aprender, disciplinado, organizado, mas,
sobretudo, cidaddo do mundo e solidario”, Caracterizando a escola cidada e a
educacao para e pela cidadania. (GADOTTI, 2002, p. 21)

No livro Pedagogia da Autonomia, Freire condena as mentalidades fatalistas
que se conformam com a ideologia imobilizante de que "a realidade é assim mesmo,
que podemos fazer?" Para estes basta o treino técnico indispensavel a
sobrevivéncia. Em Paulo fFreire, educar & construir, € libertar 0 ser humano das
cadeias do determinismo neoliberal, reconhecendo que a Historia € um tempo de
possibilidades. E um "ensinar a pensar certo" como quem "fala com a forca do
testemunho”. E um "ato comunicante, co-participado”, de modo algum produto de
uma mente "burocratizada”. Enfim todo aprendizado deve encontrar-se intimamente
associado & tomada de decisdo de consciéncia da situagdo real vivida pelo

educando. (FREIRE, 2002, p.14)
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Por meio da educacgéo, portanto, as pessoas poderdo desenvolver maiores
possibilidades de participagcdo nos bens sociais, a partir de engajamentos
comunitarios. Para tanto, torna-se necessario que as instituicbes responsaveis pela
educacgéo, particularmente as escolas e os centros de saude, despertem nas
criangas, nos jovens e adultos de qualquer idade, uma consciéncia critica sobre a
importancia da saude como condi¢cdo de bem estar individual e social. Devemos
igualmente destacar a responsabilidade dos meios de comunicacio de massa nesse
processo de educacgao social sobre a sadde, por meio de programas informativos e
de reflexdo e debate. Freire destaca a necessidade de uma razido dialdgica
comunicativa e afirma que a educagao tornou-se estratégia para o desenvolvimento.
Mas para isso, ndo basta moderniza-la. Sera preciso transforma-la profundamente. A
grande preocupac¢éo de Paulo freire é 2 mesma de toda a pedagogia moderna: “uma

educagéao para a decisao, para a responsabilidade social e politica” (FREIRE, 2002,

p. 20).
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CAPITULO 3

EDUCACAO E CONHECIMENTOS BASICOS SOBRE HIGIENE DOS
ALIMENTOS: FATOR DE PROMOGCAQ A SAUDE NA ATUAGCAO DA VIGILANCIA

SANITARIA DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO.

3. 1. A educacao em saude na atuagdo da Vigilincia Sanitaria na area de

alimentos.

No ambito de atuacado da Vigilancia Sanitaria (VISA) encontram-se agodes
basicas relacionadas as tecnologias de controle e conservagado de alimentos,
atuando diretamente sobre os produtores de bens de interesse a salude, através de
atividades de fiscalizacao, de controle laboratorial, educacao sanitaria e vigilancia
epidemiolégica de doencas transmitidas por alimentos e toxinfecgbes alimentares
(VALENTE, 2001).

A Vigilancia Sanitaria na busca da garantia do direito & salide, conforme
Riccio e Duarte (2001) enfatizam que a integracéo com a comunidade é fundamental
para que a Vigilancia Sanitaria possa alcancar o controle sanitario. A pratica da
educacao sanitaria, sistematica e continuada, constitui-se em estratégia que pode
ampliar a capacidade da populagao de cuidar da sua saude e contribuir para o
controle social e adquirir conhecimentos que irdo alicercar a construciao e
consolidagdo de uma sociedade mais justa e conhecedora de seus direitos e
deveres.

A Seguranc¢a Alimentar, segundo Goées, (2001), pode ser definida, como

direito, inalienavel, de todos os cidadaos a terem acesso permanente aos alimentos
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necessarios a vida, em quantidade e qualidade, que a torne digna e saudavel. E
destaca ainda a necessidade de repensar, apés a criagéo do Cédigo de Defesa do
Consumidor (LEI N° 8.078, de 11 de setembro de 1990), sobre os motivos pelos
quais, as unidades de produg¢do de alimentos, se encontram desorganizadas,
trazendo deste modo prejuizo aos consumidores. O mesmo autor ressalta a
importancia da educagédo, sob forma de capacitacao, bem como a implementacgéo de
programas de treinamento para controle de qualidade dos alimentos nos servigos de
nutrigdo e aiimentagao, cumprindo o propésito de proteger a satide do consumidor,

O saber disponivel a todos, & compreendido entdo como meio para
transformacgéo, o dominio do conhecimento é a base para a protegao e promogao da
saude.

Todavia, ndo podemos alcangar resultados satisfatorios quando as agbes
educativas sdo compartimentalizadas, com uma abordagem unilateral, tais como
cursos ou treinamentos especificos por assuntos diversificados. Ou seja, ndo séo
agOes educativas, apenas parte de um processo de capacitagdo pontual.

A questao dos resultados nos remete a diferenga entre eficacia e eficiéncia, a
qual Piletti (2000, p. 45) claramente exemplifica como sendo eficacia a agdo que
alcancga resultados, e eficiéncia apenas a acao realizada de acordo com as normas
estabelecidas, mas sem resultados.

Enfatiza, Pereira, (apud Souza, 2003), que “a Promocado da Saude e a
Educacido em Saude sao indissociaveis. A Promog¢ao da Saude sb se concretiza em
estilos de vida e politicas publicas saudaveis, em acdes educativas que ocorrem

simultaneamente, viabilizando a participagdo de individuos, grupos, enfim, da
sociedade como um todo”. Ou seja “a Promocao da Saude requer o estabelecimento

de parcerias que associem esforgos individuais e agdes corretivas entre diferentes
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grupos e coletividades, instituicées publicas e privadas, além de agdes politico-
governamentais nos diferentes niveis particularmente aquelas de carater
intersetorial”.

Varios programas de salde em diversos paises tém utilizado uma variedade
de meios para educar a populagdo sobre habitos saudaveis para prover sua
participacdo nos programas de salde em nivel comunitario. Parece existir um
consenso de que a educagao da comunidade é um mecanismo indispensavel para o
éxito de um programa de saude (ORGANIZACAO PANAMERICANA DE SAUDE -
OPAS, 1990).

As atividades de inspecao ou fiscalizagéo sanitaria de alimentos, iniciadas na
Cidade do Rio de Janeiroc em 1976, apés a fusdo do Estado da Guanabara com o
Rio de Janeiro, encontravam-se inseridas na Divisdo de Fiscalizagdo Sanitaria e
Medicina Veterinaria e Se¢bdes de Higiene e Fiscalizag&o Alimentar subordinada a
Secretaria Municipal de Satde. Anteriormente, cada Centro Municipal de Sadde da
Cidade tinha na sua estrutura organizacional os Servicos de Fiscalizagdo Sanitaria
de géneros alimenticios e o Controle de Zoonoses, subordinados ao Departamento
Geral de Saude Publica. A normativa utilizada nas ag¢des fiscais era baseada no
Regulamento da Fiscalizagdo da Higiene da Alimentagdo na Cidade do Rio de
Janeiro, anexo ao Decreto 2055, de 06 de margo de 1979, com fundamentos legais
respaldados no Decreto-l.ei Federal 986 de 21 de outubro de 1969, sobre as

Normas Basicas de Alimentos; Decreto Federal 49974-A de 21 de janeiro de 1961,
sobre o Cddigo Nacional de Saude, e ainda o Decreto Federal 6.437 de 20 de
agosto de 1977, que estabeleceu as penalidades sanitarias em todo o territério
nacional. Em 13 de agosto de 1979, o Secretario Municipal de Salde Alberto

Coutinho Filho, aprovgy as Normas Técnicas Para a Execugao das gﬂ\!igades de
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Higiene e Fiscalizagcao Alimentar, publicada no Diario Oficial do Estado do Rio de
Janeiro, na parte de Municipalidades- Municipio do Rio de Janeiro. Esta resolugéao
no artigo 8° instituiu Cursos de Reciclagem que visavam a “reeducagido sanitaria
elementar de patrdes, gerentes € empregados, cuja divulgagdo usou como recurso a
publicacdo, neste mesmo anco, do Manual de Orientagcdo para o Comércio de
Alimentos, os cursos de curta, média e longa duragido, além de seu carater
repressivo, buscavam despertar o interesse pelos principios basicos de asseio, boa
apresentacio e respeito as leis vigentes”, e eram ministrados nos auditorios dos
Centros Municipais de Salde.

Em 1980, a estrutura do Servigo de Medicina Veterinaria, foi ampliada,
passando a Departamento Geral de Fiscalizagdc Sanitaria, tendo como diretor geral
o0 medico Edson Farias, e em 28 de dezembro de 1981, foi aprovado o Decreto
3371, sobre o Regulamento da Inspecdo e Fiscalizagdo Sanitaria dos Géneros
Alimenticios e da Higiene Habitacional da Cidade do Rio de Janeiro, com 61 artigos
e mais abrangente que o primeiro, que continha 12 artigos. No ano seguinte, em
junho de 1982, foi publicado e amplamente distribuido, o0 Manual de Orientacéo para
o Consumidor € o Comerciante de Géneros Alimenticios, abordando as penalidades
e irregularidades mais comuns no comércio ambulante e fixo, com varias fotos
Hustrativas, estabelecendo “conselhos (teis aos consumidores”, e alertando o
consumidor para seus direitos, estimulando a colaboragdo com os comerciantes nas
praticas de higitne com os alimentos e “reclamar sobre comercializagao imprépria,

com riscos para a saude de todos”.
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3. 2. As praticas educativas desenvolvidas pela VISA/RJ

Apesar das modificagdes em seus enfoques e conceitos ao [ongo dos anos, e
da ampliagdo de seu campo de atuagdo, a pratica de vigildncia sanitaria parece
manter suas antigas caracteristicas, especialmente as atribuicbes e formas de atuar
assentadas na fiscalizacdo, na observacdo do fato, no licenciamento de
estabelecimentos, no julgamento de irregularidades e na aplicagdo de penalidades,
fungbes decorrentes do seu poder de policia. Atualmente, ainda sd3o essas as
caracteristicas mais conhecidas pela populagdo. As caracteristicas normativa e
educativa representam um importante passo na evolugdo de uma consciéncia
sanitaria e em sua finalidade de defesa do direito do consumidor e da cidadania.

O Centro de Estudos do Departamento Geral de Fiscalizagdo Sanitaria foi
instalado em junho de 1981, tendo assumido, sua primeira Comiss&o Diretora eleita,
em 13 de junho de 1981, consta no relatério estatistico desse ano, as seguintes
atividades: palestras realizadas pelos técnicos do Departamento, com o total de 18 e
reunides, com total de 12. No ano seguinte, tomou posse, nova diretoria eleita, em
19 de maio de 1982, tendo sido desenvolvido as seguintes atividades: palestras,
com o total de 42, abordando assuntos relativos a Higiene e Fiscalizagcdo Sanitaria
Alimentar, 09 palestras especificas realizadas em outros érgaos por solicitagéo e 10
reunides.

O principal marco referencial na area educativa da Vigilancia Sanitaria
Municipal refere-se ao Programa Municipal de Vigilancia e Controle de Alimentos,
elaborado pelo entdo Departamento Geral de Controle de Zoonoses (DGZF),
Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria em Fevereiro de 1987, estabelecendo os

objetivos, as estratégias de planejamento e execugdo, inclusive metas para a
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avaliagéo geral. Este Programa inclui 4 sub-programas: Inspecio sanitaria, Colheita
de Amostras, Investigagdo de Surtos e Educacédo Sanitaria. Cada subprograma
apresenta o seu planejamento composto de: justificativa, objetivos, prioridades,
estratégias, metodologia operacional e indicadores para avaliagdo.

O sub-programa de Educag¢ao Sanitaria inclui fungdes de carater educacional
e conscientizador da comunidade, envolvendo a populacdo interessada, os
prestadores ou produtores, os profissionais da satude e todos aqueles diretamente
ligados aos problemas que refletem na qualidade de vida da populacdo, ou seja,
desde os inspetores médicos veterinarios, agentes de inspecio sanitaria,
manipuladores em geral, bem como escolares e publico consumidor, através da
capacitacao em protecao de alimentos.

Em sua justificativa, o Sub-Programa de Educagado Sanitaria expressa a
necessidade de atualizar periodicamente os técnicos e auxiliares vinculados ao
programa, uma vez que a tecnologia da produgdo de alimentos varia
constantemente. Como o nivel de escolaridade e de conhecimento das praticas
higiénicas na manipulagdo de alimentos se apresenta de forma heterogénea e
escassa, tornam-se necessarios cursos e/ou palestras especificas para cada ramo
de atividade, como por exemplo: padeiros, gargons, balconistas, agougueiros etc,
visando a melhoria e a modificagdo de habitos. De modo geral, apresenta o povo
consumidor como sendo os primeiros vigilantes da qualidade dos alimentos,
tornando-se imprescindivel a divulgacao de mensagens e informacgdes que motivem
e permitam a sua participacao.

Sendo assim, os objetivos destas praticas sdo:

- Aperfeicoar os médicos veterinarios e os agentes de inspegdo sanitaria do

S/DGZF, capacitando-os para a aplicagdo dos Sub-Programas de Inspe¢io
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Sanitaria, Colheitas de Amostras de Alimentos e Matérias-Primas, e na
Investigagado de Surtos causados por alimentos contaminados, através de cursos
de Reciclagem em Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal para os médicos
veterinarios, e cursos em Protecdo e Higiene de Alimentos para os agentes de
inspecao sanitaria;

- Formar habitos higiénicos na populagdo direta e indiretamente envolvida a
manipulagdo de alimentos, também através de cursos de capacitagio,
introduzindo novos habitos higi€énicos visando diminuir o risco de contaminagao
dos alimentos;

- Fornecer as informagdes a popuiacdo em geral, através de varios meios de
comunicagao, como cartazes explicativos fixados em lugares visiveis dos
estabelecimentos, informando dos perigos decorrentes da ingestdo de alimentos
improprios ao consumo. Estes cartazes possuem o numero do telefone do
S/DGZF para que o consumidor, caso necessite, faga sua reclamacao.

Como estratégia para atingir a estes objetivos a S/DGZF faz uso de um
sistema de informacoes interservigos, que faz a divulgagao das atividades realizadas
e dos resultados obtidos, e busca envolver as comunidades para auxiliarem na
implantacdo do programa, como associagdo de moradores, escolas, centros de
saude etc.

Dentre outras prioridades do Sub-Programa de Educagao Sanitaria, este
estudo destacou a prioridade junto a populagdo escolar, que visa manter contato
com a Secretaria Municipal de Educagao, com a intencdo de estabelecer um futuro
programa de capacitagdo em protecao de alimentos para os escolares, objetivando a

propagacdo de bons habitos de higiene na manipulagéo dos alimentos®.

¢ Programa Municipal de Vigilancia e Controle de Alimentos. Secretaria Municipal de Salde.

Departamento Geral de Controle de Zoonose Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria.
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Cada atividade desenvolvida no Sub-Programa de Educacdo Sanitaria é
destinado a um grupo alvo, que usa materiais especificos e adequados a este grupo,
através de palestras, reunides, debates e cursos, onde sio utilizados cartazes,
slides, transparéncias e manuais de orientagao.

