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RESUMO

A comida de rua é um fendmeno mundial de grande importéancia cultural, econémica e nutricional, porém as precarias
condigdes de comercializagao dos alimentos constitui elevado risco de aquisi¢do de doengas. No presente estudo, por
meio de uma revisdo integrativa analisou-se a produgéo cientifica dos ultimos dez anos sobre o tema com o objetivo
de conhecer o perfil socioecondmico dos vendedores ambulantes e as condigoes higienicossanitarias dos alimentos
comercializados nas ruas das principais cidades brasileiras. A amostra final desta pesquisa constituiu-se de dez artigos
originais cujos resultados caracterizaram a comida de rua brasileira como precaria em relagao a higiene de utensilios, de
equipamentos e de locais de instalagdo dos ambulantes, situagdo agravada pela auséncia de higieniza¢do das maos dos
vendedores que manipulam dinheiro e comida simultaneamente. A andlise microbioldgica em alimentos, bancadas e maos
dos vendedores detectou quantidades de microrganismos acima do permitido pela legislagao, corroborando as pesquisas
feitas por meio de observagdes in loco. Percebeu-se na andlise dos referidos artigos que a auséncia de padronizagao dos
dados coletados nesses estudos é prejudicial a extrapolagio dos resultados. Dessa forma, no presente artigo foi proposto
um instrumento de coleta de dados que permitird a obtencido de informagdes padronizadas sobre o setor.
Palavras-chave: Seguranga alimentar. Boas praticas de manipulagdo de alimentos.Vendedores ambulantes. Doengas
transmitidas por alimentos.

ABSTRACT

Street food is a worldwide phenomenon of great cultural, economic and nutritional importance, however, the precarious
conditions of commercialization of food constitute a high risk of disease acquisition. In the present study, by means
of an integrative review, the scientific production of the last ten years on the topic was analyzed, with the objective of
knowing the socioeconomic profile of street vendors and the hygienic-sanitary conditions of foods commercialized on
the streets of the main brazilian cities. The final sample of this research consisted of ten original articles whose results
characterized the brazilian street food as precarious in relation to the hygiene of utensils, equipment and places where
the street vendors were installed, a situation aggravated by the lack of hygiene of the hands of the sellers, who handle
money and food simultaneously. The microbiological analysis on food, countertops and the hands of the vendors detected
quantities of microorganisms above what is allowed by the legislation, corroborating the research carried out through
in loco observations. It was noticed in the analysis of these articles that the lack of standardization of the data collected
in these studies is detrimental to the extrapolation of the results. Thus, in this article, a data collection instrument was
proposed that will allow obtaining standardized information about the sector.

Keywords: Food security. Good handling pratic. Street vendors. Foodborne illness
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INTRODUCAO

A comercializacdo de alimentos nas ruas das
grandes cidades, denominada “comida de rua’, é um
fendmeno mundial que tem especial importancia
em paises em desenvolvimento por constituir uma
alternativa economica e pratica de alimentagdo no
cotidiano da populagdo, ou até mesmo um elo turistico
de preservagdo da cultura alimentar local (BEZERRA;
MANCUSO; HEITZ, 2014; PERTILE, 2013).

Trata-se de uma atividade informal que oferece
alimentos prontos para o consumo, de baixo custo e
diversidade suficiente para atender todos os gostos.
O publico principal deste ramo de alimentagao sao
trabalhadores de baixa renda e estudantes, que tem
neste tipo de alimento a garantia de suas necessida-
des didrias de energia (souza ET. AL., 2014; LOBO
ET. AL., 2015).

Normalmente os produtos alimenticios sio comer-
cializados em locais de fluxo intenso de pessoas e de
facil acesso como ruas centrais, terminais de onibus,
pragas, proximidades de hospitais, centros de satde,
universidades e escolas, como pontos de venda fixo,
semifixo ou movel (BEZERRA; MANCUSO; HEITZ, 2014).

Segundo a Organiza¢ao Mundial de Saude (OMS),
a comida de rua contribui de forma inquestionavel
para a seguranga alimentar e nutricional, pois para
muitas populagdes este tipo de alimentagdo garante
pelo menos uma refeigdo diaria, contribuindo para
a redugdo da fome em muitos paises em desenvolvi-
mento. Além disso, a comercializacio de alimentos nas
ruas das cidades representa uma fonte de renda alter-
nativa para muitas familias, contribuindo de modo
expressivo para a redugdo da pobreza (0Ms, 2006). Por
outro lado, a OMS também reconhece que as condi-
¢Oes precarias de higiene e conservagao dos alimentos
durante as etapas de manipulag¢do, armazenamento,
transporte e comercializagdo constituem elevado risco
de contaminagédo dos alimentos e aumenta a probabi-
lidade de aquisi¢do de doengas transmitidas por agua
e alimentos (DTAs) nas populacoes consumidoras
destes produtos.

Nas tltimas décadas, a comercializa¢do de alimen-
tos prontos em vias publicas teve um crescimento
acelerado em varias cidades brasileiras, provavel-
mente reflexo da crise econdmica e do elevado nimero
de desemprego registrado no pais (11,1 milhoes de
pessoas desempregadas em 2016) (IBGE, 2016), que
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resultou na expansao do mercado informal. O nimero
de pessoas no mercado informal passou de 21,3
milhées em 2014 para 22,2 milhdes em 2015, uma
alta de 4,4% e, considerando-se o primeiro trimestre
de 2016, o aumento foi de 6,5% em relag¢ao ao pri-
meiro trimestre de 2015. Entre as atividades escolhidas
para driblar a crise, a area de alimentacéo foi a mais
frequente, em fungdo do baixo investimento inicial,
da facilidade em produzir na propria residéncia, ele-
vada procura por este tipo de alimento e garantia de
comercializagdo, ja que os consumidores também pas-
saram a procurar mais este tipo de alimento, pois viu
na comida de rua uma alternativa para gastar menos.
Este cendrio contribuiu para o aumento acelerado do
nimero de vendedores ambulantes de alimentos nas
ruas das cidades brasileiras e exposi¢do do consumi-
dor a situacdes de maior risco a saude, necessitando,
portanto, de agdes urgentes de regulagdo do segmento
comida de rua e medidas educativas para qualifica-
¢do dos ambulantes com vistas a promog¢ao e protecio
da satide humana.

Até o momento, ndo hd uma legisla¢ao fede-
ral brasileira especifica para a regulamentagao deste
seguimento que sirva para nortear agdoes municipais,
de modo que muitos regulamentos sdo grosseiramente
adaptados das resolucoes RDC n° 275/2002 e da RDC
n° 216/2004 (BRASIL, 2003; BRASIL, 2004). Entretanto,
alguma agdes pontuais foram iniciadas como a criagao
da RDC n0 218, a qual dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipula¢io de Alimentos e Bebidas Preparados com
Vegetais (BRASIL, 2005). Esta foi a primeira legislacao
a contemplar, de forma especifica, o comércio ambu-
lante de alimentos, quando em seu caput estabelece
quiosques, barracas, ambulantes e similares como
ambito de aplicacio.

