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RESUMO

CORTESE, Rayza Dal Molin. Qualidade higiénico-sanitaria e
regulamentar de alimentos de rua comercializados em Floriandpolis
- SC. Florianépolis, 2013. Dissertacdo (Mestrado em Nutrigdo).
Programa de Pés-Graduacdo da Universidade Federal de Santa Catarina.
Floriandpolis, 2013.

Palavras-chave: Alimentos de rua. Seguranca alimentar. Venda de
alimentos de rua. Seguranca de alimentos vendidos na rua. Manipulador
de alimentos.

Orientadora: Suzi Barletto Cavalli

O comércio de alimentos de rua é uma pratica antiga comum em
diferentes locais do mundo. Os alimentos de rua sdo reconhecidos e
apreciados por seus sabores, conveniéncia, facilidade de acesso e
praticidade, além de representarem a cultura alimentar local. No entanto,
devido a problemas como a auséncia de infraestrutura adequada e
praticas de higiene improprias dos manipuladores, tem se destacado
preocupagdes em relacdo & qualidade e seguranca higiénico-sanitaria dos
alimentos comercializados. O objetivo do presente estudo foi
caracterizar o perfil sociodemografico de vendedores de alimentos de
rua e analisar a qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar dos
alimentos ao longo da cadeia de producdo. O estudo foi realizado com
43 vendedores de alimentos de rua em pontos de venda estacionarios na
regido central da cidade de Floriandpolis, SC. A coleta dos dados foi
realizada por meio de observagdo direta e de entrevista conduzida com o
auxilio de questionario semiestruturado e check list, elaborados e
testados previamente. Observou-se a predominancia de homens, com
idade média de 48 anos e ensino fundamental completo. Dentre os
alimentos comercializados, destacou-se a pipoca preparada no ponto de
venda, milho verde, cachorro-quente, churrasquinho e doces caseiros,
além de bebidas, como agua, agua de coco, suco industrializado,
refrigerantes e bebidas alcodlicas. A maioria dos pontos de venda era do
tipo carrinho e estava localizada préximo de estabelecimentos
comerciais. As  matérias-primas/alimentos  eram  adquiridas
principalmente em atacados/supermercados e com embalagens e rétulos
regulamentados. A aparéncia do alimento adquirido pelo vendedor foi o



aspecto que mais contribuiu para a selegdo das matérias-
primas/alimentos; e o pre¢o, para a selecdo dos locais de compra. O
transporte das matérias-primas era realizado geralmente de carro e
algumas inadequagdes foram observadas principalmente no que se refere
as condicbes de armazenamento de carnes e embutidos, molhos
industrializados, hortalicas, bem como produtos de panificacdo pré-
prontos e prontos. No ponto de venda, a maioria dos alimentos era
armazenada e exposta em condi¢Ges adequadas. No entanto, em 48%
dos pontos ndo havia separacdo de utensilios para alimentos crus e
cozidos ou prontos para 0 consumo, constituindo risco de contaminacao
cruzada. A 4gua utilizada para a coccdo de alimentos ou higienizacdo
das maos provinha principalmente do domicilio do vendedor e era
armazenada normalmente em galGes. Em relacdo as boas praticas de
higiene, 95% dos vendedores manipulavam alimentos e dinheiro sem
higienizar as méos e 65% dos vendedores afirmaram lavar as méos
durante a manipulacdo de alimentos. A frequéncia de higienizacdo foi
baixa, com mediana de trés vezes ao dia, sendo que 24% utilizavam
apenas agua. Apesar de obrigatério por regulamentacdo municipal, 33%
dos vendedores ndo tinham curso de manipulacdo de alimentos. Ao
longo da cadeia de producdo dos alimentos de rua foram observadas
inadequacdes relacionadas as praticas de compras das matérias-
primas/alimentos e armazenamento dos alimentos durante o transporte e
no ponto de venda, que podem comprometer a seguranga dos alimentos
comercializados. Por fim, conclui-se ser necessario proporcionar
infraestrutura basica e adequada ao vendedor de rua e informa-los sobre
as boas praticas de higiene nas etapas da cadeia de producéo, bem como
sobre sua responsabilidade na seguranca dos alimentos. Além disso,
destaca-se a necessidade de regulamentacdes especificas para esse
segmento do comércio, visando fiscalizacdo e cobranca das boas
praticas de higiene que garantam alimento seguro ao consumidor.