Como instrumento de avaliagao este Sub-Programa faz uso de indicadores
que avaliam seu rendimento e agdes. O rendimento esta relacionado ao grau de
melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias na manipulagdo dos alimentos e firmas
cujos manipuladores freqiientam o Curso de Capacitacdo; e as acbes a dados
estatisticos (valores numéricos), como: nimeros de palestras solicitadas e
realizadas em outros 6rgaos publicos e particulares, niumero de cursos concluidos,
numero de manipuladores capacitados, numero de material didatico distribuido
{manuais, cartazes etc).

Este programa desenvolveu de forma metodoldgica as agbes programadas de
inspe¢do sanitaria colheita e andlise de amostras de alimentos e investigagdo de
surtos vigentes até hoje. Em 1992, o Departamento, passa a Superintendéncia,
mantendo o restante da nomenclatura.

Atualmente a Coordenacao de Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria, parte da
Superintendéncia de Controle de Zoonoses, Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria,
encontra-se subordinada a Secretaria Municipal de Governo do Rio de Janeiro como
forma de uniformizar as ag¢des fiscais municipais no ambito do Municipio do Rio de
Janeiro. A estrutura organizacional da Vigilancia Municipal € composta por 10
Servigos de Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria, externos ao nivel central, e um
interno compreendendo o Servigo de Pronto Atendimento em Fiscalizagdo Sanitaria
(PAFS), que atende principalmente as dendncias que chegam através de 6rgaos de

defesa do consumidor, ouvidorias, e-mails, Disque-Denuncia, entre outros,
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atendendo as reclamacdes de carater emergencial, em horario integral diurno e

noturno, finais de semana e feriados, em qualquer bairro da Cidade do Rio de

Janeiro.

3. 3. A Lei 1662, de 23 de janeiro de 1991

A partir do Programa Municipal de Vigildncia e Controle de Alimentos foram
confeccionados e distribuidos cartazes educativos e manuais, criando demanda para
a aprovagdo da Lei 1662 de 23 de janeiro de 1991, que dispem sobre a
obrigatoriedade de frequéncia a cursos de nocdes e higiene para empregados e
titulares de estabelecimentos de géneros alimenticios, a ser administrado pela
Secretaria Municipal de Saude.

A Lei € composta de seis artigos e sanciona sobre a estrutura do curso a ser
oferecido aos manipuladores, cabendo a Secretaria Municipal de Salde
regulamentar a forma e a duragdo do curso de nogbes de higiene, a ser
administrado por médicos ou outros especialistas do seu quadro de pessoal. Os
cursos devem funcionar um em cada Regido Administrativa do Municipio, sendo de
carater gratuito e aberto a todos os interessados.

Ainda, determina a emissao de atestado de habilitacdo ao término do curso,
sendo de uso e carater pessoal ao manipulador, independente da empresa em que
trabalha. Caso o funcionario nao possua o atestado de habilitagdo, o 6rgao de
fiscalizacdo sanitaria da Secretaria Municipal de Sadude tem autonomia para aplicar
uma multa de cinco Unif (Unidades de valor fiscal do Municipio), por empregado.

Além da multa, sera dado prazo de trinta dias para a regularizagao.
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A partir da data da publicagao da Lei 1662, foi estipulado ao Poder Executivo
0 prazo de cento e vinte dias para dar inicio ac funcionamento do Curso de Nogdes
Basicas de Higiene para Manipuladores de Alimentos, e aos empregados e titulares
dos estabelecimentos, o prazo de um ano, a partir do inicio do curso, para

regularizar sua situacao.

3. 4. Uma das praticas Educativas da VISA: O Curso Basico em Higiene para

Manipuladores de Alimentos e Titulares de Estabelecimentos de Alimentos da

Cidade do Rio de Janeiro.

Em cumprimento da Lei 1662/91, o Centro de Estudos do Departamento
Geral de Controle de Zoonoses, Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria — S/DGZF, da
Secretaria Municipal de Salde, tornou-se a sede da Coordenagao do Programa de
Educacao Basica em Higiene Alimentar, que tem como objetivo geral atender o
previsto em lei.

Para a implantacdo dos cursos basicos em higiene de alimentos foram
elaborados inicialmente programas de cursos e planos de aulas, e posteriormente
manuais para facilitar o acompanhamento do conteudo programatico.

Em sua implementacgéo, em abril de 1991, o Programa de Educacgédo Basica
em Higiene Alimentar contava com duas comissdes: Comissdo Coordenadora e
Comissdo Executora, que organizavam o Programa em sua area de execugao —
Municipio do Rio de Janeiro, em todas as Regides Administrativas.

O curso e obrigatério para todos que lidam direta ou indiretamente com
alimentos, empregados e titulares. Seu programa original apresenta a carga horaria

prevista de no minimo 12 (doze) horas por curso administrado, cabendo a Comisséo
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Coordenadora planejar e executar com todos os envolvidos, a metodologia € o
numero total de cursos de cada Regido Administrativa, de acordo com os recursos
fisicos e audiovisuais disponiveis.

Em sintese o programa visa treinar em nogdes basicas de higiene alimentar o
maximo de titulares e empregados de estabelecimentos, comerciais, fixos e
ambulantes, bem como das industrias, armazenagem e transporte de géneros
alimenticios, através de atividades educativas que busquem melhorar 0 manuseio e
a comercializagdo quanto a higiene dos alimentos, protegendo desta forma a saude
do consumidor.

Em sua justificativa o Programa faz consideragbes importantes que justificam
a aplicagado do Programa, das quais destacam-se: ser fundamental o asseio na
manipulacado de alimentos como forma de prevenir inumeras enfermidades
veiculadas pelos mesmos; a péssima qualficacao da grande maioria dos
empregados de estabelecifnentos comerciais e industriais de géneros alimenticios; e
ainda a incidéncia de agravos a salde decorrentes da auséncia de conhecimentos
em higiene alimentar, prejudicando inumeros consumidores, em especial criancgas.

Dentre seus objetivos especificos encontram-se verbos que determinam as
acOes do Programa: capacitar recursos humanos necessarios a implantagao do
programa; capacitar o maximo de manipuladores; estudar e pesquisar junto a
comissdo de coordenacao do programa, as principais demandas em relacao as
questdes de higiene alimentar, sua influéncia nas condi¢des de vida da populagao,
como também, facilitar e democratizar 0 acesso a informacgées, instrumentalizando

0os grupos em suas demandas e fortalecendo o nivel de compreensdaoc e a

participagao real.
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Sua metodologia apresenta a utilizacdo de varios recursos audiovisuais
disponiveis, devido ao precario nivel de escolaridade da maioria dos participantes,
como: transparéncias — com leitura e desenhos claros, coloridos e de facil
compreensdo; slides e fitas K7. Ainda, cada curso vira acompanhado de um
programa completo com o contetido didatico, apostilas e manuais de facil leitura e
entendimento, que deverdo ser utilizados como forma de estudo dirigido, de
preferéncia em grupos no ambiente de trabalho. Além disto, serdo aplicadas
dindmicas pedagdgicas de modo a facilitar o processo de aprendizagem, como: a da
apresentagao mutua, da construgio coletiva de conhecimento, dentre outras.

Como meta o Programa de Educagdo Basica em Higiene Alimentar visa
implantar o Programa em todas as Regides Administrativas do Municipio do Rio de
Janeiro; capacita e treinar todos os envolvidos na administragdo dos cursos; bem
como administrar dois cursos em cada Servigo de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria,
com 50 (cinqlenta) participantes cada, perfazendo um total de 100 (cem) treinados
por més.

Cada participante deve entregar uma foto, copia de identidade valida e
freqiientar a (s) aula (s) para ter direito a carteira de “habilitagdo”, e no caso de
desobediéncia em ndo comparecer ao curso quando intimado, extragdo de auto de
multa correspondente.

A forma de avaliagdo esta prevista para apos o término de cada aula — para
os participantes e treinados; apds o término de cada curso — sobre o contelido das
atividades e sua importancia frente aos objetivos do programa; mensal e semestral —
por toda a comissao sobre as atividades realizadas. Como instrumento de avaliagao
utiliza-se o livio de presenga com o ndmero de participantes; interesse na

participagdo dos cursos; testes e interrogatorios; participacdo nas dindmicas e
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demais atividades. Durante a avaliagdo sdo observados critérios como: assiduidade,
pontualidade e interesse; melhoria da qualidade no manejo higiénico e sanitario dos
géneros alimenticios; alcance dos objetivos e metas do Programa; nivel de
satisfacéo da populagdo alvo e dos consumidores envolvidos; ainda, o nivel de
compromisso das tarefas assumidas.

Desde a sua implementagdo, o documento que oficializa o Programa de
Educacdo Basica em Higiene Alimentar elaborado pela Comissdo Coordenadora do
Programa nao sofreu alteragao, sendo mantido até os dias de hoje.

Atualmente a Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria do Municipio do Rio de
Janeiro disponibiliza no enderego eletrénico® da Prefeitura, de forma clara e objetiva,
as informagdes sobre o Curso Basico em Higiene para Manipuladores de Alimentos,
como por exemplo, o publico alvo, seu objetivo, como ter acesso ao curso, e
conteldo programatico, no qual consta a apresentagéo da Lei 1662 de 23/01/91, a
conceituagdo de alimento, manipulador, higiene e salde; e aborda temas como
higiene e controle dos alimentos; contaminagao dos alimentos; como ocorrem as
contaminac6es microbianas; cuidados com os alimentos de acordo com sua origem:
carnes, frios e embutidos, pescados, aves e ovos, mel, leite e produtos
lacteos,conservas, alimentos prontos e semiprontos, frutas, legumes e verduras,
bebidas, gelo; consequéncias dos maus habitos do manipulador; conservacéo e
armazenamento - importancia e métodos; asseio e higiene pessoal; higiene e
desinfecgao: estabelecimento, equipamentos e utensilios; processo e etapa da
lavagem e desinfecgéo; controle de insetos e roedores/ prevengdes, bem como a
leitura e estudo do material didatico utilizado no curso.

Cada participante recebe no curso um Manual denominado “Manual de

Higiene Para Manipulador de Alimentos”, com 46 paginas, abordando assuntos
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sobre higiene pessoal e ambiental, manipulacdo, conservacédo, armazenamento e

ainda doencas transmitidas por alimentos.

3. 5. O manipulador de alimentos como fonte e veiculo de contaminagées de

alimentos

O estado de saide de uma pessoa esta, sem duvida, relacionado as
condigbes higiénicas, sanitarias e alimentares da populacéo, que mantém estreita
relagdo com o seu nivel socicecondmico e cultural.

Uma das principais caracteristicas das sociedades modernas € o consumo
sempre crescente de mercadorias, bens e servicos, inclusive de produtos de
interesse sanitario, de tecnologias médicas e de servigos de satlde. Esse consumo
esta distante das reais necessidades das pessoas, pois ndo se baseia em escolhas
livres e conscientes, mas num sistema de necessidades determinado por toda a
organizagao social® (ROZENFELD & COSTA, 2000, p. 16).

Sabemos que, infelizmente, o acesso aos alimentos ndo é igual para todos os
individuos. Fatores soécio-econdmico-politicos, tais como renda, saneamento,
habitélgéo, acesso e posse da terra, e disponibilidade de alimentos torna a realidade
da vigilancia sanitaria ainda mais ardua.

Entretanto, o alimento tem um papel vital no processo evolutivo do homem,
uma vez que é fonte de vida, pois fornece ao corpo nutrientes necessarios para o

processo reprodutivo, o funcionamento de todo o sistema orgénico, o crescimento e

5 Enderego na Internet; hitp.//www rio.ri.qov.brfvigilanciasanitaria/
O consumo esta ligado 2o modo de producio capitalista, cujo fator principal € o lucro, com seu

imperativo de produzir € vender, que muitas vezes acaba por “maquiar’ 0os produtos, atendendo as
necessidades do sistema.




1311333093933 9079 999399990393 3333333)33)7)33 5933930

2

59

desenvolvimento, como também as fungdes fisicas, mentais e o bem-estar social
dependem da boa alimentagao.

A boa alimentacdo contribui para a boa saude. Segundo a OMS, saude é
definida como "um estado de completo bem-estar fisico, mental e social do
individuo, e n&o apenas a auséncia de doengas".

A 82 Conferéncia de Salde (1988) amplia este conceito e aponta a saude
como fator de promogéo ¢ prevengéo, relacionando satde a outros acessos a bens
sociais como condi¢des de trabalho e salario, condigbes de habitagio, condigdes de
saneamento basico e principalmente acesso a educacgéo.

A Declaragao Universal dos Direitos do Homem, promulgada em 1948 pela
Organiza¢do das Nacbes Unidas, declara que a saude é um direito de todo cidadzo.
Mas, para que haja saude é fundamental que os alimentos sejam produzidos em
quantidade e com qualidade apropriadas ao equilibrio orgénico, o qual representa
um fator de resisténcia as doencas (GERMANO, 2003).

Silva Jr. (2001) em seu Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos

define boa alimentagdo como sendo aquela refeicdo que proporciona ao comensal a
"

_ M ‘saude, forga, disposicdo, vida! E para que a refeicdo seja considerada boa, ela deve

fornecer ao corpo todos os nutrientes necessarios a prevencido e ao
desenvolvimento da vida e também estar livre de contaminacao.

Mas Como entender que uma refei¢do, aparentemente suculenta, saudavel e
bonita cause graves danos & salde, pedendo matar ou prejudicar dolosamente seus
consumidores? Como imaginar que um simples saco de pipoca, que excita a
vontade tanto de uma crianga quanto%e um adulto, gere tantas implica¢gbes a satGde
publica? Ou mesmo aceitar que um amigo ou parente tenha contraido botulismo por

ter degustado um palmito?
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Varios sdo os casos de contaminagao alimentar através do homem e do
ambiente, que pode™ocorrer desde a fase de produgdo da matéria-prima até o
consumo do alimento, como por exemplo: contaminagdo através da agua, da
aplicagdo de agrotdxicos nos alimentos, dos produtos industrializados, enfim,
contaminacdo devido a praticas inadequadas de manipulagdo, matérias-primas
contaminadas, falta de higiene durante a preparagao, além de estrutura operacional
deficiente.

Segundo a OMS, o termo “manipuladores de alimentos”, em seu sentido mais
amplo, corresponde a todas as pessoas que podem entrar em contatc com um
produto comestivel, em qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a sua fonte até o
consumidor. Podemos incluir ai os manipuladores que colhem, abatem, armazenam,
transportam, processam ou preparam os alimentos, compreendendo nesse universo
os trabalhadores da industria e comércio de alimentos, ambulantes e até donas de
casa.

Assim, percebemos a figura do manipulador como um elementoc chave na
producdo do alimento. Ele pode ser motivo da contaminacao, através das maos
sujas ou contaminadas, tosse, espirro e conversa sobre os alimentos, ou por outras
falhas na manipulagdo. A manipulagdo dos alimentos de forma incorreta, associada
ao desconhecimento em gerai do manejo higiénico dos alimentos, seguido da
contaminagio bacteriana é o principal responsavel pelos casos de enfermidades
transmitidas por alimentos.

De acordo com a definicio estabelecida pelo Programa de Padrées de
Alimentos da Food and Agricultural Organization (FAOG/OMS), a higiene dos
alimentos, corresponde ao conjunto de medidas necessarias para garantir

seguranga, salubridade e sanidade do alimento em todos os estagios de seu
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crescimento, produ¢do ou manufatura até seu consumo final (GERMANO,2003.

p.21).