Em 2014, os “food trucks” (veiculos adaptados para
a produgdo e comercializagdo de alimentos) ganha-
ram for¢a no Brasil, e municipios como Sao Paulo,
Rio de Janeiro, Curitiba e Fortaleza criaram uma
legislacao para regulamentar esta atividade (BRASIL,
2016; MATARAZZO ET. AL., 2013; FORTALEZA, 2016).
Contudo, a legislagdo para o setor de food trucks
nao contempla a realidade do comércio de alimentos
de rua, pois, dentre os principais pontos discordan-
tes estd a infraestrutura fornecida nos trucks; o alto
investimento inicial para a montagem de um food
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truck (em médios o investimento inicial é de R$
165.000,00)(SEBRAE, 2018) e por isso é pouco repre-
sentativo do setor.

O comércio ambulante de alimentos compreende
um setor de grande complexidade, sendo esta com-
plexidade originada de diferengas culturais, sociais,
econOmicas e ambientais de cada municipio brasi-
leiro que, em conjunto, determina o tipo de alimento
comercializado e os riscos a satude do consumidor. O
crescimento acelerado desta atividade e as condi¢des
higiénico-sanitdrias em que os alimentos sio comer-
cializados representa um desafio para a saude publica.
Entretanto, a auséncia de pesquisas e informagdes
especificas sobre o setor constitui-se em um problema
a ser superado antes da implementacdo de qualquer
estratégias para neutralizar seus efeitos deletérios.

A presente revisao integrativa teve o objetivo de
investigar o perfil socioecondmico dos vendedores
ambulantes e as condi¢des higienicossanitarias da
comercializagdo de alimentos nas ruas das principais
cidades brasileiras, para, a partir da compreensao das
peculiaridades deste seguimento, construir um ins-
trumento que permita a coleta padronizada de dados
sobre o setor . As seguintes questdes norteadoras
fundamentaram esta revisdo: Quais as informacdes
disponiveis sobre as condigoes higienicossanitarias
da comida de rua nas cidades brasileiras? Como essas
informacgdes podem ser traduzidas em um instru-
mento de coleta de dados que permita a caracterizagao
deste seguimento?

Esta pesquisa tem sua justificativa respaldada
pela importancia socioecondmica e nutricional desta
atividade comercial, que proporciona uma fonte de
alimento e/ou renda para muitos brasileiros; pelos ris-
cos a saude do consumidor intrinsecos da atividade e
pela necessidade urgente de informagoes especificas
deste seguimento que possam subsidiar as a¢des da
Vigilancia Sanitaria de Alimentos no ambito muni-
cipal e estadual.

METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma revisao integrativa que analisou a
produgdo cientifica dos ultimos 10 anos (periodo de
2008 a 2018) sobre o tema “comida de rua” nas prin-
cipais capitais brasileiras. A execugdo da pesquisa foi
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realizada de acordo com as etapas: I) elaboracao da
questdo norteadora; II) busca ou amostragem na lite-
ratura a partir dos critérios de elegibilidade (inclusdo
e exclusdo); IIT) categorizagao dos estudos e coleta de
dados; IV) analise e interpretagdo dos achados dos
artigos incluidos na revisdao; V) interpretagao dos
resultados; e VI) elaboracdo da revisdo integrativa
(MENDES ET. AL., 2008; SOUZA ET. AL., 2010).

Para o levantamento dos artigos na literatura,
realizou-se uma busca em periddicos indexados no
banco de dados Scientific Electronic Library online
(SCIELO) e nos portais US National Library of Medicine
(PUBMED), Medical Literature Analysis and Retrieval
Sistem on-line (MEDLINE), Biblioteca Virtual em Satude
Publica Brasil (Bvs- BIREME). Foram utilizados para
busca dos artigos os seguintes descritores e suas com-
binagdes nas linguas portuguesa e inglesa: “Comida’,
“Alimento”, “Rua”, “Vendedor” e “Ambulante” Os
artigos foram inicialmente selecionados pelo titulo e
resumo da combinacido desses descritores e atendi-
mento aos critérios de inclusio e exclusio.

2.2 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Os critérios de inclusao utilizados para a sele¢ao
dos artigos deste estudo foram definidos previamente
e englobaram artigos originais; nacionais; publica-
dos em lingua portuguesa, inglesa ou espanhola no
periodo de margo de 2008 a margo de 2018, com textos
completos disponiveis on line. Foram incluidos arti-
gos com abordagem observacional, com aplicagdo de
instrumentos de avaliacdo sobre unidades fixas e semi-
fixas de comercializagao de alimentos preparados e
comercializados em ambiente publico sem constru¢iao
de alvenaria. Foram excluidos os artigos de revisao
da literatura, artigos com abordagem internacional da
comida de rua, que ndo fizeram uso de instrumentos
de coleta de dados, que empregaram apenas a coleta de
amostras para analise microbiolégica, ou ainda aqueles
que abordaram unidades de comercializagdo moéveis
ou comercializagdo de alimentos industrializados.

2.3 ETAPAS DA SELECAO DOS ARTIGOS
PARA A REVISAO INTEGRATIVA

O processo de busca e sele¢ao de artigos (FIGURA
1) foi realizado de acordo com os descritores propostos
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na sec¢do 3.1 da metodologia. Dos 113 artigos identifi-
cados inicialmente 46 foram excluidos ap6s a aplicagdo
do critério de exclusdo de tempo de publicagao <10
anos, sobrando 67 artigos para a triagem através da
leitura dos resumos. Apos a leitura dos resumos 39
artigos foram selecionados para a leitura completa,
sendo finalmente selecionados 10 artigos para compor
aamostra da pesquisa, por preencherem todos os cri-
térios para esta revisao. Dos 28 artigos excluidos apds
a leitura completa, 15 artigos (53,6%) foram exclui-
dos por realizarem somente andlise microbioldgica; 7
artigos (25,0%) foram excluidos por indisponibilidade
do artigo completo on line; 4 artigos (14,3%) estavam
repetidos; 1 artigo (3,6 %) foi excluido por abordar o
consumidor de alimentos de rua e 1 artigo (3,6%) por
se tratar de artigo de intervengdo apenas e ndo apresen-
tar dados sobre o comércio ambulante de alimentos.

Figura 1 - Fluxograma de sele¢ao dos artigos
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Fonte: Elaborada pelo autor- Fortaleza,
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio desta revisdo integrativa analisou-se
a produgdo cientifica dos tltimos dez anos sobre as
condigdes higiénicossanitarias do comércio ambulante
de alimentos nas ruas das principais cidades brasilei-
ras. Foram selecionados para esta revisdo 10 artigos,
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dos quais foram catalogados os principais alimentos
comercializados, as cidades onde as pesquisas foram
realizadas, os objetivos dos estudos, a legislagdo uti-
lizada como base para a elaborac¢do do instrumento
de coleta de dados e os principais resultados sobre as
condig¢des higienicossanitarias dos alimentos comer-
cializados assim como o perfil socioeconémico e
cultural dos vendedores ambulantes (QUADRO 1).