ABSTRACT

CORTESE, Rayza Dal Molin. Hygienic-sanitary and regulation
quality of street foods commercialized in Florian6polis - SC.
Floriandpolis, 2013. Dissertation (Master in Nutrition) - Post-
Graduation Program in Nutrition, Federal University of Santa Catarina,
Floriandpolis, 2013.

Keywords: Street food. Food safety. Street food vending. Safe street-
vended food. Food handler.

Guideline: Suzi Barletto Cavalli

The street food market is an ancient practice common worldwide. Food
on the streets are recognized and appreciated for their flavors,
convenience, being easy to access and practicality. Beyond that, they
represent the local gastro culture. However, due to absence of in
adequate infrastructure and the handlers’ inappropriate hygiene,
preoccupations have been highlighted in relation to hygienic-sanitary
guality and safety of the commercialized foods. The aim of this study
was to characterize the socio-demographic profile of street food
merchants, to analyze the hygienic-sanitary quality, and to regulate the
food along the production chain. The study was conducted with 43
street food sellers with stationary points of sale in the central region of
the city of Floriandpolis, in the state of Santa Catarina. The data
collection was realized by direct observation and interviews conducted
with the help of a semi-structured questionnaire and an elaborated and
pre-tested check list. The prevalence of men with an average age of 48
years old and with middle school completed was observed. Among the
commercialized foods, popcorn, barbecue, green corn, homemade
sweets and drinks such as water, coconut water, industrialized juices,
sodas and alcoholic drinks stood out. The majority were of food car type
and located nearby commercial establishments. The raw material/foods
were acquired primarily in supermarkets and with regulated packaging
and labels. The food appearance was the aspect that contributed most
favorably to the selection of raw material/foods and the prices for the
purchase places selections. The transportation was usually done by car,
some inadequateness was observed; especially regarding meat and
sausages type foods, industrialized sauces, grocers, and pre-made/ready



bakery products storage conditions. In the selling points, the food
majority of were stored and exposed for sale under suitable conditions
for its characteristics. However, in 48% of the selling points there was
no separation between utensils for raw, cooked or ready to consume
foods, constituting a cross-contamination risk. The water utilized for
cooking or hand washing came from the seller’s house and was stored in
gallons. In relation to good practice hygiene, 95% of sellers handled
food and money, without washing their hands, and only 65% of sellers
affirmed washing their hand during the activity. The hygiene frequency
was low, with median of three times per day, of which 24% utilized only
water. Although mandatory by municipal regulation, 33% of sellers
didn’t have a food handling course. Along the street food productive
chain, inadequateness was observed related to raw material/food
purchase practice during transport and in the selling point, which can
compromise the commercialized foods safety. Ultimately, it is
concluded that it is necessary to provide basic and adequate
infrastructure for merchants, to sensitize and inform then about good
practice and hygiene in the productive chain steps, as well as about their
responsibility in the food safety. Furthermore, the necessity of specific
regulation to this commerce segment stands out so that measures to
ensure a safe food to consumers can be demanded.
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1 INTRODUCAO
1.1 APRESENTACAO DO PROBLEMA

A comercializacdo de alimentos de rua € uma pratica antiga
(TAYLOR et al., 2000; ROMIO, 2000) comum em diversos paises
(WHO, 1996). De acordo com a Organizacdo das Nacbes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO), street food ou alimentos de rua sdo
definidos como “alimentos e bebidas prontos para o consumo,
preparados e/ou vendidos por vendedores ambulantes ou estacionarios,
especialmente nas ruas e outros lugares publicos similares” (FOOD
AND NUTRITION PAPER, 1989; FAO, 2009a).

De acordo com Chakravarty e Canet (1996), os alimentos de rua
podem ser classificados em: alimentos preparados em pequenas fabricas
e vendidos por ambulantes, alimentos preparados no domicilio do
vendedor e expostos a venda e alimentos preparados e vendidos na rua.
Para Huaman (1996) os alimentos de rua podem ser preparados
previamente em casa, preparada no ponto de venda ou pré-preparada em
casa e finalizada no local de venda.