Portanto, partinde do principio de que todos ndés nos alimentamos, nos
tornamos vitimas constantes da contaminacao por alimentos, muitas vezes causadas

por n6s mesmos, 0s manipuladores, através da transmissédo direta ou indireta.

1

Tanto a transmissdo direta como a indireta & feita pelo material humano)

~Sendo que a transmissdo direta caracteriza-se sendo aquela em que o homem faz

diretamente através de si, de seu corpo ou do que é de si expelido, como fezes,
nariz, boca, maos, secrecdo vaginal, urina e ferimentos, ou seja, microrganismos
patogénicos. Ja a transmissdo indireta & feita pelos chamados “vetores” como as

5
moscas, baratas, ratos @ que levam o material humano até os alimentos, uma vez

gue pousam ou passam sobre esses materiais, contaminando suas patas e levando
microrganismos até o alimento, ou ate mesmo, depositando nos equipamentos,
utensilios, pisos, paredes e tetos da cozinha que, por sua vez, ficardo contaminados.
(SILVA JR., 2001)

Assim, © controle higiénico e sanitario dos alimentos constitui fator
preponderante para a preven¢do das doengas de origem alimentar, promog¢ao da

saude e relevante fator de desenvolvimento social.

3. 6. Tipos de contaminacgao

A Organizacao Mundial de Satde estima que as enfermidades causadas por
alimentos contaminados constituem um dos problemas sanitarios mais difundidos no
mundo de hoje. S&o diversos os tipos de contaminagdes a que os alimentos podem

estar sujeitos, através do ar, do solo, do corpo humano sadio, dos utensilios, pisos,
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equipamentos @ e que representam um risco efetivo para a saude publica. As
doencgas transmissiveis por alimentos podem ter, basicamente, origem quimica e
microbiolbgica ou parasitaria.

Dentre os diversos tipos de contaminagdo, salienta-se a presenca nos
alimentos de microorganismos e toxinas produzidas por microorganismos, € a
contamina¢do quimica decorrente, por exempio, da ingestao de alimentos
contaminados por metais, agrotdéxicos e substancias raticidas e inseticidas usadas
contra pragas.

Germano (2003) afirma que as enfermidades de origem alimentar podem ser
causadas através da ingestdo de agentes infecciosos e parasitarios ou por
substéncias nocivas a saude contidas no alimento.

Entendemos por contaminagdo de um alimento, a presenca de todo e
qualquer objeto, substancia ou organismo estranho e indesejavel no alimento ou

7
produtoi,- ou seja, a presenga de qualquer elemento estranho a sua natureza e
composicao, e que pode causar danos a quem o consumir. Pode ser visivel, através
de um fio de cabelo, asa de inseto @ ou invisivel, que sdo as mais perigosas, uma
vez que, sao causadas por microrganismos -— pequenos organismos — ou
substancias quimicas — inseticidas, desinfetantes, raticidas, ou residuos de metais
@~ que somente podem ser vistas com o auxilio de um microscépio.

Os microrganismos necessitam de determinados fatores para sua
sobrevivéncia e multiplicacao: agua, ar, temperatura e nutrientes (alimento).
Entretanto, a propagacao da contaminacgao se da através da relagdo entre o trinémio
temperatura, umidade e tempo, no qual a2 temperatura ganha lugar de destaque no
desenvolvimento de varios microrganismos. Sendo importante para o manipulador

conhecer o fator da temperatura para a avaliacdo dos riscos que os alimentos
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podem oferecer a saude, ja que a baixa temperatura ndo mata 0s microbios,
somente paralisa a sua reprodugdo e a alta temperatura mata a maioria dos
microbios.

Dentre os contaminantes microbianos, destacam-se os patogénicos e os nao
patogénicos. Os fungos e as bactérias (ndo patogénicos), estragam os alimentos
modificando a sua aparéncia natural, causando mau cheiro, sabor ruim, ou seja,
modificam as propriedades sensoriais dos alimentos®. Podemos observar a agdo dos
fungos e bactérias através do embolorado sobre o p&o ou fruta mofado, ou do mau
cheiro do ovo podre e do feijdo azedo. Neste caso a aparéncia dos alimentos indica
que esta estragado e improprio ao consumo, nao chegando ser consumido ou
servido.

A grande preocupag¢@o € com a alimentagdo aparentemente boa, que nao
apresenta alteragao nas suas caracteristicas sensoriais, podendo estar contaminada
com os microrganismos patogénicos — virus, alguns tipos de bactérias, fungos
patogénicos e parasitas (vermes intestinais) — que nao estragam os alimentos, mas
contaminam, causando sérias complicagdes no organismo humano, como
toxinfecgdes alimentares (Infecgées e intoxicagdes), que determinam sintomas como
vémitos, diarréia, codlicas, tao frequentes na populagdo, ou seja, sintomas
desagradaveis que uma pessoa experimenta depois de ingerir alimentos
contaminados por certas bactérias nocivas.

Germano afirma que os alimentos de origem animal podem, ainda, servir de
veiculo para a transmissao de outros microrganismos patogénicos, que usualmente,

utilizam outras vias de transmissao, como resuitado de contaminagao acidental, por

" Definig&o encontrada no Manual de higiene para Manipulador de Alimentos.

8 Propriedades sensoriais ou caracteristicas organolépticas estdo relacionados a cor, odor, sabor e
textura dos alimentos.
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secrecoes ou excregdes de individuos portadores; como por exempios, podem ser
apontados os coliformes fecais e o Staphylococcus aureaus®.

A higiene e os habitos dos manipuladores sdo de suma importante para a
inocuidade dos alimentos, principalmente as maos. Pois, segundo Silva Jr. (2001,
p.175) as maos podem veicular varios microrganismos importantes, dependendo do
tipo de alimento manipulado. Dos microrganismos patogénicos importantes para a
ocorréncia de toxinfecgao alimentar, podemos citar alguns que sdo pesquisados nos
exames de cultura das maos, como 0s coliformes fecais (grupo de microrganismos
fermentadores de lactose com produgao de gas a 44,5° C, no meio EC), entre eles a
Escherichia coli, os quais sao indicadores de contaminacgao fecal, Staphylococcus
aureus, indicadores de presenca de material nasal ou orofaringeo, Baciflus cereus,
indicador de contaminagcido ambiental, e Pseudomonas aeruginosa, indicador de
utilizagdo inadequada de produtos anti-sépticos. Sendo considerada a presenca
destes microrganismos como indicador de contaminagcdo e de condutas
inadequadas de manipulagao.

Entretanto, nem todos os microrganismos $do nocivos a salde. Ha também
0s microrganismos benignos, que de acordo com Silva Jr. sdo aqueles que, quando
colocados em determinado alimento ou bebida, transformam e modificam sua fungéo
sem causar doenca, por exemplo: a utilizacao de bactérias e leveduras na
fermentagdo do leite (iogurte), da cerveja, do vinho para a produgdo de outro
alimento ou bebida proprio e bom ac consumo.

Tecnicamente, o mais importante &€ saber que as toxinfeccbes alimentares
dependem, geralmente, de quatro fatores: HIGIENE, TECNICA, TEMPERATURA E
TEMPO. Fatores que todo manipulador de alimentos deve ter conscientemente

implicito em sua pratica diaria, para tornar a manipulagdo mais higiénica e os

® Ver quadro de doengas mais freqientes transmitidas por alimentes.
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visando a verdadeira seguranga alimentar, e

conseqlientemente a qualidade sanitaria na promogéo e prevencgio da salde.

Segue quadro classificatério das doengas mais freqiientes transmitidas por

alimentos, caracterizando seu agente, fonte, contaminagdo, sintomas, alimentos

envolvidos. Informagdes que contribuem para um maior entendimento das doencas

mencionadas neste estudo.

Quadro - Doengas mais freqiientes transmitidas por alimentos.

DOENGA

Salmonelose

Febre Tiféide

Intoxicacao
por
Staphilococus

AGENTE

Salmonella sp

Salmonella
tiphy

Staphylococus
aureus

FONTE

Fezes de
animais
domaésticos e
selvagens ou
0 proprio
homem.

Fezes, urina
humana,
maos
contaminadas
, agua
contaminada
por esgoto
humano e
hortalicas
contaminadas
por adubo
fecal humano.

Descargas
nasais ou da
garganta,
maos e pele,
cortes
infectados,
ferimentos.

CONTAMINACAQ SINTOMAS

Contaminagao
cruzada' e
cozimento
inadequado.

Manipuladores
com méos
contaminadas;
agua sem
tratamento.

Manipular
alimentos pos
preparados com
as maos, tossire
espirrar sobre 0s
alimentos.

Diarréia,
dores
abdominais,
vbmitos,
febre,
desidratacéo,
dores de
cabega.

Desinteria
(fezes com
Mmuco pus e
sangue);
febre vomito,
mai estar,
septicemia,
hipotensao,
choque
endotéxico e
morte.

Vomitos e
nauseas,
raras
diarréias sem
febre.

ALIMENTOS
ENVOLVIDOS

Cames, aves,
OVOS € Seus
derivados.

Alimentos com
alto teor de
proteinas,
saldas cruas,
leite,
crustaceos;
Alimentos
manipuiados
sem
reaquecimento
adequado.

Carne e frango
cozido,
presunto, batata
e salada de
batata, leite,
queijo, cremes
e tortas.

' Ao transferirmos os microorganismos de um local para outro através de lougas, equipamentos e
maos, estaremos fazendo a contaminacgdo cruzada. Exemplo: M&o que manipulou carne crua nao
pode ser a mesma que toca o coador de café.
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Botulismo Clostridium Solo,
botulinum vegetais,
frutas e
peixes,
Intoxicagao Clostridium Solo. intestino
Alimentar por  perfringens !
Clostridium g‘;i:‘nc:i‘;em ©
Perfringens hortalicas e
temperos.
Gastroenterite Bacillus Solo, cereais,
por Bacillus Cereus graos e
Cereus hortaligas.
Shigelose — Shigella sp Fezes de
Disenteria pessoas
Bacilar infectadas,
agua
contaminada
por esgoto
humano.
Célera Vibrio cholerae Agua —

principal fonte
de
transmissao.

Alimentos
enlatados, com
processo térmico
inadequado;

Embutidos fora da

refrigeracao.

Camnes e aves;
Caixas de
papelao
hortalicas;
Contaminag&o
cruzada em
produtos animais
crus e cozidos.

Caixas de
papeldo,
hortalicas que
contaminam as
superficies da
cozinha;
Contaminagéo
cruzada atraves
das maos.

Manipuladores
com maos
contaminadas,
agua
contaminada.

Agua n#o tratada;
Contaminagao
cruzada.

Nauseas,
visdo dupla,
vertigens,
perda de
refiexos,

dificuldade de

deglutire

falar, paralisia

respiratéria e
morte,
intoxicagdo
botulinica.

Dores
abdominais,
diarréia e
colicas.

Nauseas,
espasmos
abdominais,
diarréia
aquosa,

Dores
abdominais,
febre, vomito,
diarréia
contendo pus
e sangue,
colica e mal
estar.

Nauseas,
diarréia,
colica,
olheiras, pele
pegajosa e
fria, face
envelhecida,
sede intensa,
tonturas,
colapso e
morte.
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Alimentos
enlatados,
peixe
defumado,
alimentos
fermentados,
alimentos
acondicionados
em 6leo;
Conservas
caseiras.

Carne cozida
exposta a
temperatura
ambiente ou
resfriadas
lentamente;
Molho de carne
e feijdo cozido.

Arroz cozido ou
frito, pudins,
molhos,
produtos & base
de cereais,
carnes
preparadas.

Alimentos
Urmnidos de
varios tipos,
leite, feijao,
batata, peixe,
camarao, peru,
cidra etc.

Alimentos
preparados com
agua nao
tratada,;
Vegetais crus,
alimentos
umidos,
pescados crus,
utensilios
lavados com
agua
contaminada.

Fonte; Treinando Manipuladores de Alimentos — Saionara da Graga Freitas dos Santos S. -

Sa0 Paulo: Varela, 1999. p. 95-103.
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3. 7. Manipuladores de Alimentos: Por que conscientiza-los?

Os riscos causados pela contaminagdo alimentar podem ir desde uma
simples diarréia, dor de cabega, vomitos, mal-estar, até estados mais graves, como
a infecgéo intestinal, paralisia muscular, problemas respiratorios, convulsdes e até
mesmo a morte.

A manipulagdo incorreta e a deficiéncia nos procedimentos voltados a
garantia da seguranga dos alimentos, além da falta de informagéo sobre a
importancia da seguranga alimentar, levam a ocorréncia de inUmeros casos de
intoxicagao, contaminag¢do e infecgido, cujas conseqiéncias comprometem ndo
apenas a saude dos consumidores, mas também a imagem dos estabelecimentos
responsaveis.

Neste contexto, os manipuladores de alimentos, além da preocupagdo com a
higiene alimentar devem observar com rigor a higiene pessoal, ter a nogao exata do
que sao as bactérias e dos procedimentos de higiene alimentar e higiene pessoal,
bem como o rea! significado do que seja intoxicacao alimentar, como forma de ter a
consciéncia necessaria de sua responsabilidade no manuseio antes, durante e apos
o processamento dos alimentos. E importante frisar que a maioria dos problemas
ocorridos por contaminacao alimentar poderia ser controlada sem grandes esfor¢os,
se o manipulador tivesse consciéncia de suas ag¢les. Pois sem duavida, a
conscientizagdo dos manipuladores, dos processadores, enfim, daqueles que de
uma forma ou de outra trabalham com alimentos, contribui para evitar ou diminuir o
surto de doengas de origem alimentar.

Sendo assim € importante conscientizar os profissionais que manipulam

alimentos sobre a necessidade de um controle no processamento de alimentos,



PR N B

5
i

TIAAININTINTIINININONTIIAININDNNINIANNIININIDNDNDINDIIIDDIDNN DD

68

seguido de um acondicionamento higiénico-sanitario que atenda as caracteristicas e
a integridade do produto, bem como a salde da populag&o. A educagio sanitaria
deve ser voltada a manutengao de habitos e atividades higiénicas, treinamento
sistematico e condigdes de salde do pessoal. O treinamento deve instruir sobre os
conceitos basicos de microbiologia, higiene e sanitizagdo, levando os manipuladores
a adotarem as boas praticas de producgdo para obtengio de servicos com qualidade.

No sentido de mudar a conduta do manipulador de alimentos é de
fundamental importdncia uma campanha de educacio em Salde, que vise
conscientizar cada individuo de sua importancia dentro do local em que trabalha e
do trabalho na sua vida. A Seguranga de Alimentos é o resultado de um processo
gque reune conhecimentos, habilidades praticas e atitudes comportamentais
utilizados adequadamente por profissionais que manuseiam alimentos, para garantir
o seu consumo seguro. Afinal, quem trabalha com alimentos, é responsavel pela

promogéo da saude.
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4. 1. As Diretrizes normativas para a capacitagio e treinamento de
manipuladores e agentes da VISA, envolvidos com a VISA de alimentos

A Vigilancia Sanitaria do Rio de Janeiro, no decorrer dos anos, vem sofrendo

transformagdes na sua forma de atuacdo, em especial, na area de educagéo em
saude e a partir da entrada em vigor da Lei 1662/91, com o objetivo de capacitar
profissionais envolvidos com preparo de alimentos com o intuito de diminuir riscos

para os consumidores, passou a ministrar os cursos com atividade de rotina da
VISA/RJ.