Os artigos selecionados compreendem estudos
transversais, quantitativos e descritivos em que foi uti-
lizafo uma lista de verificagdo, elaborada a partir das
legislagoes RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004, para
avaliar as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos
(BPMA) e um questiondrio semiestruturado para a
avaliacao do perfil socioeconémico dos vendedores
ambulantes. Além disso, quatro trabalhos realiza-
ram a coleta de amostras de alimentos, agua, méos e
utensilios dos vendedores para detecgio e contagem
de microrganismos contaminantes. Juntos os estu-
dos envolveram aproximadamente 233 vendedores
ambulantes de alimentos, e os resultados, tomados em
conjunto revelaram que todos os ambulantes apresen-
taram irregularidades em varios itens de BPMA, com
maiores taxas de inadequagdes nos itens de higiene
pessoal, higiene de equipamentos, méveis e utensilios,
além da precariedade das condigdes ambientais e de
edificagdo/localizagao.

A higiene de utensilios, equipamentos, caixas tér-
micas e carrinhos é considerada um dos pontos criticos
da comida de rua. Estes devem estar em perfeitas con-
digdes de conservacao; ser resistentes a corrosao; estar
em nimero adequado a demanda; possuir tamanho e
forma que permitam fécil e frequente higienizagéo, e
ser higienizado com técnica, frequéncia e produtos
adequados (BRASIL, 2004). Todos os estudos relata-
ram que equipamentos, carrinhos, caixas plasticas e
térmicas utilizados pelos ambulantes estavam em pés-
simas condi¢des para o trabalho e computaram, na
média dos estudos, 57,2% de inadequagdes, dentre as
quais se destacou a ma higienizagio destes (86%) e a
presenca de superficies porosas (27%), além da falta
de cuidados no armazenamento dos produtos crus e
cozidos ocasionando contaminac¢io cruzada, auséncia
de protecdo contra insetos e animais, e utilizagdo de
panos no processo de limpeza.

O item condi¢des ambientais de localizacio, edi-
ficagdo e instalagoes foi o segundo item que obteve
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Quadro 1- Analise global dos artigos sobre comida de rua no Brasil
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Referéncia

Titulo e breve descricio da pesqui-
sa

Tipos de Alimentos e
Analise Microbioldgica

Periodico pu-
blicado

Instrumentos utilizados/ Legisla-
¢io norteadora do ICD!

Resultados principais

LIMA, et.
al., 2017.

Condicoes higienicossanitarias de
alimentos comercializados por am-
bulantes no centro comercial de
Aracaju, SE.

Estudo quantitativo que teve o obje-
tivo de avaliar as condi¢des higieni-
cossanitarias dos alimentos comercia-
lizados por 43 ambulantes no centro
comercial de Aracaju, SE.

N3ao relatado/ Nao realizou

Higiene
Alimentar,
Sao Paulo,

SP

Questiondrio semiestruturado: questiona-
rio semiestruturado composto de questdes
relacionadas ao perfil socioeconomico dos
vendedores e conhecimento sobre Boas
Praticas de Manipulagdo de Alimentos
(BPMA).

Lista de Verificagao das Boas Praticas de
Manipulacdo, elaborada a partir da RDC
n°. 216/2004, contendo questdes para ava-
liagdo das BPMA tais como: manipulado-
res, condicdes higiénicas de equipamentos
e utensilios, matéria-prima e controle de
qualidade no ponto de venda, além das con-
di¢des ambientais e estrutura, segundo as
recomendacoes da resolugdo n® 216/2004.

A maioria dos manipuladores era do sexo feminino(58,14%
), com idade superior a 40 anos(58,14%) e ensino funda-
mental completo(32,56%,), trabalha como ambulante ha
mais de 10 anos(48,83%) e tem essa atividade como a prin-
cipal fonte de renda (90,69%). Apenas 25,58% afirmaram
ter participado de cursos relacionados as BPMA.

86,45% dos manipuladores apresentaram precarias condi-
¢oes de higiene, resultado que reflete inadequagdes quanto
aos manipuladores, equipamentos e utensilios, matéria-pri-
ma e controle de qualidade no ponto de venda e condigdes
ambientais e edificacoes.

CINTRA et. al.,
2017.

Boas praticas de manipulacio no
comércio ambulante de alimentos
em campus universitario da Gran-
de Dourados, MS.

Pesquisa de campo, observacional,
que teve o objetivo de avaliar as con-
di¢des higiénicossanitarias de 21 am-
bulantes do Centro Universitario da
Grande Dourados, Dourados, MS.

Na3o relatado/Nao realizou

Higiene
Alimentar,
Sao Paulo,

SP

Questionario, contendo sete(07) perguntas
referentes as boas praticas de manipulagao,
elaborado segundo a RDC n°. 216/2004 e
adaptado do modelo de SACOOL et. al.
(2012).

O estudo verificou inadequacdo de 100% no item de “la-
vagem das maos”, dentre os quais 57,14% nao lavavam as
maos.

71,42% dos manipuladores apresentaram inadequagdes de
vestuario, dentre as quais destacam-se o uso de uniformes
sujos (60%), uso de uniforme para secagem das maos e ros-
tos (33,33%) e a ndo utilizagdo de uniformes (40%).

85,72% dos manipuladores apresentaram inadequagdes de
igiene pessoal, dentre os quais uso de barba e bigode, uso
de cabelos presos e protegidos.
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COSTA; JU-
NIOR, 2016.

Condicoes higienicossanitarias das
barracas de alimentos prontos, co-
mercializados nas feiras de arte, ar-
tesanato e antiguidades da subpre-
feitura de Sao Paulo, SP.

Pesquisa de campo, observacional
que teve o objetivo de avaliar, por
meio de um levantamento de dados
visual e descritivo, as condi¢des hi-
gienicossanitarias de 36 barracas que
comercializavam alimentos em Feiras
de Artes, Artesanatos ¢ Antiguidades
no municipio de Sao Paulo, SP.

N3do relatado/Nao realizou

Higiene
Alimentar,
Sao Paulo,

SP

Roteiro de inspecdo elaborado a partir das
legislagdes: Portaria SMS-G n° 1210/06;
Portaria SMSP- Sé n° 56/10 e Decreto n°
48.172/07, adaptado para a realidade da es-
trutura oferecida. O roteiro foi dividido em
oitos topicos relacionados a infraestrutura
das barracas, perfil do manipulador, fluxo
de producdo, documentacdo e normas de
funcionamento.

O estudo verificou que 100% das barracas estavam em con-
formidade com a area delimitada pelo orgdo fiscalizador e
com a documentacao.

O item de maior porcentagem de ndo conformidades foi
o item relacionado a localizacdo ¢ estrutura das barracas,
localizadas em locais impréprios devido a presenga de bo-
ca-de-lobo, corrego, 4gua estagnada, mato, lixo e com pre-
senca de animais; e a falta de pia, agua corrente e conexao
a rede de esgotos.

LACERDA
et.al., 2016.

Aplicacoes das boas praticas de fa-
bricacio por vendedores ambulan-
tes de churrasquinhos e na comer-
cializacio da carne in natura em
Cuiaba, MT.

O estudo teve o objetivo de avaliar a
aplicagdo das boas praticas na mani-
pulagdo de produtos carneos em 10
vendedores ambulantes de churras-
quinhos estabelecidos na feira do Por-
to em Cuiaba, Mato Grosso.

Churrasquinhos/Nao rea-
lizou

Higiene
Alimentar,
Sdo Paulo,

SP.