Os alimentos de rua podem ser comercializados em pontos de
venda moéveis ou estacionarios. O ponto de venda estacionario de
alimentos de rua é o local onde ocorre a preparacdo e/ou venda de
alimentos ou bebidas, em instalagdes estruturalmente definidas, em
locais pré-definidos ou ndo. Ponto de venda mével é o local onde ocorre
somente a venda de alimentos e bebidas, em instalacbes ou
equipamentos madveis, cujo meio de locomocédo é o vendedor ou algum
tipo de veiculo (BRASIL, 2004a).

Os alimentos comercializados variam em relacdo aos
ingredientes, métodos de preparo e comercializagdo, podendo refletir a
cultura tradicional local (INFOSAN, 2010). Abrangem grande variedade
de produtos e alimentos, sendo que as formas de preparagdo podem
variar desde alimentos sem qualquer tipo de preparo, alimentos prontos
para o0 consumo ou preparados no local da venda (WHO, 1996). Podem
ser encontrados em parques, feiras, festas de rua e principalmente em
torno dos locais de trabalho, escolas, hospitais, estacdes ferroviarias e
terminais de 6nibus (FAO, 1997).

Os alimentos de rua integram a culinaria de qualquer sociedade
(MOSUPYE; VON HOLY, 1999). Segundo estimativas da FAO, no ano
de 2001, cerca de 2,5 bilhdes de pessoas (aproximadamente 41% da
populacdo) em todo o mundo consumiam diariamente alimentos
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vendidos nas ruas, devido ao seu baixo custo e conveniéncia,
representando parte essencial do suprimento alimentar para populacgdes
de diversos paises, particularmente os em desenvolvimento (FAO,
2001).

No Brasil, assim como em diversos paises, a venda de alimentos
nas ruas também é uma préatica antiga (ROMIO, 2000) que persiste
atualmente. Encontra-se estabelecida em diversas regibes, com o
comércio de produtos industrializados e manufaturados, destacando-se
preparagdes tipicas da culinaria regional e local (CARDOSO, 2009).
Observa-se a venda de alimentos variados, como acarajé, cachorro-
guente, churrasquinho, pipoca, churros, milho verde, agua de coco,
caldo de cana, pastel e frutas.

Na América Latina e Caribe, o comércio de alimentos de rua se
destacou pela sua importancia na seguranca alimentar e nutricional, na
criagdo de empregos e na reducdo da pobreza (COSTARRICA,;
MORON, 1996). Assim, pode-se dizer que os alimentos de rua
combinam dois atributos que contribuem para a seguranca alimentar e
nutricional: a facilidade de acesso fisico e econémico para a maioria da
populacdo, satisfazendo suas necessidades bésicas de energia e
nutrientes e a geracdo de emprego nas areas urbanas e rurais, auxiliando
na reducdo da pobreza, que é fator determinante de inseguranca
alimentar (CODJIA, 2000).

Segundo o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (CONSEA, 2004, p. 4) e Lei Orgénica de Seguranca
Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2006), seguranca alimentar e
nutricional pode ser entendida como

a realizagdo do direito de todos ao acesso regular
e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso
a outras necessidades essenciais, tendo como base
préaticas alimentares promotoras de salde, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econémica e socialmente
sustentaveis.*

1O termo “Seguranga Alimentar e Nutricional” (food security) refere-se a
garantia de acesso ao consumo de alimentos e abrange todo o conjunto de
necessidades para a obtengdo de uma nutricdo adequada a sadde (CAVALLI,
2001). Segundo a FAO, é quando todas as pessoas, em todos 0s momentos, tem
acesso fisico, social e econdémico a uma alimentagdo suficiente, segura e
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Neste sentido, aspectos positivos do comércio de alimentos de rua
estdo relacionados a sua importancia socioecondmica, cultural e
nutricional, representando uma oportunidade de trabalho e renda e uma
alternativa alimentar, fornecendo alimentos de facil acesso a populagéo,
contribuindo para a seguranca alimentar e nutricional.

No entanto, tém se destacado seu aspecto negativo em relacdo as
questdes higiénico-sanitarias, sendo que organizacdes internacionais,
autoridades locais e consumidores estdo cada vez mais conscientes dos
perigos que podem estar associados aos alimentos de rua (LUCCA;
TORRES, 2002; FAQ, 2009b).