Quadro 1 — Principais atividades desenvolvidas pela Vigilancia Sanitaria, do
Municipio do Rio de Janeiro, no periodo de 2001 a 2003.

ATIVIDADES

N° de Inspecdes em

estabelecimentos e Servigos de

Saude

N° de Inspegdes em

Estabelecimentos de Géneros

Alimenticios

N° de Inspecdes referentes a
Higiene Habitacional e

Ambiental

Total de Amostras Coletadas
para Analise Laboratorial
(Alimentos , agua de consumo,
agua de dialise, medicamentos

e domissanitarios)

N° de Reclamac6tes Atendidas

2001 2002

8.517 11.237
61.509 70.411
9.381 10.845
2.536 2.681

5.275 7.189

2003 TOTAL

15.076  34.830

68.854 200.774

12.056  32.282

3 526 8.743

6.334 18.798
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Interdigoes 482 648 1.045 2175

Produtos inutilizados (KG) 40.047 .44 68.285,14 37.467,42 145.800

N° de Surtos de Doencgas

Transmitidas por Alimentos 74 80 126 280
Notificados e Investigados

N° de Cursos de Higiene para

Manipulador de Alimentos 99 126 138 363

N° de Manipuladores Habilitados 2023 2855 4324 9202

N°® de Cursos e Eventos
realizados pelo Centro de 10 10 14 34
Estudos da SCZ

N° de Participantes dos Cursos e
Eventos realizados pelo Centro 773 490 844 2107
de Estudos

N° de Participantes em eventos
externos (Congressos,
Seminarios, Cursos-
ENSP/FIOCRUZ)

53 107 267 427

Fonte: Divisdo de Apoio Técnico/Centro de Estudos / SCZ-CFS do Municipic do Ric de
Janeiro.

Em relagao ao quadro - 1, observamos um decréscimo em relagio a produtos
alimenticios inutilizados por diferentes motivos: alteragdes, fraudes, manutengdo em
temperatura inadegquada e outras, com um total de 145.800 quilogramas de 2001 a
2003 e sensivelmente menor que a quantidade inutilizada de 1980 ao primeiro
trimestre de 1982 de 979.962 quilogramas de produtos, considerados improprios a
alimentagao humana, conforme citado no Manual de Orientagado para o Consumidor
e o Comerciante de Géneros Alimenticios.

Segundo a OPAS (1990), as avaliacbes de processos ou programas sao
importantes porque permitem: a execugdo de acordo com a realidade a ser

modificada; obter respostas mais imediatas do nivel local, conhecer o nivel de
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aceitagdo do programa pela populagdc alvo; receber e incorporar a opinido dos
agentes de vigilancia sanitaria, relacionados com a execugdo do programa e por
ultimo; medir o nivel de competéncia e o compromisso dos agentes de vigilancia
sanitaria envolvidos.

O nao estabelecimento de metas, conforme verificado no quadro 1 (68%),
dificulta o processo avaliativo dos instrumentos utilizados na educag¢io em sadde da
Vigilancia Sanitaria, e portanto, a analise de implementacao.

Assim tornamos importante desenhar a forma de avaliagdo que segundo
ainda a OPAS apresentam os 3 (irés) niveis diferenciados de avaliagdo: do

processo, somativo e de impacto.

Quadro 2 - Desenho dos niveis de avaliagao para o planejamento de
programas de educagio para a saude

Primeiro Nivel Avaliacio de Processo

Proporciona, informacao diagndstica sobre a qualidade e operagao de
métodos, atividades ou programas.

¢ Permite efetuar ajustes “sobre o caminho”

¢ Orienta a execugdo do programa

¢ Serve para conhecer o grau de participacdo e compromisso
do pessoal do programa e os beneficiados

Segundo Nivei Avaliagdo Somativa

Proporciona informacao sobre os resultados parciais ou finais do
programa

e Mede o alcangado comparando com um padrao estabelecido
» Permite conhecer o grau de avanc¢o de execugao de um
projeto e seu éxito final

Terceiro Nivel Avaliacdo de Impacto (Final ou de Resultado)

Proporciona informagao sobre o resultado final alcangado pelo
programa

¢ Mudangas de crengas, habitos e costumes
+ Modificagdo de indicadores de morbi-mortalidade

Fonte: OPAS — Evaluacién para el planeamiento de programas de educacion para la salud
(1990).
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4. 2. Breve comentario dos cursos assistidos

De modo a conhecer os elementos da relagao professor-aluno'® que vigoram
na dindmica dos Cursos de Nog¢bdes Basicas de Higiene para manipuladores de
Alimentos oferecidos pela Vigilancia Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro, é que
procuramos observar os aspectos do ambiente de aprendizagem em seu cotidiano.
Podemos considerar um fator de limitagdo o tempo em que estivemos em contato
com 0s sujeitos no seu espaco.

Assim, iremos comentar os cursos assistidos e pontuar algumas reflexdes que
surgiram durante a observagiao e que merecem ser ressaltados, no que diz respeito
a carga horaria, a estrutura, a figura do professor, enfim, aspectos que revelam o
cotidiano da ag&o educativa da VISA/RJ.

Constam deste comentario algumas respostas dos questionarios aplicados a
duas professoras, e 05 alunos, apés terem realizado o curso. Esta atividade foi
considerada por nés como um pré-teste. Para maior clareza, informamos que
professora 1 € a mesma que ministrou o curso 1.

Procuramos tragar o perfil das professoras e dos alunos para uma melhor
compreensao das falas utilizadas.

Perfil das professoras: Ambas as professoras possuem nivel superior —
Professora 1: Médica veterinaria/professora e Professora 2: Engenheira. Afirmaram
ter ministrado mais de 20 cursos a professora 1, e mais de 30, a professora 2.
Quando perguntadas sobre a duragdo do curso que aplicam, a professora 1,
informou que seu curso dura em média 2h, e a professora 2, mais ou menos 6h, uma

vez que ministra em mais de um dia. Somente a professora 1 afirmou ter recebido
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treinamento para ministrar o curso. Entretanto, ambas gostam de ministra-lo. Quanto
“a utilizagdo do Manual do Manipulador de Alimentos durante o curso, somente a
professora 1 respondeu fazer sua leitura junto com os alunos.

Perfil dos alunos: todos os 05 alunos entrevistados trabalham em
tanchonete, dos quais 03 eram do género feminino, € somente uma possui ¢ Ensino
Medio completo, as duas restantes nao o concluiram. Os outros dois alunos, ambos
possuem Ensino Fundamental incompleto. Suas fungbes variam entre caixa,
atendente e baliconista. 80% dos alunos responderam ter realizado o curso por
interesse proprio, e 20% ter realizado devido a obrigatoriedade disposta em lei. Eles
acharam o curso bom e nao apresentaram nenhuma dificuldade para compreender
0s assuntos abordados. Em geral, afirmam que o curso contribuiu para melhorar
suas atividades e a higiene utilizada no trabalho. .

Durante os meses de novembro e dezembro, foram assistidos trés Cursos,
um no auditério do “Tem Tudo”, em Madureira; e os outros dois no auditorio do
Centro de Estudos da VISA/RJ, os quais irei me referir neste trabalho como curso 1
(1° curso assistido — Madureira); curso 2 (2° curso assistido — Centro de Estudos) e
curso 3 (3° curso assistido — Centro de Estudos). Suas respectivas cargas horarias
variavam da seguinte forma:

*» Curso 1 - 55 minutos (inicio — as 15h e término as 15h55min);
*= Curso 2 - 3h20min (inicio — as 13h15 e término as 16h35min);
» Curso 3 - 1Th35min (inicio — as 14h20min e término as 15h55min).

Na variacao de tempo observada, mesmo as professoras entrevistadas
acharam a carga horaria suficiente e adequada. Percebemos que 0 curso nao

mantém uma carga horaria uniforme para todos os cursos, muito menos é respeitado

" Estamos atribuindo as denominagbes de professor e aluno para técnicos {médicos veterinarios,
engenheiros, e outros profissionais que ministram os cursos) e manipuladores, respectivamente. Esta
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o total de horas que consta do Programa de Educacgao Basica em Higiene Alimentar,
consequentemente, Verificamos ser impraticavel serem ministrados os mesmos
contelidos nos cursos devido a abrangéncia e complexibilidade de alguns conceitos
que constam do conteddo programatico do curso disponivel no sife da VISA/RJ.
Esse fato & observado até mesmo na fala do professor do curso 3: “Essa é uma
palestra rapida. Se livéssemos tempo iriamos lavar as maos, fazer uma placa e
mostrar o que tem”.

As professoras entrevistadas reforgam a necessidade da pratica, conforme
esta implicito na fala anterior, a0 serem perguntadas se realizam alguma atividade
pratica. A Professora 1 sugere a utilizagdo de material de laboratério e outros
recursos para provar e verificar dados do que esta informando nos cursos, tais
como: ‘placas de petn, verificar temperatura, uso de purpurina, guache”. Também a
professora 2 indica “a 1avagem’ das médos com guache da cor escura para mostrar
onde ndo passou o 'sabdo”.

No curso 1, a professora além de responder o questionario, permitiu que,
apés o curso, fizéssemos 05 (cinco) entrevistas com os alunos, nos dando a
oportunidade de verificar a percepgdo do manipulador apés o curso. Para tal a
palestrante informou a todos que ao término do curso seria feito um sorteio pela lista
de presenga, no qual 05 participantes iriam responder a nossa pesquisa.

Ao tracar as caracteristicas presentes nos trés cursos observados,
verificamos inicialmente, que o procedimento adotado pela VISA/RJ para emissao da
carteira de habilitagdo do manipulador, consta da solicitagao de uma foto e cépia da
carteira de identidade por um profissional da VISA ac manipulador para o
preenchimento dos dados em uma planilha, na qual deverdo constar também, o

endereco do local onde o manipulador trabalha para que apds confeccionada, a

forma de tratamento sera encontrada em diversos momentos deste trabalho.



IISDNINIAINNDTIAIIIONNNDNINIDIINNNINININIIINIINNIININIIIIDINIIANDI DD

75

carteira de habilitagdo seja enviada ao estabelecimento. O mesmo profissional &
quem distribui o "Manual de Higiene Para Manipulador de Alimentos” entre os
alunos. Cabe ressaltar que nos cursos ministrados no Centro de Estudo, o professor
contava com a cooperagao de dois profissionais.

Quanto ao local onde foram ministrados os cursecs, tanto o auditéric do Tem
Tudo quanto do Centro e Estudos, é confortavel e apresenta boa iluminagao,
estabelecendo uma condigéo favoravel a aprendizagem.

Quanto aos recursos didaticos utilizados, os trés fizeram uso do retroprojetor.
Entretanto no curso 1 este recurso ndo pode ser utilizado porque a luz do
equipamento estava queimada, o gue exigiu da professora um esforgo maior para
deter a atencao dos alunos, chegando até mesmo a solicitar a sua colaboragéo,
atraves do uso de microfone, o qual utilizou durante todo curso. Este fato manifestou
por parte de um dos alunos entrevistados, o comentario “o curso s¢ nao foi melhor
devido ao equipamento que ndo funcionou. A imagem facilitaria”; Os cursos 1 e 2,
apresentavam maior estrutura, pois aléem da utilizacao de transparéncias claras, com
figuras que ajudavam a assimilacdo da informacéo, através do retroprojetor, havia
televisao, video, e apontador a laser, como também, bebedouro com agua gelada e
banheiro proximo.

Em relacao aos professores que ministraram os cursos, todos demonstraram
técnica, firmeza e tranquilidade ao apresentar os contetdos. Entretanto, destacamos
a abordagem da professora do curso 1 pela simpatia, calma e capacidade de se
fazer compreender, utilizando dados do concreto. Ela iniciou a aula com a pergunta
“Quem ndo comeu uma comida bonita assim e quando chegou em casa passou

1y

mal? Teve diarréia?”, mostrou-se presa aos conceitos e definigbes, utilizando o



-
-

13939390993 09300993399333339533I3353335353))),

)

Y Y Y )Y Y

)

78

dialogo para refor¢a-los. Sua explicagdo era clara, porém nao estimulou o
envolvimento dos alunos.

A abordagem do professor que ministrou o curso 2, também merece um
comentario maior, por ter buscado, em varics momentos, estabelecer uma relagéo
de dialogo, visando a interagdo com os alunos favoravel a aprendizagem, através
de perguntas, como: “Quem sdo os manipuladores?”, “A caixa de um supermercado
é um manipulador?”. Entretanto, o professor do curso 3, somente transmitiu os
conteudos aleatoriamente, transmitiu “sua mensagem”.

Diante a figura do professor, pensamos que para que haja uma aprendizagem
de qualidade, é necessario que os professores sejam comprometidos com o ensino
de qualidade, que visa o desenvolvimento de todas as fungdes cognitivas que o ser
humano tenha capacidade. E importante entender que o espaco do curso deve ser
compreendido como um espacgo de busca para a educagao de qualidade, onde sua
principal missdo seja a educagdo para a vida, ou seja, € fundamental para a
conscientizacao dos cidadaos no sentido de reivindicarem condigdes de saude como
um direito de todos. Com isso, percebemos que o Cursos de Nogbes Basicas de
Higiene para manipuladores de Alimentos possui papel importante como agao
educativa, no que diz respeito a capacitar seus alunos para a transformagéo, que
neste caso visa propor¢des da coletividade. De acordo com as reflexdoes de Paulo
Freire, “educar ndao €& a mera transferéncia de conhecimentos, mas sim
conscientizagdo e testemunho de vida, sendo nao tera eficacia”, O educador nao
pode se preocupar apenas com o conteldo, ele deve ajudar na descoberta de novos
caminhos no processo de formagdo do aluno, ou seja, “ensinar nao € transferir
conhecimentos. E criar as possibilidades para a sua producdo, para a sua

construcao” (GADOTTI, 2002, p. 21).



YIITTTIIONDNNIDNDAINNIAININNININNININININIINIIINIDNNDDD D) DD

Y)Y YY) YY)D

77

Um fato interessante que consideramos pontuar € a forma como alguns
cursos sdo realizados. Neste caso, estamos nos referindo ao curso 1. Ao perguntar
a professora como era feito o curso. Ela respondeu que depende muito:

Quando é feito com supermercado o proprio estabelecimento oferece
o local. E assim, da para preparar um curso mais especifico. O que
néo aconteceu no encontro de hoje, ja que eles arrumaram o local e
depois fizeram divulgag¢do na redondeza. Nao sabendo quem viria,
qual a categoria, escolaridade etc. O que faz com gque o curso seja
muito abrangente.

Esta fala revela a deficiéncia na organizagdo e planejamento das atividades
relacionadas aos Cursos de Nog¢des Basicas de Higiene para manipuladores de
Alimentos, para uma melhor adaptacdo do publico alvo, suas necessidades e
conseqlentemente, propositos do curso.