Lista de Verificacdo elaborada a partir das
legislagdes RDC n° 216/2004 ¢ RDC n°
275/2002, contendo 16 itens de verificagao
distribuidos em avaliagdes do manipula-
dor, condi¢cdes ambientais; instalacdes e
equipamentos.

Os resultados do estudo mostram 84% de ndo conformi-
dades no item manipuladores; 95% no item condi¢des am-
bientais € 58% no item referente aos aspectos gerais de
instalacdes e equipamentos.

O estudo conclui que todos os pontos de vendas de chur-
rasquinhos estavam fora dos padrdes determinados pela le-
gislag¢do, nao possibilitando a garantia de alimento seguro
a saude do consumido.
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NUNES;
FERREI-
RA, 2016.

Aspectos higienicossani-
tarios na comercializaciao
de produtos alimenticios
na feira livre da cidade de
Januaria, MG.

Estudo de caso que teve o
objetivo de avaliar as condi-
¢oes higienicossanitarias na
comercializa¢do de produtos
alimenticios na feira livre da
cidade de Januaria, MG.

N3o relatado/Realizou

Para realizacdao das anali-
ses microbiologicas foram
coletadas amostras das su-
perficies, utensilios, equi-
pamentos, ambiente e da
agua utilizada na feira.

Higiene
Alimentar,
Sao Paulo,

SP.

Lista de verificagdo elaborada a partir das
legislagdes RDC n° 216/2004, RDC n°
275/2002 e Decreto n°® 6.456, de 12 de ju-
lho 1999, contendo perguntas sobre as con-
digdes sanitarias da feira, aspectos gerais
de instalacdes, higienizagdo dos alimentos
e utensilios, dgua, habitos higiénicos e ves-
tuario dos manipuladores.

O percentual de itens atendidos na feira livre foi de 35,48%. Os as-
pectos gerais de instalagdes apresentaram o menor percentual de con-
formidade(16,66%), sendo o lixo e a presenga de animais nas proxi-
midade, a principal inadequagao neste item.

Na analise dos quesitos habitos higiénicos dos manipuladores e as-
pectos gerais de alimentos, obteve-se igualmente apenas 33,33% de
conformidade, sendo as principais irregularidades: uso de adornos,
auséncia de uniformes. Os utensilios mostraram maior percentual de
conformidade(75%).

Aas andlises microbiologicas do ambiente, superficies, utensilios e
equipamentos foram insatisfatorias, revelando contagem de mesofi-
los aerobios, bolores, leveduras e enterobactérias acima do padrao
recomendado pela APHA(2001). A 4gua utilizada na feira atendeu
aos parametros de qualidade quanto a contagem de coliformes totais.

MAGALHAES
et. al., 2016.

Comércio ambulante de
alimentos: condicées higie-
nicossanitarias nos pontos
de venda no municipio de
Umuarama, Parana, Brasil.

Pesquisa de campo, observa-
cional de aspecto qualitativo,
que teve o objetivo de tracar
o perfil dos vendedores (ida-
de, sexo, escolaridade) e ana-
lisar as condi¢des higi€énicas
sanitarias de 28 estabeleci-
mentos de comércio ambu-
lante de lanches no municipio
de Umuarama, PR.

N3ao relatado/Nao reali-
zou

Arquivos de
Ciéncias Ve-
terinarias e
Zoologia da
UNIPAR,
Umuarama,
PR.

Lista de verificacao da RDC 275/2002.

A maioria dos ambulantes eram do sexo masculino(68%), com faixa
etaria de 36 e 50 anos(57%) e 43% com idade entre 18 e 35 anos, e
maior com ensino fundamental completo.

As nao conformidades de edificagdes/instalagcdes e manipuladores fo-
ram, em média 55% e 56%, respectivamente.

Quanto ao procedimento de lavagem das maos, 89% estavam com
algum tipo de ndo conformidade.
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SOUZA et.
al.,
2015.

Comida de rua: avaliacao
das condi¢des higiénico-sa-
nitarias de manipuladores
de alimentos.

O estudo teve o objetivo de
analisar as condi¢des higié-
nico-sanitarias de 30 pon-
tos/vendedores de comércio
ambulante de alimentos em
Uberaba- MG.

Lanches e cachorros-
-quentes, pastéis, salga-
dos, macarrdo, pipoca,
churros e algodao doce.

Realizou coleta de amos-
tra das maos e superficies
em contato com alimentos
para analises microbiol6-
gicas.

Ciéncia
& Saude
Coletiva,
Rio de
Janeiro,
RJ.

Lista de verificacdo elaborada a partir da
legislaggo RDC n° 216/2004, contendo
perguntas sobre as condig¢des sanitarias da
feira, aspectos gerais de instalagdes, higie-
nizacdo dos alimentos e utensilios, agua,
habitos higiénicos e vestuario dos manipu-
ladores.

A maioria dos vendedores(60%) era do sexo masculino,
com média de idade de 44 anos.

Os achados mostraram baixa adequagdo dos ambulantes
em relacdo as condi¢cdes de higiene de maos e superficies
em contato com os alimentos. Nas superficies, os resulta-
dos para microrganismos aerdbios mesofilos mostraram que
apenas 23,3% apresentavam condi¢des satisfatorias de lim-
peza. O nivel de contaminag¢do das maos foi insatisfatdrio
em aproximadamenten 47% dos manipuladores, sendo de-
tectado coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagu-
lase positiva em 20% e 30% dos manipuladores, respectivamente,
comparado ao limite recomendado por Silva Junior(2008).

SOUSA; BRUM;
ORLANDA, 2013

Comércio ambulante de
limentos: condicdes higien-
cicossanitarias e perfil de ven-
dedores ambulantes.

Estudo de natureza quantitativa
com carater descritivo e explo-
ratoério que teve o objetivo de
avaliar as condigdes higienicos-
sanitarias e o tragar o perfil de
21 vendedores ambulantes do
municipio de Imperatriz (MA).

Panelada/N3ao realizou

Revista
on-line do
CESED
- Centro
de ensino
superior e
desenvol-
vimento,
Campina
Grande,
PB.

Questionarios compostos de questdes abertas
e fechadas elaborados a partir da legislagdo, a
qual ndo foi informada.

Predominancia de mulheres(76%), entre 41-60 anos(48%)
e formagdo escolar entre 1* a 4 série ¢ 5* a 8* série do Ensino
Fundamental, s maioria atua no comeércio informal entre 6-10
anos(43%).

100% dos vendedores ndo lavaram as maos durante a atividade
e também era o responsavel pelo recebimento do dinheiro. Além
disso, 61,9% dos entrevistados ndo usava jaleco e/ou touca para
os cabelos.