As caracteristicas dos pontos de venda, dos vendedores e da
forma como sdo preparados e armazenados os alimentos de rua podem
constituir um risco para a satde publica (COSTARRICA; MORON,
1996). CondicGes inadequadas do local de preparo e de armazenamento
(refrigeracdo ou aquecimento), desconhecimento de técnicas de
manipulacdo higiénica, auséncia de dgua potéavel, descuido na selecéo de
matérias-primas e praticas inadequadas durante o transporte,
manipulacdo, preparo, armazenamento e venda, entre outros fatores,
aumentam as chances de contaminacdo dos alimentos por micro-
organismos patogénicos (ARAMBULO Il et al., 1995; COSTARRICA;
MORON, 1996; WHO, 1996; FAO, 2009b; SILVA JUNIOR, 2010).

Por esse motivo, a qualidade higiénico-sanitaria tem sido
considerada pela World Health Organization (WHO) como um fator
importante para a seguranc¢a dos alimentos (WHO, 1996). Os programas
de seguranca alimentar tais como as Boas Préaticas de Higiene (BPH),
devem assegurar um controle efetivo de qualidade em toda a cadeia de
producdo de alimentos, desde cuidados com as matérias-primas,
producdo e manipulacdo, armazenamento, distribuicdo até o consumo do
alimento, seja ele in natura ou processado, em domicilio, restaurante e
em outros locais que comercializam alimentos (CAVALLI, 2001,
BRASIL, 2008; WHO, 2012).

nutritiva que atenda as necessidades dietéticas e preferéncias alimentares para
uma vida ativa e saudavel (FAO, 2012). O termo “seguranga alimentar” (food
safety) refere-se & garantia do consumo alimentar seguro no &mbito da sadde
coletiva, ou seja, sdo produtos livres de contaminantes de natureza quimica
(agroquimicos), biolégicas (organismos patogénicos), fisica ou de outras
substancias que possam colocar em risco a salde (SPERS; KASSOUF, 1996).
O enfoque do presente estudo serd na “seguranga alimentar”, inserida no
contexto maior de “Seguranca Alimentar e Nutricional”.
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Segundo Okezie (2006), a analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) e seus pré-requisitos, as boas préaticas de fabricacdo
(BPF) e as BPH, séo os principais componentes dos sistemas de gestdo
da seguranca da cadeia de producdo de alimentos. Essas medidas de
controle visam reduzir os riscos a salde e prevenir as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) (BRASIL, 2008). Na tentativa de
assegurar a aplicacdo de tais medidas pelos setores produtivos de
alimentos, organizages governamentais e ndo governamentais, tanto em
ambito nacional quanto internacional tém recomendado leis, resolucdes,
portarias e normas técnicas.

Em ambito internacional, a WHO e FAO reuniram informacdes e
realizaram investigac@es sobre os alimentos vendidos nas ruas a fim de
auxiliar os governos a melhorar a higiene desses alimentos
(ARAMBULDO lll et al., 1995).

Dentre os documentos elaborados pela FAO, destaca-se 0 guia
didatico Capacitacion de Vendedores Callejeros de Alimentos que
visava mudancas efetivas e permanentes nas praticas dos individuos
responsaveis pelo preparo dos alimentos de rua (FAO, 2009a). Em 20009,
a FAO elaborou um novo manual intitulado Buenas practicas de higiene
en la preparacion y venta de los alimentos en la via publica en América
Latina y el Caribe, baseado no desenvolvido para a Africa Good
Hygienic Practices in the preparation and sale of street food in Africa,
gue retne ensinamentos decorrentes das atividades localmente
adaptadas a realidade dos paises da América Latina e Caribe (FAO,
2009a).

Em a&mbito nacional, ndo existe regulamentacdo designada a
legalizagéo do comércio de alimentos de rua ou fiscalizagdo das medidas
sanitarias especificas para proteger a salde dos consumidores
(GERMANO; GERMANO, 2000).