Em relagdo aos contetdos ministrados, de uma forma geral todos estao
relacionados aos conceitos e definigdes que constam do “Manual de Higiene Para
Manipulador de Alimentos” — definicao de: alimento, salde, doeng¢a, contaminacao,
higiene, manipulador, microrganismo, vigildncia sanitaria etc —. Os professores do
curso 1 e do curso 2, acompanharam a ordem das informag¢des de acordo com o
manual. Porém, o volume de informagao deve ser levado em consideragdo a carga
horaria de cada curso, como fator determinante, tanto na quantidade como
aprofundamento do assunto. Destacamos alguns dos assuntos abordados nos trés
CUrsos:

» Como se processa a contaminagao dos alimentos;
= Manipulacio correta dos alimentos;

= Higiene pessoai,

» Origem dos alimentos,

= Reprodug¢ao das bactérias;

= A temperatura;
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* Uso de adornos pelos manipuladores, principalmente mulheres;
» Aimportancia da lavagem das maos.

As professoras entrevistadas 1 e 2 afirmaram que o comentario mais
comum dos alunos apds o curso € que “a maioria gosta, principalmente aqueles com
mais escolaridade e que entendem melhor o conteddo” e que “terdo aplicagdo no
seu dia-a-dia”. Ambas concordam ser importante o “Curso de Nocbes Basicas de
Higiene" para as atividades desempenhadas pelo manipulador de alimentos, no
sentido de ‘informar, capacitar e educar, uma vez que existe outros cursos
semelhantes” e “As nogdes dadas no curso sdo par ao seu dia-a-dia, tanto no
trabalhc como para o uso na sua residéncia’.

Neste aspecto, mais uma vez o professor do curso 2 se destacou, pois além
de buscar a interagdo do sujeito sobre o que pensavam a respeitc do assunto,
através de perguntas, como “O que vocés acham?”, contava historias do cotidiano
da vigildncia sanitaria (casos vivenciados em estabelecimentos) que agugavam a
curiosidade dos alunos, pois eram situacdes que eles se situavam concretamente, a
partir do seu dia-a-dia; Em outros momentos levava o problema para os alunos para
que eles trouxessem solugdes, como os exemplos a seguir, apds ter explicado sobre
a importancia da temperatura na contaminagéao dos alimentos. .

Se vocés tivessem que colocar o presunto, o queijo e salame no
mesmo balcdo em qual temperatura vocé coloca, sabendo que o
queijo é 8, presunto é 4 e salame 6?

Um determinado restaurante recebeu 20 caixas de picanha, carne
maturada. O rapaz recebeu a carne e colocou no chio da cozinha. A
Kombi ndo estava adequada. Eu vi tudo e apos 40 minutos, vendo o
restaurante, perguntei socbre a carne. O dono nem sabia que carne
era. Entao disse que a carne iria para o lixo, porque ela deveria ter
ido para cima do balcio ou para a geladeira, para a refrigeragao.

Mas a carne ndo vem embalada em saco plastico — perguntaram os
alunos —, O professor respondeu: sim, mas imagina uma cabec¢a de
alfinete, agora diminui ela em 1.000.000.000 de vezes. Vocé nio
enxerga a bactéria e ela passa pela embalagem, contaminando a
carne. O alimento embalado nao esta livre de contaminacao.
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Esta abordagem incentivou os alunos a participarem, gerou dividas e
perguntas. Esta relagéo professor-aluno nos fez refletir no que seja aprender.

Sabemos que temos que levar em conta toda a “bagagem” cultural do aluno,
como também sua origem e particularidades, para compreender como se da o seu
desenvolvimento cognitivo. Mas aprender € algo muito amplo, onde a emogao, a
imaginagdo e o desejo ajudam a formacdo do intelecto e ndoc podem ser
desconsiderados nesta relagdo, pelo contrario, deve ser estimulado o sucesso dos
alunos, encarando-os como cidadaos.

Em relagdo a Lei 1662/91, somente os professores do curso 2 e do curso 3
informaram sobre a existéncia da lei e sua obrigatoriedade quanto a frequéncia ao
curso de higiene de alimentos para pessoas que trabalham com alimentos.

Ao serem perguntadas sobre a eficacia do curso, no sentido de contribuir para
alguma mudanga no que diz respeito a saude da populagdo, as professoras
entrevistadas, responderam “acho que poderia ser eficaz, mas ndo é por motivo de
falta de planejamento, organizacdo e uniformidade na aplicagdo (ministracdo) dos
cursos” e “normalmente ha melhorias nos habitos dos manipuladores, nos seus
locais de trabalho, melhorando a qualidade dos servigos”.

Como sugestdo ou comentario sobre o curso, as professoras apontaram a
necessidade de uniformizar o curso:

Os ministrantes tém que ser capacitados, e tem que haver um plano
de aula com carga horaria, conteude programatico, avalia¢do efc. E
ser aplicado de forma uniforme, com avaliagbes constantes. O curso
tem gue ser entendido como agio de VISA, como pratica educativa
ou parte da Educacg&o Sanitaria em VISA.

Na Prefeitura Municipal ha necessidade de padronizagdo do curso,
assim como melhores equipamentos para ministra-los.

As experiéncias observadas neste contexto apontam o “Curso Basico em
Higiene para Manipuladores de Alimentos” como sendo uma agao educativa

importante para a promoc¢ao e prevengdo da saude da populagcdo. No entanto,
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necessita de uma avaliag&o visando a uniformidade dos contettdos, bem como a
carga horaria, para que seus propositos ndo sejam somente eficientes, mas
eficazes, ou seja, um maior comprometimento politico para o aperfeicoamento das

praticas que ocorreram através de sua relagéo teoria-pratica.

4, 3. Feira de Sao Cristovao: Uma experiéncia do Curso para manipuladores de

Alimentos

A feira de Sao Cristovao, também conhecida como feira dos Paraibas ou feira
Nordestina, comegou com a chegada de nordestinos a cidade do Rio de Janeiro
atraidos pela construgao da estrada Rio-Bahia (BR-116). Eles desembarcavam dos
chamados caminhdes paus-de-arara em busca de trabalho. As op¢bes de trabalho
existiam nas fabricas, que surgiam e se expandiam por volta da década de 1930, ou
na construgao civil, pois era uma €poca de pleno crescimento dos centros urbanos, e
os mestres de obras vinham atras de méao de obra ndo qualificada, ou seja, os
nordestinos. Diante das ofertas de empregos, eles chamavam seus conterraneos
para virem para ca, também em busca de melhores condi¢des de vida. Como a
viagem era muito demorada, os nordestinos chegavam cedo a Sao Cristovao, linha
terminal da linha férrea cidade, e ficavam esperando a chegada de seus parentes
com comida e viola para passar o tempo. Quando eles chegavam, ja traziam os
pedidos de compras dos que ficaram no nordeste e a partir dai foi se estabelecendo
um sistema de trocas de encomendas e venda de produtos, caracterizando uma
feira informal™2.

A inauguracao formal da feira € datada de 2 de setembro de 1945, quando o

cordelista Raimundo Santa Helena fez o primeiro poema em homenagem ags
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homens que vinham da guerra, poema “Fim de Guerra” declamado em frente ao
Colégio Jesuita. Este ato, com aspectos caracteristicos da cultura nordestina
passado através da literatura de Cordel (tipica literatura nordestina), caracterizou a
fundagao da Feira de Sao Cristévao.

A feira, até setembro de 2003, ocupava o espago em torno do Campo de Sao
Cristévao. Funcionando como um marco da cultura nordestina na cidade do Rio de
Janeiro, a Feira de Sao Cristéovao, durante muito tempo se viu isolada das agdes do
poder publico local, sem qualquer apoio dos 6rgaos publicos: teve que implantar
banheiros, agua corrente, seguranga, equipes de limpeza entre outras agoes.

Hoje, denominada Centro Luiz Gonzaga de Tradi¢des Nordestina, abriga este
evento turistico e cultural, que nos fins de semana é freqientada por cerca de 60 mil
visitantes, e reune nordestinos de toda parte do norte e nordeste — do Maranho a
Bahia — e, também, mineiros.

Segundo Janior e Porto (2003, p. 2), “a Feira pode ser considerada um
importante produto turistico para a cidade do Rio de Janeiro. Diante da preocupacéo
atual de expandir o turismo no Brasil, a Feira representa um importante meio para
divulgar e atrair novos visitantes a nossa cidade e ao nordeste. Ela caracteriza de
forma espontanea e tipica a cultura nordestina agugando a curiosidade de turistas e
cariocas. Considerada uma tradigédo na cidade”.

Durante o periodo de transicdo da Feira de fora para dentro do Campo de
Sao Cristévao, José Agamenon de Almeida e Silva' afirmou que “O nordestino nio
vem para o Rio de Janeiro para pedir esmola. Ele trabalha e mostra o seu talento.
Sera a nova e modema ‘Feira do Nordestino’, que vai ocupar o Pavilhdo de Sdo

Cristovéao, totalmente reformado e adaptado para instalar mais de 700 barracas”.

2 gite: hitp:/fiwww.ivt-rj. net/caderno/anteriores/Sifeiralfeiradesaacristovaoc. pdf
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O presidente da Cooperativa diz que a nova feira vai “levantar a auto-estima
do nordestino no Rio de Janeiro”, com visual moderno e padronizado, com estrutura
para valorizar os talentos, contudo preservando as caracteristicas nordestinas, para
garantir a originalidade e a autenticidade dos negécios.

Em sua estrutura, o Centro Luiz Gonzaga de Tradi¢gdes Nordestina possui 700
barracas, dois grandes palcos para shows, camarins e dormitérios para 50 artistas,
como também estacionamento e varios banheiros para feirantes e visitantes. Seu
funcionamento, “oficialmente”, & de sexta a domingo, sendo que sabado a partir de
14h até o Gltimo cliente, e domingo fecha as 18h. Entretanto, algumas barracas
abrem para o almogo a partir de quinta-feira. Dentre os pratos de sua tipica culinaria
destacam-se o feijdo de corda, a rapadura, a pagoca, a tripa assada, os bolos, a
carne de sol e o baido-de-dois. Nas artes e musica o forré ao vivo é o som gue
anima aos que procuram a Feira, que se torna um espago de encontro com o
Nordeste.

Este tipo de trabalho, porém, apresentava preocupag¢des relativas a situacéo
higiénico-sanitaria, sendo de grande risco & saude publica. No que se refere as
instalacbes e principalmente aos manipuladores de alimentos, pois estes tém
fundamental importancia na higiene e sanidade dos mesmos, visto que cabe a eles
grande parte do manuseio, tornando-se assim fonte potencial de contaminagédo. Em
decorréncia do carater ambulante da feira, as instalagbes eram necessariamente
precarias, especialmente do ponto de vista do saneamento basico e protegéo contra
contaminagao ambiental. [sso traz consigo sérios problemas relativos a manipulagao
de alimentos e ao lixo acumulado pela atividade comercial. Sendo competéncia da

Vigildncia Sanitaria detectar esses riscos e tomar medidas que os eliminem,

® José Agamenon de Almeida e Silva (cearense) é presidente da Cooperativa dos Feirantes do
Campo de Sao Cristovao — COOPCAMPO. ( hitp://www.anovademocracia.com.br/26 01.htm )
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previnam ou minimizem, e diante dos fatos constatados, desenvolveu-se a¢ao de
forma a organizar atuagao sobre os problemas sanitarios da feira. Conforme artigos
do Dia Online, desde julho de 2003 a Vigilancia Sanitaria iniciou vistorias mensais a
estabelecimentos comerciais: “A iniciativa faz parte do Programa de Educagdo
Sanitaria e pretende orientar os comerciantes sobre a importancia de se oferecer
produtos de qualidade & populacdo. Os manipuladores que ndo possuirem a
certificagdo fornecida pela Vigilancia Sanitaria Municipal serdo chamados a participar
do Curso Basico de Manipuladores de Alimentos, oferecido gratuitamente pelo
6rgdo”*. Sendo a area de alimentos da Feira Nordestina de S3o Cristovéo,
fiscalizada no dia 25 de julho de 2003, com o objetivo de orientar os barraqueiros: A
agdo tem um carater preventivo e faz parte de mais uma etapa de preparacgdo da
transferéncia da feira para o Centro de Tradicbes Nordestinas, no interior do
Pavilhdo de S&o Cristovdo. A mudanga deve acontecer até o fim de setembro.
Técnicos da area de alimentos da Vigilancia Sanitaria Municipal vdo observar as
condi¢bes de higiene das barracas. O 6rgdo também vai ministrar cinco cursos de
manipulagdo de alimentos aos feirantes, como forma de garantir a qualidade do
material comercializado no novo Centro. Em breve, eles serdo cadastrados para a
formagdo das turmas™”,

Assim, além do Curso de NogOes Basicas de Higiene aos feirantes que
tiveram suas barracas transferidas para o espag¢o do Campo de Sao Cristovéo, a
COOPCAMPO em parceria com outras instituicées, como o Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE e a Secretaria Municipal do

Trabalho e Renda, também ofereceu varios cursos aos feirantes, tais como: “Meu

Negocio é Turismo”, “Atendimento ac Cliente”, conforme matéria do Dia On-line, RIO

" hitp:/lultimosequndo.ig.com.br/materias/odial 1685501-1686000/1685697/1685697 1.xml
!5 hitp:/fultimosegundo.ig.com.br/materias/odia/1279501-1280000/1279864/1279864 1.xml
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- A Secretaria Municipal do Trabalho e Renda esté oferecendo o curso de gestéo
financeira para os comerciantes que receberam empréstimo do Fundo Carioca para
a implantagcdo de seus pontos de venda no Centro Luiz Gonzaga de Tradigbes
Nordestinas a ser inaugurado em setembro no interior do Pavilhdo de S&o Cristévao,
na Zona Norte. Contabilidade basica, fluxo de caixa, planejamento e custos sdo
alguns dos temas a serem ensinados’®, objetivando capacitar os feirantes e artistas
populares, alfabetizados ou nao, preparando-os para o aumento da clientela,
principalmente os turistas, ou seja, uma proposta de dinamizacdo turistico-cultural

para enfrentar as transformagdes para a nova realidade da feira.

4. 3. Analise e resultados das entrevistas

A pesquisa realizada no espago do Centro Luiz Gonzaga de Tradigbes
Nordestinas abordou o assunto em um contexto historico e social. O trabalho
investigativo teve carater qualitativo, inspirou-se em elementos da fenomenologia
para buscar nas respostas mais do que tinha como objetivo, procurando interpretar
nas entrelinhas o que, muitas vezes, nao foi expresso verbalmente no encontro com
0 outro, sem “submeter a situacao observada e o cliente a uma analise conceitual,
classificatoria orientada por um esquema de idéias e direcionada para um
determinado fim” (CARVALHO, 1987, p. 30).

A pesquisa qualitativa responde a questdes muito particulares.
Ela se preocupa, nas ciéncias sociais, com um nivel de
realidade que nao pode ser quantificado. Ou seja, ela trabalha
com o universo de significados, motivos aspiragdes, crengas,
valores, e atitudes, 0 que corresponde a um espago mais
profundo das relagdes, dos processos e dos fendmenos que

ndo podem ser reduzidos a operacionalizagdo de variareis
(MINAYO, 1994, p. 22).