Para 28% declararam ndo possuir rede de esgoto em seu domi-
cilio.
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SOUZA et. Comida de rua: avaliacdo | Lanches e cachorros- | Ciéncia | Lista de verificagdo elaborada a partir da | A maioria dos vendedores(60%) era do sexo masculino, com média de idade
al., das condicdes higiénico-sa- | -quentes, pastéis, salga- | & Satde | legislagio RDC n° 216/2004, contendo | de 44 anos.
2015. nitarias de manipuladores | dos, macarrdo, pipoca, | Coletiva, | perguntas sobre as condigdes sanitarias da . N S
. - . : . . ~ .. Os achados mostraram baixa adequagao dos ambulantes em relagdo as con-
de alimentos. churros e algodao doce. Rio de feira, aspectos gerais de instalagdes, higie- - .. ~ . .
. . ; " , dicdes de higiene de maos e superficies em contato com os alimentos. Nas
. Janeiro, nizagdo dos alimentos e utensilios, agua, . i . g ,
Realizou coleta de amos- 1 s L. ; superficies, os resultados para microrganismos aerobios mesofilos mostraram
.. N . RJ. habitos higiénicos e vestuario dos manipu- . ] L. . ,
O estudo teve o objetivo de | tra das maos e superficies ladores que apenas 23,3% apresentavam condicoes satisfatorias de limpeza. O nivel
analisar as condi¢des higié- | em contato com alimentos ' de contaminagdo das maos foi insatisfatorio em aproximadamenten 47% dos
nico-sanitarias de 30 pon- | para analises microbiolo- manipuladores, sendo detectado coliformes termotolerantes e Staphylococ-
tos/vendedores de comércio | gicas. cus coagulase positiva em 20% e 30% dos manipuladores, respectivamente, com-
ambulante de alimentos em parado ao limite recomendado por Silva Junior(2008).
Uberaba- MG.
Comércio ambulante de Panelada/Nao realizou Revista Questionarios compostos de questdes abertas | Predominancia de mulheres(76%), entre 41-60 anos(48%) e formagao escolar entre
limentos: condi¢6es higien- on-line do | e fechadas elaborados a partir da legislacdo, a | 1% a 4* série e 5* a 8" série do Ensino Fundamental, s maioria atua no comeércio in-
SOUSA; BRUM; | cicossanitarias e perfil de ven- CESED qual ndo foi informada. formal entre 6-10 anos(43%).
dedores ambulantes. - Centro ..
OIILANDE, 201 i st 100% dos vendedores ndo lavaram as maos durante a atividade e também era o
superior ¢ responsavel pelo recebimento do dinheiro. Além disso, 61,9% dos entrevistados nao
Estudo de na(tlurez.a.quantltatllva desenvol- usava jaleco e/ou touca para os cabelos.
com carater descritivo e explo- g . o s
. &P vimento, Para 28% declararam ndo possuir rede de esgoto em seu domicilio.
ratorio que teve o objetivo de Campina
avaliar as condigOes higienicos- il
sanitarias ¢ o tracar o perfil de PB.

21 vendedores ambulantes do
municipio de Imperatriz (MA).
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a maijor porcentagem de inadequagdes nos estudos,
sendo avaliado se o local de instalacdo do ambulante
estava nas proximidades de esgotos, cérregos, dgua
estagnada, mato ou lixo; e se havia animais no local.
Constatou-se nos estudos que avaliaram este item
uma média de 88% de nao conformidades, destacan-
do-se a presenca de lixo, animais (pombos, cachorros,
gatos, insetos), poeira e outros contaminantes ambien-
tais. A auséncia de pia para lavagem das maos e de
banheiro para o vendedor utilizar foi constatada em
todos os estudos.

A majoria dos pontos de venda estava préximo a
locais com intenso fluxo de veiculos e pessoas. De fato,
o comércio ambulante de alimentos tem como carac-
teristica posicionar-se em locais onde ha grande fluxo
de pessoas, facilitando o acesso rapido destes ao ali-
mento. Este aspecto se opde as especificagoes da RDC
n0 216/2004 (BRASIL, 2004) uma vez que os alimentos
ficam expostos as adversidades do ambiente tais como
sol, vento, poeira, lixo e insetos. Dessa forma, a orien-
tagdo dos vendedores quanto a escolha do local para
fixa¢ao de suas barracas poderia diminuir a exposi-
¢ao dos alimentos a materiais particulados proveniente
do trafego de veiculos e reduzir riscos de contami-
nac¢do (MALLON; BORTOLOZO, 2004). A prefeitura e
os ambulantes poderiam contribuir para a qualidade
dos alimentos de rua mantendo o ambiente urbano
limpo, com coleta periddica e adequado armazena-
mento do lixo, higienizacao e desinfestacao de bueiros
(GARIN et al., 2002).

A higiene pessoal do vendedor, que também é um
manipulador de alimentos, é considerada uma das
principais medidas para a redugdo da quantidade de
microrganismos durante as etapas de produ¢ao do
alimento, melhorando desta forma a qualidade e a
seguranga do produto final (OMEMU; ADEROJU, 2008;
COLOMBO; OLIVEIRA; SILVA, 2009; MUYANJA ET. AL,
2011). A higiene pessoal diz respeito a utilizagao de
vestimentas adequadas a atividade, higieniza¢ao das
maos e determinadas atitudes indesejaveis como nao
fumar, falar, tossir ou comer durante a manipulagdo
de alimentos (BRASIL, 2004). Na avaliacdo deste item,
os estudos destacaram os subitens vestudrio do mani-
pulador e higienizagdo das méaos. No item vestudrio
do manipulador, verificou-se 82,85% de inadequagéo
na média dos estudos, sendo as inadequagdes rela-
cionadas com a auséncia de vestuario apropriado ou
vestudrio sujo (86%), auséncia de protegdo para os
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cabelos, barba ou bigode (85%), além da utilizagao
de adornos, maquiagem, esmalte, perfume e atitu-
des desaprovadas tais como tossir, falar e manusear
dinheiro durante a manipula¢do do alimento. Neste
item, cabe destacar que o estudo de Sereno et. al.
(2011) demonstrou apenas 10% de inadequagao, todas
referente a presenga de esmalte nas unhas, pois, tratou-
-se de um estudo realizado com baianas vendedoras
de acarajé que normalmente trajam vestimentas afri-
canas tipicas com adequag¢des que diminuem o risco
sanitario, dentre as quais destaca-se a prote¢do para
o cabelo (torso), roupas brancas, calcados fechados,
unhas curtas e limpas.

A inadequagio na lavagem de maos foi percebida
em 100% dos manipuladores durante a auditoria e
computada no presente estudo, para o somatorio
das inadequagdes: baixa frequéncia de higienizagao,
higienizacdo inadequada (utilizando apenas agua,
por exemplo) e auséncia de higienizagdo das maos.
Segundo a RDC n° 216/2004, os manipuladores devem
higienizar as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds
manipular alimentos ou interrupgéo do servigo, sendo
a higienizacédo realizada com produtos adequados; as
unhas devem estar curtas, sem esmalte ou base e reti-
rados todos os objetos de adorno pessoal e maquiagem
(BRASIL, 2004). A auséncia de higienizagdo das maos
se destacou em todos os estudos com média de 84%
das inadequacgdes. Esse tipo de inadequagéo decorre
provavelmente da dificuldade de acesso a agua nos
locais de venda, mas também mantém estreita relacio
com os habitos de higiene pessoal dos manipuladores
de alimentos e ainda com o uso de luvas descartaveis.
Neste item, a auséncia de agua e pia para higieniza-
¢do das maos e dos utensilios nos pontos de venda,
constitui-se em um grande obstaculo para a manu-
tencdo da inocuidade do alimento e aumenta os riscos
de DTA uma vez que as maos sujas podem transmitir
microrganismos provenientes da pele, nariz, intes-
tino, boca, dinheiro e do ambiente (PEREIRA-SANTOS
ET. AL., 2012).