No entanto, o Ministério da Salde (MS) e a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Brasil estabelecem portarias e
resolugcbes com o objetivo de fornecer alimentos seguros, focando
particularmente nos estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos e nos servicos de alimentacdo. Dentre essas, destacam-se a
Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 e as Resolu¢bes RDC
n° 275, de 21 de outubro de 2002, RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 e RDC n° 218, de 29 de julho de 2005, as quais abordam normas
sobre boas praticas e requisitos de higiene para alimentos (BRASIL,
1997; BRASIL, 2002, 2004b, 2005b).
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No estado de Santa Catarina, destaca-se o Decreto Estadual n°
31.455, de 20 de fevereiro de 1987, que regulamenta os artigos 30 e 31
da Lei n° 6.320, de 20 de dezembro de 1983, que dispde sobre
Alimentos e Bebidas. Para a cidade de Floriandpolis, capital desse
estado, a Lei Ordinaria n°® 2496, de novembro de 1986 regula o exercicio
do COMércio ambulante (SANTA CATARINA, 1987;
FLORIANOPOLIS, 1986).

A Lei Municipal n® 5980 de 02 de janeiro de 2002 e o Decreto
Municipal n® 2064/2003, que regulamenta esta Lei, ainda exigem a
obrigatoriedade de treinamento sobre praticas higiénicas para o0s
manipuladores de alimentos que atuam em qualquer etapa da cadeia de
producéo dos alimentos (FLORIANOPOLIS, 2002; 2003).

Apesar da importancia socioecondmica, cultural, nutricional e
higiénico-sanitéria da venda de alimentos de rua, verifica-se a escassez
de estudos sobre esta tematica no Brasil. Em Florian6polis, onde
também é comum a venda de alimentos de rua, existem poucos estudos
relativos a este tipo de comércio e pesquisas nesta area podem contribuir
com a legislacéo local vigente.

Com o intuito de identificar caracteristicas do comércio de
alimentos de rua em Floriandpolis, as condic¢Bes higiénico-sanitarias dos
pontos de venda e a cadeia de producdo desses alimentos (aquisicao,
transporte, armazenamento, pré-preparo, preparo, exposi¢cdo e venda),
formulou-se a seguinte pergunta de partida:

P "= ¢ == r o mm s o mm s mm s mm s Em e s Em o s -

I Qual a qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar dos .
; alimentos de rua comercializados em pontos de venda !
estacionarios na regido central de Florianépolis, SC? "

Este estudo esta inserido no Nucleo de Pesquisa de Nutrigdo em
Producdo de Refeigbes (NUPPRE), da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), na linha de pesquisa “Qualidade na Produgdo de
Refeigdes”, no tema “Qualidade higiénico-sanitaria da Producgdo de
Refei¢des”. Dentre os estudos desenvolvidos, ja foram abordados temas
como controle de qualidade e seguranca do alimento, processo
produtivo, recursos humanos e qualidade higiénico-sanitaria em
unidades de alimentacdo comercial (CAVALLI, 2003; MEDEIROS,
2010; EBONE, 2010). No estudo de Martinelli (2011) foram agregadas
outras dimensGes de qualidade, como a nutricional, sensorial,
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regulamentar e sustentabilidade na cadeia produtiva de carne bovina.
Seguindo essas tematicas, percebeu-se a necessidade de pesquisas
direcionadas para o comércio de alimentos de rua, com um estudo inicial
sobre as caracteristicas do ponto de venda e perfil do vendedor e/ou
manipulador (WORMSBECKER, 2012), que originou a presente
proposta.

1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo Geral

Analisar a qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar dos
alimentos de rua comercializados em pontos de venda estacionarios na
regido central de Florianépolis, SC.

1.2.2 Objetivos Especificos

v/ Caracterizar o perfil sociodemografico dos vendedores de
alimentos de rua.

v Verificar os aspectos higiénico-sanitarios na cadeia de
producdo dos alimentos de rua, da aquisicdo da matéria-prima a
venda do alimento;

v Analisar as condi¢@es higiénico-sanitarias do ponto de venda,
quanto a estrutura fisica, equipamentos e utensilios e do ambiente
externo;

v Avaliar as boas praticas de manipulagdo dos vendedores de
alimentos de rua;

v Analisar as caracteristicas higiénico-sanitarias dos alimentos
de rua com base nos aspectos regulamentares.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTACAO

A dissertacdo esta estruturada em cinco capitulos. No primeiro,
esta contida a introducéo, contextualizando o tema da pesquisa, sendo,
ainda, apresentada a pergunta de partida e delineados os objetivos do
estudo.