16 hitp:/fultimosegundo.ig.com.br/materias/odia/1284501-1295000/1294896/1294896 1.xml




YNNI NIAIIININIIAINIAINIININIDIINIIIAIIDNNYINIAINDNDDNDND)D

YY)

Y)Y Y Y )

)

85

O enfoque fenoménolc')gico busca o que Trivinos { 1987, p. 48) denominou
como “a interpretagcac dos fendmenos. (...) O contexto cultural onde se apresentam
os fendmenos permite, através da interpretacao deles, estabelecer questionamentos,
discussdes dos pressupostos e uma busca dos significados da intencionalidade do
sujeito frente a realidade. Desta maneira o conhecer depende do mundo cultural do
sujeito”.

Para tanto foi preciso ouvir 0 entrevistado e respeitar suas opinibes para que
se pudesse compreender o que pretendia transmitir. Tivemos a preocupacao de
livrarmos de todo e qualquer preconceito para aproximar-me do outro e procurar
entendé-lo em suas peculiaridades. A nossa preocupacéo foi deixar que o outro se
expressasse sem direcionar a entrevista para o que “gostariamos de ouvir”.
Confessamos nao ter sido uma tarefa facil. Em alguns momentos, quando
necessario, interrompiamos a entrevista para esclarecer a pergunta ao entrevistado,
ou a reformulavamos para uma melhor compreensao do fenémeno estudado. Todo
esse procedimento durou mais tempo do que o previsto para cada questionario —
aproximadamente 7 minutos, chegando a atingir até para 30 minutos a entrevista em
alguns casos.

As primeiras perguntas da entrevista tinham a intencdo de deixar o feirante a
vontade para responder as questdes, num clima de descontragao, procurando saber
dele aspectos de sua formagéo, para somente entdo abordar a sua percep¢ao sobre
o Curso Basico de Nocgdes de Higiene para Manipuladores de Alimentos.

E valido citar que antes de realizar cada entrevista foi explicada a sua
finalidade, que consta do cabecgalho do questionario (Anexo 1), sendo solicitado o
consentimento verbal do feirante para a sua realizagdo, ou seja, a autorizacdo da

entrevista, sem a utilizacdo do Termo de Consentimento, uma vez que a maioria



86

possui baixo nivel de escolaridade, e, em alguns casos especificos, sdo analfabetos,
ainda que se sentissem constrangidos em assumir essa condicgao.

Neste estudo foram realizadas entrevistas com manipuladores que ocupam
diversas categorias profissionais na feira: 03 agougueiros, 05 balconistas, 30
comerciantes, 01 chefe de cozinha, 02 cozinheiros, 02 gerentes, 01 motorista, 06 se
classificavam somente feirantes, perfazendo um total de 50 (cinglenta)
manipuladores que passaram pelo Curso. Os que se denominavam comerciantes
muitos na verdade sao os donos dos estabelecimentos, dos quais trés entrevistados
revelaram que antes de se tornarem feirantes exerciam a profissdo de costureira,
Engenheiro, e o outro atuava como Pedagogo. A melhor visualizagao destes dados

€ possivel através do gratifico abaixo:

I;roﬁssﬁo exercida

GERENTE
4%

FEIRANTE

MOTORISTA
2%

ACOUGEIRO
8%

COZINHEIRO
49
CHéFE DE
COZINHA COMERCIANTE
2% 60%
BALCONISTA
10%

Todos os convidados para o estudo participaram, com exce¢ao dos 17
(dezessete) que nao havia realizado o curso e outros 3 (trés), que segundo eles, nao
dispunham de tempo para tal, perfazendo um total de 20 (vinte) manipuladores que
nado responderam o questionario. Por isso nés observavamos a demanda do

estabelecimento antes de nos apresentarmos, sabendo que se tivesse movimento os
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funcionarios nao poderiam parar suas atividades. Podemos considerar esta uma
dificuldade para a realizacdo das entrevistas, pois em alguns lugares pudemos
somente realizar a entrevista com o dono do estabelecimento. Em outras situagoes,
era porque somente o dono que havia realizado o curso.

As entrevistas foram efetuadas em trés dias alternados — duas quintas-feiras
e uma sexta-feira —, durante a dltima semana de 2004 e a primeira semana de 2005.
Os contatos foram realizados pessoalmente. Algumas dificuldades foram
enfrentadas durante a realizacao das entrevistas. Neste periodo muitas barracas
estavam fechadas; os locais nem sempre eram adequados, pois as entrevistas eram
realizadas no proprio local de trabalho, com a presenca de ruido e som alto; a
disponibilidade de tempo de alguns manipuladores, que possuiam uma sobrecarga
de atividades que ocupavam a maior parte do seu tempo foi outra dificuldade.

Iniciamos a obtengdo dos dados com a aplicagdo das perguntas do
questionario. As falas eram simultaneamente transcritas com o intuito de ndo se
perder nenhum dado, devido a relevancia das respostas e ao fato de muitos
entrevistados possuirem pouca escolaridade, o que poderia implicar na redugio de
informagao nas respostas. Ap6s cada transcricdo repetiamos a reposta para que o
entrevistado confirmasse ¢ que havia dito. Ressaltamos que todos os questionarios
foram numerados para que pudéssemos identificar cada resposta e assim aumentar
a possibilidade de analise.

No inicio das entrevistas os manipuladores mostravam-se receosos pelo
proprio assunto, uma vez que faziam sua relagéo direta com a Vigilancia Sanitaria e
a automaticamente a a¢ao de Fiscalizagdo. Esse sentimento, no entanto, diminuia a
medida que eram realizadas as perguntas introdutérias, quando se procurou

conhecer a atividade profissional do manipulador, bem como a sua formagao e sua
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opinido sobre o Curso Basico de Nogbes de Higiene para Manipuladores de
Alimentos, permitindo assim, que este se sentisse a vontade para relatar a sua
vivéncia.

A familiarizacdo com os dados foi conseguida apés as sucessivas leituras do
material obtido. Para a analise das entrevistas o “ir’ e “vir’" nas informagdes foi
inevitavel. Isso, porém, propiciou um estimulo na realizagao da analise,
enriquecendo-a e abrindo caminhos para novos estudos.

Optamos pelo sistema de tabulagao das repostas, com a construcéao posterior
de graficos, que possibilitaram a visualizagéo de todos os dados, podendo perceber
as divergéncias e convergéncias nas infformagdes obtidas.

Antes de iniciar 0 processc interpretativo das respostas, € necessario que
seja feito a caracterizacido dos manipuladores envolvidos no estudo para que se
possa conhecer o seu perfil ja que estes dados nao serdo discutidos no decorrer do
trabalho. Dos cingiienta manipuladores entrevistados, entre a faixa etaria que varia
dos vinte a sessenta e oito anos; 26 eram do género feminino. Uma caracteristica
importante diz respeito a escolaridade dos entrevistados, dos quais, 21 nao
terminaram o Ensino Fundamental, 10 concluiram o Ensino Fundamental; Na
categoria de Nivel Médio, 07 afirmaram ter concluido o Nivel Médio e 07 néo ter
chegado ao fim; 03 concluiram o Nivel Superior e 01 ndo concluiu; e somente 01
admitiu nao ter nenhuma escolaridade.

No sentido de tornar o trabalho embasado nos dados coletados, retomamos
diversas vezes as entrevistas, analisando profundamente cada uma delas, buscando
enriquecer o processo pelo retorno a revisdo da literatura, de modo a contribuir

positivamente para a andlise das categorias que emergiram naturalmente dos dados.
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A seguir os resultados da pesquisa realizada com os manipuladores do

Centro Luiz Gonzaga de Tradigdes Nordestina.

Onde vocé fez o curso. Ao procuramos saber onde o manipulador havia
realizado o curso, verificamos a atuacdo da Prefeitura do Municipio do Rio de
Janeiro em parceria com outras instituicdes para a utilizacdo de seus respectivos
espacgos na realizagao do curso, tais como: SEBRAE, o mercado CADEG (Benfica) e

Escola D. Pedro Il.

Onde fez o curso?

PREFEITURA SEBRAE CADEG ESCOLA PEDRO Il OUTRO

Quando vocé fez o curso. A maioria dos entrevistados afirmou ter realizado
o curso antes de entrarem para o espago do Centro Luiz Gonzaga de Tradigbes

Nordestinas em 2003, conforme pesquisa:
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Quando fez o curso?

ANO 2004 ANTES DE 2003
6% _ 2%

ANO 2003
92%

O mais interessante foram as respostas da pergunta: por que fez o curso.
Dos 50 (cinguenta) entrevistados 05 (cinco) responderam ser uma exigéncia da
Cooperativa, porém associaram esta exigéncia ao seu interesse préprio em aprender
mais sobre como trabalhar com alimentos, e em alguns casos a responsabilidade
implicita na prépria profissdo. Por outro lado, dos que responderam ter realizado o
curso por ter a obrigacao disposta em lei, mencionaram a atuagao da Prefeitura, na
figura da Fiscalizacao Sanitaria. “A Prefeitura informou ser bom que todos fizessem”
(E. 17); “N&o tinhamos nem nogéo do que era” (33) e “Fui abrir o comércio na feira e
tive o curso como exigéncia” (38). No entanto, a maioria afirmou ter realizado o curso
por interesse proprio, como forma de aquisicao de conhecimentos e melhoria da
qualidade. “A gente fica sabendo mais” (E. 32); “Melhorou a qualidade e adquiri
novos conhecimentos” (E. 35). Até mesmo os que nao trabalham diretamente com
alimentos como €& o casso da funcionaria que trabalha na malharia infantil. “Porque

as pessoas que tém loja foi recomendado como cuidar do lixo” (E. 31).
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Pt; que fez o curso?
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Frequiéncia e carga horaria do curso. Dos 50 (cinquenta) entrevistados,
92% dos manipuladores responderam ter freqiientado todo o curso, que para a
maioria teve carga horaria de 8h, o equivalente a 74%, sendo ministrado em trés
dias, conforme informacao dos 62% dos entrevistados. Entretanto, ressaltamos que
34% dos manipuladores responderam que o curso foi ministrado em 2 (dois) dias, e
16% afirmaram que o curso que fizeram teve duragao de 4h. Este dado revela que
mesmo o curso sendo especifico para a comunidade da Feira de Sao Cristovao,

ainda assim, nao apresentou uniformidade no modo como foi ministrado.

EM QUANTOS DIAS FOI MINISTRADO O
CURSO?

3

UM DOIS TRES
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Obrigatoriedade quanto a freqiiéncia do curso. Um dado importante é o
fato de mesmo apés terem concluido o curso, 22% dos entrevistados afirmaram néo
saber da obrigatoriedade quanto a freqii€éncia do curso de Higiene de Alimentos para

pessoas que trabalham com alimentos.

Carteira de habilitagdo. Ao serem perguntados se receberam a carteira de
habilitacdo apés a conclusao do curso, 44% dos entrevistados disseram nao ter
recebido o documento. Porém achamos este dado relevante, uma vez que a

emissao da carteira apds a conclusao do curso esta disposta na Lei ° 1662/91.

Qualidade do curso. Como o curso foi especifico para os manipuladores da
Feira de Sao Cristdévao, perguntamos a eles se a qualidade do curso melhorou de
um dia de aula para o outro, visando coletar informagdes dos aspectos do ambiente
de aprendizagem. 64% dos manipuladores responderam que “sim”, e teceram varios
comentarios a respeito: “Sim, cada dia era sobre um assunto novo” (E. 05); “As
pessoas aprenderam mais como caprichar, como diz o0s nordestinos, na
manipulagdo dos alimentos, cuidar, lavar tudo. Tudo foi mostrado, o porque daquela
exigéncia toda” (E. 15); “Sim, a partir do segundo dia foi mais dinédmico” (E. 22). Por
outro lado, para os que responderam ‘ndo”, o curso foi visto somente como uma
sequéncia de aulas ou como reforgo para os conhecimentos que ja possuiam. “Foi
uma seqiéncia, dividido em dois duas” (E. 07); “Ja sabia tudo. So reforgou. S6 néo
tinhamos estrutura, agua encanada’ (E. 42).

Percebemos, no comentario de um entrevistado a questac da higiene como
fator de qualidade, e a nogdo de empreendedorismo, assuntos abordados no Cursc

Basico de Nocgdes de Higiene para Manipuladores de Alimentos e no curso oferecido



-

TYYYONNYNYYNYNYOYYOYYOYNY Y OY Y)Yy Y)Y

)

IIINNIININIINNNY

YY) )y ) )

)

93

pelo SEBRAE. “Mostrou algo que ndo tinhamos, conhecimento. La fora a mercadoria

era muito exposta. La fora éramos barracas, hoje somos estabelecimentos” (35).

O que vocé achou do curso. Mais da metade dos entrevistados afirmaram
que o curso foi “muito bom”, pois para alguns ampliou a visdo que tinham scbre a
manipulagdo dos alimentos e .questc‘)es sobre qualidade de vida, e para outros, foi
uma oportunidade para aprenderem coisas novas sobre a manipulacao de alimentos
e sua profissao. “Tivemos aulas significalivas, aprendemos coisas que ndo
sabiamos” (E. 14); “Aprendemos mais. Nos deu uma viséo diferente” (E. 15); “Foi
bom pela parte de higiene e se vocé ndo tem higiene, vocé nido tem saude” (E. 18);
“‘Abre a nossa mente. A gente ta sabendo o que esta fazendo e o que o publico
gosta” (E. 25), “Conseguiu passar para a gente melhorias de higiene. Qualificar
profissionais. Assumir responsabilidade junto aos funciondrios e passar maior
qualidade para os clientes” (E. 35). Entretanto, 20% dos entrevistados acham que o
curso foi “bom”. Por um lado fazem relacGes de suas respostas com o fato do curso
também ser um espaco para a aprendizagem de novos conhecimentos, e por outro,
por ter possibilitado melhor entendimento quanto as questdes de higiene,
manipulagado de alimento e saude, mas para outros, 0 curso nao passou do
cumprimento de uma exigéncia. "Aprendi muita coisa que ndo sabia” (E. 10);, “O
curso foi muito especifico. Tinha que ser mais arrcjado. Foi mais para alguém que
ndo entende nada do nada. Um curso bem primario” (E. 23); “A maionia ndo tinha

nog¢ao como trabalhar com os produtos, alimentos. O curso ajudou bastante” (E. 36).

Conseguiu entender/compreender os assuntos abordados no curso. 95%

dos entrevistados afirmaram ter entendido os assuntos abordados no curso. Porém,
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ao serem perguntados novamente ‘0 que vocé ndo entendeu/compreendeu”, 4
afirmaram nao ter entendido alguma coisa; 1 respondeu que ficou uma divida sobre
os cuidados com a carne de sol “Fiquei na duvida. E que eles falaram que a came
de sol precisa colocar na geladeira e nés achamos que ndo precisa. Depois eles
falaram que iriam ver e nunca falaram a resposta” (E. 33); Outro, disse que a
dificuldade era em torno da explicagdo sobre a reprodugdo dos microrganismos.
Houve um também que disse “tem muita coisa que a gente faz por necessidade.
Muita coisa que a Vigilancia Sanitania exige, mas se fica irregular por necessidade,
mas nédo temos dinheiro” (E. 03). E o restante disse ndo lembrar se ndo entendeu
algum assunto. 94% nao apresentaram dificuldades durante o curso. Os que
apresentaram dificuldades justificaram-se pela falta de tempo e por ndo lembrar do
fato: "Falta de tempo para se dedicar ao curso” (E. 01); "N&o lembra o assunto mas
sabe que foi algo que foi falado” (E. 34). No entanto, uma fala nos chamou atengao
por revelar a falta de instrumentos avaliativos no curso. “O curso ndo tem muita

escrita. E s0 visdo. Néo teve prova” (E.26).