Cabe ainda destacar que o estudo de Sereno et. al.
(2011) registrou a mais alta frequéncia de higienizagao
das maos, sendo a auséncia de higieniza¢ao compu-
tada em apenas 36,7%. Neste estudo, 100% das baianas
entrevistadas relataram ter participado de treinamento
em boas praticas de manipulagao, sendo que algumas
(33,33%) participaram em mais de um treinamento.
Esses dados sugerem que o treinamento em BPMA
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contribui para a melhoria na qualidade higienicossa-
nitaria da comida de rua.

As observagdes de precdrias condigdes higieni-
cossanitdrias foram corroboradas em quatro estudos
que realizaram analises microbioldgicas de amostras
coletadas de superficies em contato com alimentos,
bancadas, utensilios, ambiente, maos de manipulado-
res, agua e alimentos. As amostras foram analisadas
para a presenga e contagem de microrganismos mesofi-
los aerdbios, coliformes termotolerantes, estafilococos
coagulase positiva e Salmonella sp., utilizando-se de
técnicas microbiolégicas tradicionais realizadas de
acordo com as recomendag¢des do Compendium of
methods for the microbiological examination of foods
da American Public Health Association (APHA).

Os resultados das analises microbiolégicas em
todos esses estudos demonstraram contagens de
aerdbios mesofilos, bolores, leveduras e coliformes
termotolerantes nas superficies de manipulag¢io, nos
equipamentos e utensilios, acima dos limites propostos
pela APHA, com média do percentual de incompati-
bilidade em 67% das amostras. Apenas o estudo de
Nunes e Ferreira (2016) avaliou a presenca de micror-
ganismos no ambiente, constatando que todos os
pontos investigados (numero de pontos nao identi-
ficado) apresentaram niveis desses microrganismos
acima do limite estabelecido pela APHA de 30 UFC/
cm2/semana. Microrganismos mesdfilos nao ofere-
cem um risco direto a saude do consumidor, mas sua
presenca em grande quantidade no ambiente sugere
precarias condigdes higienicossanitarias do local,
podendo inclusive contaminar alimentos e acelerar
a degradagdo destes, diminuindo suas propriedades
nutricionais e organolépticas. Por isso, esses microrga-
nismos sao utilizados como indicadores de qualidade,
sugerindo a inadequagdo do ambiente para a manipu-
lacdo de alimentos.

Amostras de agua foram analisadas nos estudos de
Nunes e Ferreira (2016) e de Pereira-Santos (2012),
estando aptas para consumo humano no primeiro
estudo e inaptas no segundo estudo devido a conta-
gem de coliformes a 450C (termotolerantes) acima do
limite preconizado pela Portaria n° 2 914/2011, que
determina a auséncia de coliformes a 450C em 100ml
de agua. Destaca-se ainda que no estudo de Nunes e
Ferreira (2016) a agua era proveniente do sistema de
abastecimento publico e portanto, tratada; enquanto
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no estudo de Pereira -Santos a auséncia de abasteci-
mento publico de agua potéavel para a produgio de
alimentos provavelmente impactou no resultado
insatisfatorio, sendo um excelente exemplo de como
o poder publico poderia intervir positivamente na
qualidade da comida de rua ao fornecer esturura
sanitaria adequada.

A analise microbioldgica dos mais diversos alimen-
tos comercializados mostrou contaminagio percentual
média de 73%, sendo detectada contaminagdo por
coliformes termotolereantes (90%) e estafilococos coa-
gulase-positiva (56%) das amostras analisadas, cujos
valores de unidades formadoras de coldnia estavam
acima do limite permitido pela legislagao. As maos
dos manipuladores foram avaliadas para a presenga
de microrganismos apenas no estudo de Souza et.
al.(2015), onde foi constatado que 47% dos mani-
puladores apresentaram niveis de contaminag¢io por
coliformes termotolerantes e/ou estafilococos coagu-
lase positiva insatisfatorios. Em conjunto, os resultados
da analise microbioldgica mostram a contaminagao
de superficies de contato com alimentos, maos dos
manipuladores, d4gua utilizada para cocg¢do e dos pro-
prios alimentos, corroborando as precarias condi¢oes
de higiene dos manipuladores, das instalagdes e do
ambiente de trabalho destes, anteriormente detecta-
dos pela observagio e aplicacao da lista de verificagdo.

A caracterizagdo do perfil socioecondmico dos
vendedores ambulantes revelou distribuigdo iguali-
taria entre os sexos feminino e masculino, idade dos
vendedores entre 30 e 50 anos e ensino fundamental
completo para a maioria dos entrevistados, sendo a
maior instru¢ao (ensino médio completo) verificada
para o sexo feminino. A maioria dos vendedores rela-
tou trabalhar entre 5 a 10 anos no seguimento de
comida de rua, sendo esta atividade a principal fonte
de renda familiar. Tomados em conjunto, esses dados
sugerem a inser¢ao de individuos da faixa etdria eco-
nomicamente ativa no setor de alimentos de rua, e que,
apesar destes individuos serem jovens e terem con-
cluido o ensino fundamental e médio, ndo possuem
conhecimentos basicos sobre higiene pessoal, conta-
minagio de alimentos e DTAs, os quais deveriam ter
sido adquiridos na escola.

Um estudo realizado por Silva et. al.(2013) eviden-
ciou a relagdo direta entre a formacdo dos vendedores
e as condigoes higienicossanitarias no manuseio de
alimentos e produtos comercializados, sugerindo
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que o nivel educacional configura-se como um dos
principais determinantes do risco a saude associado
a comida de rua. Entretanto, apenas 3 dos 10 artigos
analisados avaliaram a participagdo de vendedores
ambulantes em treinamentos sobre BPMA, incluindo
o estudo de Sereno et. al. (2011). Ao contrario deste,
em que foi verificado 100% de participa¢ao em treina-
mentos (0% de inadequagéo), os estudos de Lacerda
et.al.(2016) e de Lima et. al.(2017) apresentaram 88%
e 84% de ndo participagdo por parte dos vendedores
entrevistados, respectivamente. Este fato pode estar
correlacionado as inadequagdes verificadas em todas
as etapas do processo de produgao e comercializagdo
de alimentos de rua, ja que a compreensao de risco
interfere diretamente no comportamento do mani-
pulador. Entretanto, vale a pena destacar que alguns
estudos mostram que mesmo aqueles ambulantes que
participaram de treinamentos em BPMA, ndo aplicam
os conhecimentos adquiridos em suas atividades labo-
rais (FERREIRA, 2008), necessitando de treinamento e
fiscalizacdo constante.