O segundo capitulo abrange a revisdo bibliografica, onde sdo
abordados os seguintes temas: implicacfes do alimento de rua para a
salde publica, aspectos higiénico-sanitarios dos pontos de venda e da
cadeia de producgdo dos alimentos de rua e aspectos legais da venda de
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alimentos de rua em &mbito internacional, nacional, estadual e
municipal.

O terceiro capitulo refere-se ao método empregado para o
desenvolvimento da pesquisa e inclui a caracterizacdo do estudo, a
definicdo dos termos relevantes, as etapas da pesquisa, 0 modelo de
analise, os critérios de selecdo do local e da populacdo do estudo, os
instrumentos e técnicas para a coleta de dados, a descricdo do estudo
piloto, o tratamento e analise dos dados e os procedimentos éticos.

O quarto capitulo apresenta um artigo original que contempla 0s
resultados do estudo sobre a qualidade higiénico-sanitaria e
regulamentar dos alimentos de rua sob a ética da cadeia de producdo.
No quinto capitulo sdo expostas as consideragdes finais e limitacdes do
estudo. Por fim, sdo apresentadas as referéncias utilizadas, os apéndices,
com inclusdo da nota de imprensa e 0S anexos.

As etapas do estudo sdo apresentadas na Figura 1.
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Figura 1 - Esquema geral da dissertacao

CAPITULO 1 - INTRODUCAO

Pergunta de Partida
Qual a qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar dos alimentos de rua
comercializados em pontos de venda estacionarios na regido central da
cidade de Floriandpolis - SC?

CAPITULO 2 - REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

Qualidade higiénico-sanitaria Qualidade regulamentar
Aspectos higiénico-sanitarios  dos Estratégias de
pontos de venda e da cadeia de regulamentagdo de venda
producdo dos alimentos de rua, de alimentos de rua em
abrangendo préticas de aquisicdo, ambito internacional,
transporte, armazenamento, preparo, nacional, estadual e
exposicdo e venda desses alimentos. municioal.

CAPITULO 3 - METODO

1.  Caracterizagdo do estudo

2. Definigao dos termos relevantes

3.  Etapas da pesquisa

4. Modelo de Analise

5.  Critérios de selegdo do local e da populagéo do estudo
6.  Instrumentos e técnicas de coleta de dados
7.  Teste piloto
8.  Coleta de dados

9.  Tratamento e analise dos dados
10. Procedimentos éticos da pesquisa

CAPITULO 4 - ARTIGO ORIGINAL

Perfil sociodemografico de vendedores e qualidade higiénico-sanitaria na
cadeia de producdo de alimentos de rua na regido central de Florianépolis-SC

CAPITULO 5 - CONSIDERACOES FINAIS
Conclusdes e limitacdes do estudo

Fonte: Elaborado pelo autor.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica que embasa este estudo apresenta-se
dividida em duas grandes tematicas. Primeiramente abordam-se as
implicacdes do alimento de rua para a salde publica, os aspectos
higiénico-sanitarios dos pontos de venda e da cadeia de producdo dos
alimentos de rua. Em seguida, apresentam-se as estratégias de
regulamentacdo relacionadas a venda de alimentos de rua em ambito
internacional, nacional, estadual e municipal.

Foram realizadas buscas nas bases de dados Bireme,
Pubmed/Medline, Sciverse (Scopus/ScienseDirect), em anais de
Congressos, no banco de teses e dissertacdes da CAPES, em referéncias
de organizaces internacionais como a WHO e FAO e de érgdos oficiais
nacionais. Os descritores utilizados para a revisdo em portugués, inglés
e espanhol estdo apresentados no Quadro 1. Foram realizadas
combinages de termos com operadores booleanos utilizando-se estas
palavras, sindnimos e expressdes. O periodo das buscas ndo foi
delimitado.
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Quadro 1- Descritores da pesquisa.