Material didatico. Quanto ao material didatico utilizado no curso os
comentarios feitos pelos entrevistados foram direcionados sempre para o dmbito da
imagem. Destacamos duas falas dos manipuladores que responderam “muito bom”:
‘Mostraram videos, transparéncias” (E. 16) e “A imagem era boa. Um teldo” (E. 15).
32 manipuladores responderam ser “bom”, dos quais 4 fizeram comentarios: " O
quadro era bom. Foram entregues pastas” (E. 36); "Passou tudo em video. Explicou
que ndo & bom criar animais tanto em casa quanto no comércio” (E. 29); “Projetou

”

bem (E. 30); “Deixou bem vizualizado” (E. 17}; Por outro lado, o entrevistado que

respondeu ter sido “ruim” o material didatico utilizado no curso, referia-se ao
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audiovisual; e somente um caso afirmou néo ter sido utilizado nenhum destes

recursos.

O professor. Diante a pergunta “o que vocé achou do professor?”, tanto os
manipuladores que responderam “bom” e “muito bom”, tragaram o perfil do professor
como sendo uma pessoa de postura calma, simpatica, paciente, atenciosa,
expressiva, bem preparada, educada, que usava o dialogo para fazer com que todos
entendessem, com clareza, dissipando as duvidas. “Explicava tudo direitinho, nos
minimos detalhes” (E. 06); “Dialogava muito e explicava” (E. 12); “Ela soube
conversar. Soube fazer todo mundo entender o que ela queria ensinar” (E. 15); “Eles
explicaram tudo com detalhamento. Tinha liberdade para perguntar’ (E. 20); “Nos
dava atengdo, aceitava nossas perguntas. Tinha muitos analfabetos” (E. 35); “Eles
explicavam tudo e repetiam quantas vezes fossem necessario até que todos
entendessem” (E. 38). Porém, encontramos na fala de dois entrevistados a viséo da
figura do professor “amarrada” ao contetdo. “Bom, porque eles tém conhecimento.
Eles estdo atrelados aquela rotina. Ndo procuram ampliar o conhecimento das
pessoas que estdo la. E um curso fast food” (E. 4); “Séo pessoas boas no que fazem

porém presos aquilo” (E. 23).

O que vocé achou dos professores? }

RUIM ‘
0%

N |

BOM
42%

MUITO BOM
58%
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O local. Ao serem perguntados sobre o local onde foi ministrado o curso, 28%
afirmaram ter sido “muito bom”, dos quais 04 (quatro) entrevistados atribuiram este
valor ao fato de ter sido servido agua, café e lanche — “Teve até café e lanche”
(E. 50). Uma fala dos 62% dos entrevistados que responderam “bom”, nos chamou
atencéo por se referir ao local como uma oportunidade em suas vidas — “Nos
ofereceu a condi¢do. Abriu portas para nés. Um presente dos céus para nossas
vidas. Uma oportunidade”. Por outro lado, dos 10% que afirmaram ter sido “ruim” o
local onde foi ministrado o curso, 05 (cinco) assimilaram esta condigac a fatores
negativos, tais como calor, desconforto, acesso, perigoso e cheio. “Tinha muita
gente” (E. 07); “Era desconfortavel para ficar muito tempo sentada” (E. 32); “O
acesso é ruim. La era muito perigoso. Algumas pessoas nem ficaram até o final do
curso” (E. 36); “Foi num pordo. Ndo nos deixou a vontade” (E. 41); “Era muito calor”

(E. 42).

Leitura do “Manual do Manipulador de Alimentos”. Mais da metade dos
entrevistados afirmou ter lido o manual “parcialmente”, dos quais somente um
comentou ter lido “sé o que interessava” (E. 24). Dos trés entrevistados que
responderam “ndo” ter lido o manual, dois afirmaram que a leitura nao foi realizada
porque eles nao receberam este material, e sim, folhetos (E. 09 e E. 39); E o terceiro
entrevistado, afirmou que nao sabe ler, porém, ao ser anteriormente perguntado
sobre 0 seu nivel de escolaridade, disse ter o Ensino Fundamental Incompleto

(E. 15).
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Vocé leu o manual de manipulador de
alimentos?

SIM

42%

PARCIALMENTE
52%

NAO
6%

Dos 50 (cinqUenta) entrevistados, 56% responderam ter realizado a leitura do
manual durante o curso; 36% em casa; 2% no trabalho e 6% responderam nao ter
lido o manual. Verificamos na fala de uma das entrevistadas que respondeu ter
realizado a leitura do manual durante o curso, que este curso especificamente
apresentou os contetudos que constam do “Manual do Manipulador”. “O curso se

ateve a todo o manual. Por isso foi em dois dias” (E. 04).

Compreensao da escrita do “Manual do Manipulador de Alimentos”. A
maioria dos manipuladores que responderam ter realizado a leitura parcial do
manual, afirmaram ter compreendido o que leram. Em geral os numeros apontam
uma resposta positiva sobre a compreenséao de sua escrita. Entretanto, dos 20% dos
entrevistados que ndao compreenderam tudo que leram no manual, a maioria nao
lembra o que ndo compreendeu e outros atribuem este fato a aspectos de carater
pessoal — falta de tempo, falta de paciéncia, duvidas, nem sempre se pode entender
tudo —, conforme algumas falas em destaque: “Entendi o que ja sabia” (E. 12); “Nédo

sel, acho que eu é que nao tive muita paciéncia para ler’ (E. 24); “Falta de tempo de
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ler para entender” (E. 29); “Né&o sei, acho que eu é que néo tive muita paciéncia para
ler” (E. 24); “Eu li depois do curso, entdo néo tive como tirar duvidas” (E. 30); “Tudo,
as vezes, nés ndo entendemos” (E. 33); “Algumas coisas vocé aproveita e outras

passa por cima” (E, 34).

Compreendeu tudo o que vocé leu no manual? |

NAO LEU
6%

NAO
20%,

Porém, ao serem perguntados sobre o significado das palavras
domissanitario, intoxicagao alimentar e caracteristicas organolépticas, somente
obtemos algumas respostas corretas sobre o que é intoxicagao alimentar — a maioria
fez relagcdo do conceito com alimento estragado —, mesmo tendo alguns
manipuladores que afirmaram saber o significado de domissanitario e caracteristicas
organolépticas; A maioria respondeu ‘ndo lembrar’. Ainda teve aquele que disse
serem estas umas das coisas que ele nao entendeu (E. 17).

- Domissanitario: “Acho que é limpeza” (E. 48); “Tudo dentro da limpeza, dentro
da higiene” (E. 19);

- Intoxicagdo alimentar: “Intoxicagdo alimentar é a indisposigdo do organismo. O
alimento que néo foi aceito pelo organismo. A reagdo do organismo ao alimento

contaminado” (E. 04); “S&do produtos mal embalados, que ficam expostos,
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pegam mofo” (E. 10); “Comer algo estragado. As vezes pensamos que o
alimento esta bom e néo esta” (E. 37); “E quando o produto ta fora da validade,
estragado e vocé pega uma infecgdo apds ingerir os alimentos” (E. 38); “Seria
lavar os alimentos bem” (E. 46); “E produto estragado” (E. 48);

- Caracteristicas organolépticas: “Salmonellas que dé nos alimentos com a

diferenciacéo da temperatura” (E. 35).

50
45
40 GRS i ' @ Sabe o significado de
SHEE i : i i Al domissanitario?
35
304 = o i T T B Sabe o que quer dizer
i M i Jkk Rtk AR s i inloxicaq:ao alimentar?
25
2045 i " i z OE caracteristicas
. ! ; ‘ i organolépticas?
15
1048 =
0

N&o leu Sim Néao

Apo6s os resultados obtidos e fazermos uma reflexdao sobre os aspectos do
manual, varias duavidas surgiram: No que se refere ao processo de ensino-
aprendizagem, o manual como veiculo de informacéao, estimula, contribui para o
senso critico sobre a pratica (conduta) do manipulador de alimento? Ou seja,
trata-se somente de transmissao de conceitos de nogdes de higiene ou contribui
para o processo de conscientizacao do aluno (profissional), pensativo, responsavel e
reflexivo sobre a sua pratica cotidiana, o seu papel como profissional e cidadao? O
manual causa motivagéo, estimula a leitura dos alunos (profissionais)? A informacao
reflete a vida, o cotidiano do educando? Os remete a realidade? O manual é
adotado como instrumento de trabalho auxiliar ou como critério a ser adotado no

curso?
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Partindo do exposto refletimos scbre como o manual ¢ utilizado pelo professor
no curso (na sala de aula). Outro aspecto que observamos foi se a linguagem do
manual condiz com a linguagem do publico {os manipuladores) a que ¢ dirigido, no
que tange a capacidade de assimilagac do texto, o nivel de informagao, cognitivo,
etc.

Assim, concordamos que este aparentemente atende o especificado em lei,
no que diz respeito as nocdes de higiene, pois apresenta conceitos, definicdes e
informacbes sobre habitos e conduta de higiene, por meio de uma escrita
razoavelmente facil de entender, ou seja, sua leitura € de facil compreensio. Porém,
nao consideramos que o layout do manual seja fator de motivacao a leitura, mesmo
possuindo Imagens ilustrativas que visam ajudar a assimilagdo dos conteldos, e
consequentemente, a sua compreensdo. Chegamos a refletir se n&o seriam estas
imagens um tanto “infantis”, amenizando o impacto quanto ao grau de importancia
da informacdo. Ressaltamos que estes registros possuem lacunas que poderao ser
preenchidas com estudos posteriores.

Pensamos que talvez seja este o momento para uma revisdo deste recurso
didatico, que comporte a sua avaliagao, critica € produgédo, levando-se em conta o
contexto em que se processa a aprendizagem, a sala de aula, e principalmente, a

vivéncia dos manipuladores.

O que vocé aprendeu no curso. Em todas as repostas verificamos pontos
dos contelidos ministrados nos cursos, selecionamos algumas delas: “Achei legal a
multiplicagdo dos microrganismos, ndo é isso? E muito rapido! A cuidar das mados”
(E. 11); “Tudo. Contaminagdo, como lidar com a comida, como embalar, como

guardar os alimentos. Como recolher e embalar higienicamente os alimentos” (E.
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12); A higiene é fundamental. Higiene pessoal. Forma como tratar o cliente. Forma
como preparar a mercadoria” (E. 17); “Sobre temperatura e descongelamento, por
exemplo da came. A minima e a méaxima” (E. 25); “Como manipular os alimentos,
nédo usar pulseira, ou estar com a mdo machucada” (E. 29); “A limpeza, uniforme.
Guardar material de limpeza separado de alimento” (E. 30); “Uma aula sobre ratos,
baratas e também falando sobre agua. Os alimentos” (E.32); “Usar luvas. Antes era
indicado mais que agora o melhor é fazer a higiene das méos” (E. 33); “Mostrou
como a clandestinidade da matanga dos animais feita em fundo de quintal é
impropria para o consumo. Sem qualidade alguma e sem reconhecimento do
Ministério da Saude” (E. 35).

Diante a fala de um dos entrevistados percebemos a preocupagdo quanto a
acao fiscalizadora da Vigildncia Sanitaria. “Lavar as mercadorias bem lavadas.
Como cuidar dos alimentos. O que causa para gente. O que a Prefeitura iria nos
cobrar pela falta de higiene” (E. 15). Ha também os que n&o acreditam ter aprendido
muita coisa com o0 curso, uma vez que, ja sabiam os assuntos abordados, devido a
sua propria experiéncia diaria “Quase nada, porque tudo falado no curso eu ja sabia”
(E. 23); “Aprendi o que ja sabia. Tenho 15 anos de feira. O préprio cotidiano me

ensinou” (E. 42).

Contribuigdao do curso para a vida profissional. Dos 50 manipuladores
entrevistados, 42 responderam que ¢ curso contribuiu para a sua vida profissional,
relacionando a contribuigdo a aquisi¢cdo de conhecimento sobre manipulagado de
alimentos, as questbes de limpeza e higiene como forma de atrair clientes, e
principalmente, apontaram a maior qualidade dos servigos. “Me policiar mais no

manuseio, na higiene dos alimentos” (E. 04); “Nos habitos de higiene” (E. 06);
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“Temos uma idéia sobre higiene e quando assistimos o curso percebemos mais isso.
A necessidade de termos higiene com a manipulagdo dos alimentos” (E. 13);
“Ensinou sobre alimentos, manipulagédo, forma de trabalhar. Guardar os alimentos”
(E. 28); “Organizagéo, limpeza, atendimento. O curso te ajuda compreender mais o
cliente” (E. 30).

Encontramos mais uma vez falas que fazem referéncia a agao fiscalizadora
da Vigilancia Sanitaria. “O curso contribuiu para a minha vida profissional porque me
deu uma carteirinha para exibir. Vocé ndo pode falara assim comigo. E uma defesa”
(E. 42); “Fico mais atenta quando chega a fiscalizagdo no que é errado no
estabelecimento” (E.49). Este discurso nos remete as reflexées de Foucault no que
se refere as relagdes de poder implicitas nas praticas sociais.

No entanto, todos que responderam que o curso “ndo” contribuiu para sua
vida profissional, referiam-se ao fato de ja possuirem o conhecimento e os habitos
abordados. “Foram poucas coisas que foram novidades” (E. 31); “Ajudou pouco
porque eu ja tinha conhecimento sobre higiene” (E. 19).

Mesmo tendo consciéncia das contribuicdes que o curso tras para a sua vida
profissional, alguns manipuladores confessam nao seguir as orientagdes ao “ao pé

da letra” (E. 25).

O CURSO CONTRIBUI PARA SUA VIDA PROFISSIONAL?

NAO
16%

i 84%
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O que pode acontecer se o alimento for manipulado de forma errada.
Verificamos que todos os entrevistados tem nogédo do que pode ocorrer se um
alimento for manipulado inadequadamente. Todos fazem ligacdo deste fato com
possiveis danos a saude. Por outro lado, muitos enfatizam este fenémeno por suas
consequéncias, ou seja, prejuizos para o estabelecimento. “Pode ocorrer a
intoxicacdo e levar até a morte” (E. 10); “Pode estragar e a pessoa pode comer e
passar mal” (E. 24); “Pode estragar os alimentos, prejudicando o cliente e a nés
mesmos. Gerando prejuizo para casa” (E. 30); “A tendéncia é estragar e prejudicar a

quem ingerir’ (E. 33).