Com efeito, a analise da produgéo cientifica sobre
o tema nos ultimos 10 anos evidenciou que as pes-
quisas sdo incipientes no processo de compreensio
de todos os aspectos que envolvem o fenémeno da
comida de rua. Os estudos selecionados direcionaram
o foco da discussao para as condi¢des higienicossani-
tarias dos alimentos, sem mesmo identificar os tipos
de alimentos comercializados, o que seria importante
para o delineamento de estratégias de intervencéo ja
que cada alimento apresenta potencial distinto para
a proliferacao de microrganismos. A caracterizagao
do perfil socioecondmico do ambulante também ficou
fragilizada em muitos estudos, os quais nao investiga-
ram a idade, o sexo, o tempo de servico, a formagdo
e capacitagdo dos vendedores em BPMA. Assim, o
presente estudo traz como contribui¢do adicional, a
proposi¢ao de um instrumento de coleta de dados
(ICD) com vistas a facilitar e padronizar a coleta de
informagdes do seguimento de comida de rua em
qualquer cidade brasileira.

O ICD sobre comida de rua foi elaborado a par-
tir das potencialidades das questdes abordadas nesta
revisdo integrativa e se apoiou na legislacaio RDC n0
216/2004 e nas observagdes do comércio ambulante
de alimentos para a inclusdo de itens que pudessem
suprir as lacunas verificadas nos estudos selecionados

NUTRIVISA — REVISTA DE NUTRIGCAO E VIGILANCIA EM SAUDE

BRrRAGA & PEIXOTO

(APENDICE A). O instrumento é composto de 124
itens de verificagdo e perguntas subjetivas, e abrange
os seguintes topicos: Caracterizagdo da unidade de
comercializa¢do (n=13); Identifica¢cdo do vendedor
(n=11); Caracteristicas socioecondmicas do vendedor
(n=14); Avaliacdo das boas praticas de manipulagao
no comércio ambulante de alimentos (n=81); Pesquisa
de opinido e expectativas do manipulador sobre acdes
governamentais para melhorias do setor (n=>5).

O projeto para a utilizagao deste instrumento foi
submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade Estadual do Ceara, sob o
numero CAAE 70819017.5.0000.5534, e apds sua apro-
vagdo, o instrumento foi validado pela aplica¢ao a 10
vendedores ambulantes instalados em diferentes pon-
tos da cidade de Fortaleza-Ceara. A utilizagdo deste
instrumento possibilitara a descri¢do da situagao da
comida de rua nas cidades brasileiras, ao proporcio-
nar a coleta de informagdes padronizadas e especificas
deste seguimento as quais servirao de suporte para
decisoes politicas, reguladoras, e, sobretudo, de agdes
de intervencio educativa.

CONCLUSAO

A presente pesquisa traz um panorama das condi-
¢Oes higienicossanitarias do comércio ambulante de
alimentos nas ruas das principais cidades brasileiras.
Este tipo de comércio caracteriza-se pela diversidade
de alimentos oferecidos, muitos dos quais compdem
o patrimonio cultural da culinaria de varios estados
brasileiros, e por oferecer uma fonte de alimenta-
¢do, diversao, emprego e renda para muitas familias.
Entretanto, os resultados apresentados nos estudos
selecionados evidenciaram, de forma consistente, que
esta atividade também se caracteriza por elevado risco
sanitario devido as precarias condigdes higienicossa-
nitarias de equipamentos, utensilios e instalagdes das
unidades de comercializagdo; auséncia de d4gua tratada
para a coc¢ao de alimentos, higienizagdo das maos e
dos utensilios; e pela exposi¢do dos alimentos a con-
di¢des ambientais adversas que aumentam os riscos
de contaminagéo e de proliferacdo de microrganismos
contaminantes. Tais problemas sdo agravados pela pre-
caria higiene corporal dos manipuladores de alimentos
e pela caréncia de informagio destes sobre boas prati-
cas de manipulagdo de alimentos.
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Dessa forma, a capacitagdo dos vendedores ambu-
lantes, oferceimento de infaestrutura publica e o
monitoramento de suas atividades constituem-se
suportes imprescindiveis para alcangcar mudancas de
atitude e melhorias das condi¢oes de preparo e venda
destes alimentos. O instrumento proposto neste
trabalho possibilitara a coleta sistematizada de infor-
macdes sobre o setor de comida de rua, de seus atores,
tipos de alimentos comercializados, instrumentos de
comercializagdo nas ruas das cidades, dificuldades e
peculiaridades nos diferentes estados da federagéo,
com o propdsito de subsidiar a elaboracdo de uma
legislagdo especifica para o setor com vista a sua regu-
lamentacdo e medidas de intervencdes educativas.
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APENDICE A: INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS SOBRE COMIDA DE RUA

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA

CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE CURSO  Entrevistador(a):
- DE ESPECIALIZACAO EM VIGILANCIA Data: [
ANy SANITARIA DE ALIMENTOS Hora: :
“Determinacio do perfil de vendedores ambulantes de alimentos e das condicdes higi€nico=sanitarias

da comercializacao de alimentos nas ruas de Fortaleza”

CARACTERIZACAO DA UNIDADE DE COMERCIALIZACAO DE ALIMENTOS

Unidade de comercializacao:

Regional/Bairro:

Endereco/Referéncia:

Registrado: () sim () ndo

Tipo de servico prestado:

() preparo no local () somente comercializagao

Numero de funcionarios:

Meio utilizado na comercializacio do(s) alimento(s):

() tabuleiro
() caixa plastica
() isopor ou caixa térmica

( ) barraca

( ) quiosque
() trucks(sob rodas)

() outros:

Tipo de ponto: ( ) fixo () semifixo () movel

| Tempo de funcionamento:

Alimento (s) comercializado (s):

Temperatura (°C):

Temperatura (°C):

Temperatura (°C):

Temperatura (°C):

Dias de funcionamento:
()2of ()3 ()4f ()5f ()6 ()sab ( )dom

() feriados

Onde compra as matérias-primas/produtos que comercializa?

() feiras ( ) supermercados ( ) fornecedor ( )outros:

Horario de funcionamento:

IDENTIFICACAO DO VENDEDOR AMBULANTE DE ALIMENTOS

Nome:

Idade(anos):

Cidade/bairro de residéncia:

Sexo:
() masculino () feminino

Local de nascimento:

Estado civil:

( ) solteiro ( )casado ( ) divorciado ()
viavo

Cor:
() branco ( ) negro ( ) pardo
( ) outro:

Responsavel pelo domicilio/chefe de familia? () sim
Possui filhos ? ( )sim ( )ndo

Quantos/idade:

( )ndo
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(continuagdo)

CARACTERIZACAO SOCIOECONOMICA DO VENDEDOR AMBULANTE

E o proprietario do negécio? ( ) sim ( ) nio
Funcgao(6es):

Trabalho como principal atividade: ( ) sim ( ) nlo
Qual?

Ocupagao anterior a unidade de comercializagao:

Quantidade de pessoas na residéncia:

Quantidade de pessoas que trabalham:

Renda familiar:

Renda mensal (salarios minimos): R$ (Valor atual)
()1 ()2 ()3 ()4 ()=5 ( )naosabeinformar
Horario de trabalho: Horas trabalhadas/dia:

Dias de trabalho: ( ) 2*f ()3 ()4 ()5f ()6 ()sab ( )dom ( ) feriados

Tempo de Servico(meses): ( ) <2 ( )3-5 ()6-7 ()810 ( )=10 ( )ndo sabe informar

Opcao pelo comércio ambulante:

( ) desemprego

() identificacdo/Satisfacdo com o trabalho

() falta de qualificagdo para outra atividade

() possibilidade de melhor rendimento ( ) outros:

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO NO COMERCIO AMBULANTE DE ALI-

MENTOS

Higiene Pessoal do Vendedor Ambulante de Alimentos

1.1 Vestuario

Utiliza uniforme, fechado, limpo e em bom estado de conservagao?

Utiliza adornos?

Boa apresentagao pessoal (barba, bigode, etc)?

Maos limpas, unhas curtas, sem esmalte?

Cabelos protegidos com touca ou rede?

Contato das mados com os alimentos?

Uso adequado de luvas ou pegadores?

Utiliza¢ao de Equipamento de Protecao Individual?

1.2 Praticas Higiénicas

Durante a comercializagdo foi observada higienizacdo das maos do manipulador?

Lava as maos antes de manipular alimentos?

Manipula dinheiro entre as manipulagdes com alimentos?

O que utiliza para higienizacdo das maos?

( )agua () alcool ( ) detergente ( ) sabonete ( ) outros:

A técnica de higienizacdo das maos esta adequada?

Qual o local utilizado para lavagem das maos?

( ) reservatorio com agua ( ) no local ( )outros:

Qual 0 modo de secagem das maos?

( )pano () papel-toalha ( ) outros:
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Existe um local adequado para as necessidades fisiologicas? Qual?
() banheiro de estabelecimento comer-
cial ( )banheiro publico

( ) outros:

1.3 Estado de Saude

E portador de alguma doenga cronica ndo transmissivel?

Observa-se auséncia de afec¢des cutdneas e feridas; auséncia de sintomas de in-
fecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares?

Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?

Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?
Em caso afirmativo, qual a frequéncia?

Trabalha quando fica doente (por ex. gripe, infec¢do de garganta, diarreia)?

1.4 Programas de capacitacao dos manipuladores e supervisao

Participou de algum curso de manipulagdo de alimentos?

Conhece programa de capacitagdo relacionado a manipulagao de alimentos?

Gostaria de participar de algum curso para manipuladores de alimentos?

1.5 Supervisao por érgaos publicos ou privados

Existe supervisdo das condigdes higiénico-sanitarias pela ANVISA?
Em caso afirmativo, qual a frequéncia?

Em caso de irregularidades, o fiscal:
( ) aplica multa () orienta como corrigir a irregularidades
Comentarios:

2. Higienizacao de utensilios, equipamentos e carrinhos para a manipulacio de alimentos

2.1 Utensilios

Estdo higienizado adequadamente?

O material é resistente a corrosio?

Possui material de madeira?

Estdo em adequado estado de conservagao e nimero suficiente?

Estao armazenados em local apropriado ¢ de forma organizada?

2.2 Equipamentos(carrinhos, tabuleiros, barracas, outros)

As superficies dos equipamentos em contato com os alimentos sao lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo e de facil higienizacao?

Estdo em bom estado de conservagio?

Ha termdmetros nos locais de conservagao?

Existe equipamento para conservagao pelo calor e frio?

2.3 Higienizacao de equipamentos e utensilios

Os equipamentos estdo em perfeitas condigdes de limpeza?

Quais produtos sdo utilizados na higienizagao?
( )alcool ( )agua ( )detergente ( )sabdo ( ) outros:

Quais utensilios sdo utilizados na higieniza¢ao?
( )pano ( )esponja ( )escova ( )esponjadeaco

Qual a frequéncia da higienizagdo dos equipamentos e utensilios?
( ) didria ( )semanal ( ) mensal outros:
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2.4 Carrinhos, tabuleiros, caixas térmicas e outros

Sdo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre de poeiras,
de acamulo de lixo, de 4gua estagnada?

Quais produtos sao utilizados na higienizagao?
( )alcool ( )agua ( )detergente ( )sabonete ( )ou-
tros:

Frequéncia da higienizagdo dos carrinhos
( )didria ( )semanal ( )mensal outros:

3. Identificacido da matéria-prima, ingredientes, produtos industrializados e forma de manipulacao

3.1 Manipulacgao de alimentos

Manipulagao de alimentos

Molhos e temperos em sachés

Molhos e temperos caseiros

Gelo produzido com agua potavel

Reservatorio de agua potavel com pelo menos 50 L

Oleo limpido, claro, nio reutilizado

Contaminacao cruzada de alimentos

Roétulos e embalagens dos alimentos (data de validade e de abertura,
tipo de fechamento, tipo de recipiente)
Comentario:

E realizado controle de validade da matéria prima e/ou produtos
adquiridos

Os alimentos utilizados estdo dentro do prazo de validade

Tipo de material utilizado na comercializagdo dos alimentos
() descartaveis ( ) plastico reutilizavel ( ) vidro, porcelana ( ) papel

3.2 Rotatividade

Qual quantidade comercializada por dia?

O que ¢ feito com os ingredientes que sobram?
() descartados ( ) utilizados no dia seguinte
( ) consumidos em casa () doados

3.3 Armazenamento

Os produtos estdo devidamente embalados, identificados, armazenados se-
paradamente e a temperatura adequada?

Os produtos estdo protegidos dos raios solares, poeira, chuva e outras for-
mas de contaminagao?

O uso de alimentos respeita a ordem de entrada e validade dos mesmos?

Pratos, copos, guardanapos, canudos, talheres estdo armazenados adequa-
damente ?

4. Transporte de Alimentos

O transporte de alimentos ¢ realizado:

( ) carro ( ) 6nibus ( )apé ( )outros:
() temperatura ambiente ( ) caixas térmicas ( ) ou-
tros:

Qual o tempo de transporte? ( )<lh ( )2h ( )=>3h

NUTRIVISA — REVISTA DE NUTRIGCAO E VIGILANCIA EM SAUDE 18 VOLUME 7

2020




BRrRAGA & PEIXOTO

5. Manejo de residuos

Recipientes para coleta de residuos s6lidos organicos

Recipientes para coleta de residuos solidos reciclaveis

Recipientes para coleta de 6leos

Recipientes de lixo unico com pedal para acionamento da tampa

Lixo externo de tamanho apropriado (ndo muito grande) para que o lixo ndo
fique acumulado

O lixo fica proximo ao local de trabalho

Lixo deixado no local para coleta coletiva ao final do expediente

Retirada freqiiente dos residuos, evitando focos de contaminagéo

6. Ambiente

6.1 Caracteristicas gerais do local de venda

( ) sujo () proximo a lagoas, riachos limpo () presenga de odo-
res
() limpo () préximo a avenida de trafego intenso

Presenca de esgotos, areas de escoamento, lama

Presenga de construgdo, terrenos abandonados

Presenca de insetos, roedores ou outros animais nas proximidades

Lixo proximo ao local de trabalho

Abastecimento de dgua para lavagem das maos
( )coletiva () individual ( ) outros

Abastecimento de luz

Esgotamento

Organizagdo geral

PESQUISA DE OPNIAO E EXPECTATIVA DOS VENDEDORES AMBULANTES

Vocé ja fez algum curso na area de alimentos? E de higienizacdo de alimentos?

Vocé gostaria de fazer algum curso de manipulagido de alimentos? Qual ?

Como os governantes poderiam ajudar a melhorar o seu trabalho com a comida de rua?

O que vocé sugere para melhoria do seu trabalho com comida de rua?
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