307

Estraga o alimento
causando prejuizo

@ Prejudica a satude

O Pode estragar
(contaminar) o
alimento

Sugestao ao curso. 53% dos entrevistados fizeram sugestdes ou
comentarios sobre o curso. Dos quais 14 (catorze) manipuladores sugeriram que o
curso fosse realizado periodicamente. Cinco disseram que poderia ser feita uma
divulgacdo mais abrangente. Somente 01 (um) se referiu a linguagem, e outro, a
parte pratica do curso. “Poderia ser mais divulgado, ter mais carga horaria. E de vez
enquanto fazer o curso novamente para reforgar. Talvez uma vez por ano” (E. 02);
“Poderia divulgar mais para quem néo fez o curso fazer. Pois ainda tem muita gente

que trabalha com a roupa suja, com falta de higiene” (E. 08); “A Prefeitura poderia
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agir de forma que as outras pessoas fagam o curso” (E. 26); “Todo ano deveria ser
feito uma reciclagem. Estamos vivendo num mundo onde ha um crescimento da
tecnologia. E necessério sabe ro que mudou” (E. 35); “Poderia ser feito mais na
prética. Como sdo bem importantes, deveria ter salas para a prética do manipulador.
Usar a experiéncia do proprio manipulador. Seria bom para ambos” (E. 36); “O curso
poderia ser mais simplificado no entendimento. Uma linguagem mais simples”

(E.38);

Dificuldade em responder o questionario. Somente 01 (um) entrevistado
sentiu dificuldades em responder o0 questionario, referindo-se as questGes de
significado das palavras domissanitario, intoxicagdo alimentar e caracteristicas

organolépticas (E. 48).

As questdes aqui observadas reforcam a importancia do “Curso Basico em
Higiene para Manipuladores de Alimentos” como acio educativa da VISA/RJ para a
promogao e prevencéo da salde da populagao. Entretanto apontam deficiéncias que
merecem ser estudadas a partir do proprio espagco de aprendizagem, de modo a
melhorar a qualidade do curso, consequentemente, a sua eficacia, descobrindo
assim, que cada ser humano por menor que seja, independente da cor, da raga, do
sexo, tem sempre algo a ensinar e a aprender, basia estarmos atentos a esses
ensinamentos, por isso, de forma a verificar na pratica o que nos diz GRAMSCI,
destacamos a sua fala (1989):

“(...) todo professor é sempre aluno e todo aluno professor”
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CAPITULO 5

CONCLUSAO

O contexto historico da relagdo Educagdo e Saude aponta as praticas
educativas como instrumentos de transformagdo social, ndo somente a educagao
formal, mas toda a agdo educativa que propicie a reformulagdo de habitos, aceitagao
de novos valores e que estimule a participagdo ativa do sujeito na sociedade.

As acbes pedagogicas de educagdo sanitaria visam propiciar aos grupos o
mais alto grau de sadde, bem como permitir melhor qualidade de vida, entretanto,
para que ocorra uma transformagéo no processo de conscientizag@o, em relagéo
aos habitos e costumes dos manipuladores de alimentos, como forma de prevengao
e promocdo da salde, devemos encarar o sistema publico implicito no espago dos
cursos para manipuladores de alimentos como fato politico onde o comprometimento
politico deve ser expandido a todos os envolvidos. Entretanto, nenhuma pratica de
transformagao esta livre de resisténcias muitas vezes apresentadas atraves da figura
do proprio aluno, que continua a manter seus habitos e costumes antigos, o que
freqiientemente causa sérios agravos a saude dos consumidores. Por outro lado,

observamos a resisténcia do professor quando este ndo se conscientiza como
agente de transformacao, no que tange a necessidade de se aprofundar mais para
responder aos questionamentos a respeito da sua pratica docente e se
responsabilizar verdadeiramente pelo desenvolvimento dos seus alunos.
Contudo, o pouco aperfeicoamento do professor, nesta atuacio especifica,
n&o se da apenas por sua vontade. Na maioria das vezes, sao profissionais oriundos

de outras areas que até mesmo pela sua profissdo nao percebem o “Curso de
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Nogdes Basicas de Higiene para Manipuladores de Alimentos” como uma pratica
educativa e sim uma agdo técnica da Vigilancia Sanitaria. Esta faita de interesse
também, pode esta associado & falta de uniformidade do proprio curso e suas
consequéncias. Neste sentido, a Vigilancia Sanitaria poderia oferecer condigbes aos
professores para que eles pudessem se aprimorar dentro do proprio espago do
curso, se tormado assim cada vez mais comprometidos com seus alunos,
estimulando o sucesso dos mesmos e encarando-os como cidaddos. Pois na
concepg¢io de uma educagdo mais comprometida com a transformagdo nao se pode
considerar importante apenas o aprender, mas sim 0 “aprender a aprender’, o
professor devera agir como um estimulador e orientador da aprendizagem, fazendo
com que os conteudos expostos sejam aplicados em conjunto com a metodologia
adequada e que estimule o interesse do aluno.

O tempo de permanéncia no espago do curso deve ser “‘usado” para uma
meihor interagéo do trabalho de alunos e professores, a fim de que se possa ter uma
vivéncia voltada para a reflexdo e o fazer coletivo, das experiéncias destes sujeitos,
contribuindo assim, para a constru¢éo de uma consciéncia que visa a transformagao.

Os resultados deste estudo tragam o perfil de um manipulador que entende a
importancia do “Curso de Nogbes Basicas de Higiene para Manipuladores de
Alimentos” para a sua vida profissional, no que diz respeito a importancia de habitos
e costumes na manipulagdo dos alimentos. Por outro lado, poucos possuem real
consciéncia desta importancia para a promog&o e prevengdo da saude, a partir do

seu cotidiano.

Percebemos a necessidade de encontrar fins mais praticos as questdes de
conteudo ministrados nos cursos, visando estreitar a relagdo da teoria-pratica com a

realidade do manipulador.
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A partir da Lei 1662/91, ocorreram mudancas significativas no
desenvolvimento das agbes educativas da VISA/RJ, porém, os resultados deste
trabalho apontam a necessidade de uma avaliagao que comporte toda a estrutura do
curso, desde sua organizagdo fisica, profissional, e principalmente, os aspectos
pedagégicos.

Outra questdo que merece maior atengdo da VISA/RJ é referente a
divulgagdo do curso frente aos estabelecimentos, visto que, muitos manipuladores
ainda desconhecem a obrigatoriedade de frequiéncia do curso e existéncia da propria
lei. Os componentes de comunicagéo e educagao em saude, neste sentido, passam
a ganhar valor qualitativo para as praticas sociais.

Acreditamos ser possivel através da educagao “pedagogizar’ as ag¢des da
Vigilancia Sanitaria, se agdo integrada da Educagao e da Saunde for pensada como
um “processo” capaz de desenvolver nas pessoas a consciéncia critica das causas

reais dos seus problemas, criando um sentimento para que possam atuar no sentido

de mudanga.

Torna-se dificil afirmar se os materiais utilizados no “Curso NogGes Basicas
de Higiene para Manipuladores de Alimentos” atendem aos objetivos a que se
propdem, tomamos o exemplo do proprio manual, uma vez que apresenta conceitos
distantes da realidade do manipulador, e essa situagdo se agrava ainda mais,
quando relacionamos o nivel de escolaridade dos entrevistados.

Entretanto, ressaltamos que todos os registros apresentades neste estudo
sejam encarados como sugestdes para uma avaliagdo mais apurada do “Curso
Basico em Higiene para Manipuladores de Alimentos” a fim de melhorar a sua

eficacia quanto a agdo educativa da VISA/RJ para a promogdo da saude da
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populacdo, ou seja, sdo registros que possuem lacunas, mas que podem ser

preenchidas com estudos posteriores.

Frente a todo o exposto, consideramos ser fundamental que profissionais da
Educagéo e da Salde com uma percepgao mais critica das questdes aqui expostas
se unam em um trabaltho conjunto para a construgdo de um corpo especifico de

conhecimentos, que tenha como objetivo principal uma pratica educativa eficaz para

a promogGao e prevengéo da saude.
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ANEXO 1

CENTRO DE CIENCIAS_ HUMANAS
ESCOLA DE EDUCACAO

ﬁj UNIVERSIDADE DO RIO DE JANEIRO - UNIRIO

PESQUISA PARA O MANIPULADOR: CURSO NOGOES BASICAS DE HIGIENE PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

FINALIDADE: ESTE QUESTIONARIO FAZ PARTE DE UMA MONOGRAFIA DE CONCLUSAO DE
CURSO DA AREA DE PEDAGOGIA. E TEM POR OBJETIVO AVALIAR O ENTENDIMENTO
QUANTO A IMPORTANCIA DO CURSO BASICO DE NOGOES DE HIGIENE PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS, EM ESTABELECIMENTOS DO TIPO RESTAURANTE E
SIMILARES.

DATA: / / LOCAL.:

1. GENERO: M [ F [
2. IDADE:

3. ESCOLARIDADE

ENSINO FUNDAMENTAL INCOMPLETO ( ) ENSINO FUNDAMENTAL COMPLETO ( )
NIVEL MEDIO INCOMPLETO ( ) NiVEL MEDIO COMPLETO ( )

NIVEL SUPERIOR INCOMPLETO ( ) NiVEL SUPERIOR COMPLETO ( )

4. BAIRRO EM QUE RESIDE:

5. PROFISSAQ?

6. EM QUE TIPO DE ESTABELECIMENTO VOCE TRABALHA?

RESTAURANTE ( ) LANCHONETE ( ) AMBULANTES ( )
PADARIA ( ) SUPERMERCADO { ) AGOUGUE ( )
QUTRO:

7. VOCE JA FEZ O CURSO DE NOGOES BASICAS DE HIGIENE PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS?

SIM NAO
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8. ONDE VOCE FEZ O CURSO?
9. QUANDO VOCE FEZ O CURSQ?

10. PORQUE VOCE FEZ O CURSO?

MEU PATRAO OBRIGOU ( ) FEZ PORQUE TODO MUNDO FEZ { )}
TEM A LEI QUE OBRIGA ( ) INTERESSE PROPRIO ( )
OUTROS:

11. FREQUENTOU TODO O CURSO DE NOGOES BASICAS DE HIGIENE PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS?

SIM NAO

12. QUAL FOI A CARGA HORARIA DO CURSQ?

MENOS DE QUATRO HORAS ( ) QUATRO HORAS ( ) OITO HORAS ( )

13. SABE DA OBRIGATORIEDADE QUANTO A FREQUENCIA AO CURSO DE HIGIENE DE
ALIMENTOS PARA PESSOAS QUE TRABALHAM COM ALIMENTOS?

SIM NAO

14. RECEBEU DOCUMENTO COMPROBATORIO APOS A CONCLUSAO DO CURSO?

SIM NAO

15. EM QUANTOS DIAS VOCE FEZ O CURSO?

UMA VEZ ( ) DUAS VEZES ( ) TRES OU MAIS VEZES ( )

16. VOCE ACHA QUE MELHOROU A QUALIDADE DA AULA, DE UM DIA PARA O OUTRO?

SIM

POR QUE?

NAO

17. O QUE VOCE ACHOU DO CURSO? (JUSTIFICAR OS QUE RESPONDERAM RUIM)
RUIM ( ) POR QUE?

BOM( )

MUITO BOM ( }
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18. CONSEGUIU ENTENDER/COMPREENDER OS ASSUNTOS ABORDADOS NO CURSO?

SIM NAO

19. O QUE VOCE NAO ENTENDEU/COMPREENDEU?

20. SENTIU ALGUMA DIFICULDADE DURANTE O CURSO?

SIM NAO

21. QUAL (IS)?

22.0 QUE VOCE ACHOU DO MATERIAL DIDATICO UTILIZADO NO CURSO? (QUADRO,
PROJECAO)
RUIM( )POR QUE?

BOM( )
MUITO BOM { )

23. QUANTO AOS PROFESSORES:

RUIM () BOM( ) MUITO BOM ( )
POR QUE?

24. QUANTO AO LOCAL ONDE FOI REALIZADO O CURSO (SALA DE AULA/AUDITORIO)
RUIM ( ) POR QUE?
BOM ( )

MUITO BOM ()

25. VOCE LEU O MANUAL DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
SIM( )

PARCIALMENTE ( )

NAO( ) PORQUE?

26. ONDE FOI FEITA A LEITURA DO MANUAL?
DURANTE O CURSO ( ) EM CASA ( ) NO TRABALHO { )
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27. VOCE COMPREENDEU TUDO QUE ESTAVA ESCRITO NO MANUAL?
SIM( } NAQ( )PORQUE?

28. VOCE SABE O SIGNIFICADC DE DOMISSANITARIO? (NO CASO DE TER RESPONDIDO SIM
NA PERGUNTA ANTERIOR)

SIM NAQ O QUE E?

29. VOCE SABE O QUE QUER DIZER INTOXICAGAQ ALIMENTAR? (NO CASO DE TER
RESPONDIDO SIM A PERGUNTA 27)

SIM NAQ O QUE E?

30. E CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS?

SiM NAO O QUE E?

31. O QUE VOCE APRENDEU NO CURSOQ?

32. O CURSO DE NOGOES BASICAS DE HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
CONTRIBUIU PARA A SUA VIDA PROFISSIONAL?

SIM POR QUE?

NAO POR QUE?

33. VOCE SABE DE QUE A MANIPULACAO INADEQUADA DOS ALIMENTOS PODE
CONTAMINAR UMA PESSOA?
SIM NAO

34. TEM ALGUMA SUGESTAQO OU COMENTARIO SOBRE O CURSO?

35. ENCONTROU ALGUMA DIFICULDADE EM RESPONDER ESTE QUESTIONARIO?

SIM QUAL?
NAO
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ANEXO 2

<> UNIVERSIDADE DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS
: ESCOLA DE EDUCACAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa “Avaliagdo quanto ao
entendimento da importédncia do Curso Basico de Nogdes de Higiene para
Manipuladores de Alimentos”, a qual tem por objetivo avaliar a importéncia dos
Cursos Basicos em Higiene para Manipuladores de Alimentos, como fator de
promocao a saude nas atividades desenvolvidas pela VISA/RJ.

Vocé foi selecionado por meio de sorteio entre os manipuladores de alimentos
presentes no curso mencionado e sua participagdo nac € obrigatdria. A qualquer
momento vocé pode desistir de participar e retirar o seu consentimento. Sua recusa
nao trara nenhum prejuizo em sua relagdo com o pesquisador.

Sua participagdo nesta pesquisa consistira em ser entrevistado por pesquisador(a)
autorizado(a), durante cerca de 15 minutos, fornecendo informagées sobre seu
entendimento em relagéo ao curso.

N&o ha nenhum risco relacionado com sua participagdo e ndo sera necessaria a
realizagdo de nenhum exame fisico ou de laboratério.

Os beneficios relacionados com a sua participagdo serdo referentes a
conscientizagdo dos habitos de higiene na manipulagdo de alimentos para a
promogéao e conservagéo da saude.

As informagdes obtidas por meio dessa pesquisa serao confidenciais e asseguramos
o sigilo sobre sua participagdo. Os dados ndo serdo divulgados de forma a
possibilitar a sua identificagdo.

Vocé recebera uma copia deste termo e podera tirar suas duvidas sobre o projeto e
sua participagdo, agora ou a quaiquer momento, com o pesquisador principal,
através do telefone 3865-5112 ou através do e-mail simone_amaral@hotmail.com.

Declaro que entendi o0s objetivos, riscos e beneficios de minha participagdo na
pesquisa e concordo em participar.

Entrevistado Simone Nascimento Teixeira Amaral
Pesquisadora-UNIRIO
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Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
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Terceiro avaliador :
Professor da disciplina Monografia Il LiGin MARTHA  COELHO -

Nota : JDJO

Considerages:
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Avaliador 1 Avaliador 2 Avaliador 3 Pontos | Nota final

95 5 10,0 29 0 97

¥

Rio de Janeiro, m"%ﬂ

o