Lingua portuguesa

Lingua inglesa

Lingua espanhola

Alimentos de rua
Comida de rua

Street food

Alimentos vendidos en
la via publica
Comidas callejeras

Higiene alimentar
Qualidade higiénico-
sanitéria

Food hygiene
Sanitary hygienic
quality

Higiene alimentaria
Higiene de los
alimentos

La calidad higiénico
sanitaria

Inocuidade dos Food safety Inocuidad de los

alimentos Seguranga alimentos

alimentar sanitaria

Doencas transmitidas | Foodborne Enfermedades

por alimentos diseases transmitidas por los
Foodborne alimentos,
illnesses

Vendedores Street food

ambulantes de vendors

alimentos

Vendedores méveis Mébile food

de alimentos vendors

Ambulantes Hawkers

Venda de alimentos Street food Venta de los

de rua vending alimentos en las

Comércio de Street-vended food | calles

alimentos de rua
Comercializacéo de
alimentos de rua

Comercializacion de
los alimentos en las
calles

Analise Microbiological Analisis
microbiologica analysis microbioldgico
Qualidade dos Food quality Calidad de los
alimentos alimentos
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2.1 ALIMENTOS DE RUA

2.1.1 Implicacdes para a saude publica

As dimensdes de qualidade na producdo de refeicBes
compreendem aspectos nutricionais, sensoriais, simbdlicos, higiénico-
sanitarios, regulamentares e de servico (PROENCA et al., 2005). Essas
dimensdes devem ser consideradas no processo produtivo de qualquer
alimento, inclusive de alimentos de rua.

Nesse estudo serdo abordadas as dimensdes higiénico-sanitaria e
regulamentar, visto que a principal preocupacdo da FAO em relacdo a
venda de alimentos na rua tem sido a promocdo da seguranca desses
alimentos (FAO, 2009b).

De acordo com Silva Junior (2010), a qualidade higiénico-
sanitaria esta relacionada ao controle da contaminacdo, abrangendo
acoes que visam melhorar a higiene como um todo, por meio de boas
praticas e seguranca na preparacdo dos alimentos, na higiene ambiental
e pessoal. J& o controle sanitario diz respeito ao controle da
sobrevivéncia e multiplicacdo dos perigos biolédgicos, englobando acdes
gue visam melhorar 0s processos e atribuir seguranca na preparagao dos
alimentos.

Por volta do século XIX, era comum ver escravos vendendo
varios tipos de alimentos pelas ruas de Salvador, Sdo Paulo e
principalmente Rio de Janeiro. Este tipo de comércio também era
realizado pelas negras forras (livres), de fogareiro e de ganho que
vendiam quitutes como acarajés, quindins e cocadas. Estas negras sdo
consideradas precursoras dos vendedores de alimentos de rua de hoje em
dia, dos carrinhos que vendem desde cachorro-quente a churrasquinhos,
milho verde cozido, doces variados, garapa, agua de coco (ROMIO,
2000).

Nesta época, surgiram os bisavds dos atuais “dogueiros”, das
bancas de “churrasquinhos-de-gato” e de todo tipo de comida, eram os
chamados quiosques. Nestes locais também eram vendidas broas de
milho, lascas de bacalhau, varios tipos de frituras, café e cachaca.
Prevalecia a falta de higiene, pois comia-se, bebia-se e jogava-se 0s
restos no chdo, contribuindo para aumentar a sujeira das cidades e 0s
focos de doencas como a febre amarela, variola, colera, peste bubdnica e
tuberculose (ROMIO, 2000).

A preocupacéo com a higiene da alimentagdo das ruas comegou
no inicio do século XX, especialmente no Rio de Janeiro, quando
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autoridades da prefeitura e da satde publica resolveram derrubar prédios
condenados, abrir ruas, fazer saneamento e vacinar a populagdo. Os
quiosques foram incendiados com latas de querosene e novas e largas
avenidas, iluminadas com luz elétrica comegaram a surgir, juntamente
com os primeiros restaurantes brasileiros (ROMIO, 2000).

Atualmente, a venda de alimentos nas ruas ainda esté relacionada
com varios problemas que podem comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos comercializados, como as deficiéncias de
infraestrutura nos pontos de venda, que incluem auséncia de sanitarios e
lavatérios, condicdes inadequadas de armazenamento (refrigeracdo ou
aquecimento) dos alimentos, auséncia de abastecimento de agua potavel
e problemas com descarte de residuos e higiene de utensilios (WHO,
1996; LATHAM, 1997).

A auséncia de sanitarios nos pontos de venda obriga o0s
vendedores a utilizarem locais proximos, sem estrutura para lavagem
das méos antes de retornar as atividades de preparo de alimentos
(GERMANO; GERMANO, 2000; CURI, 2006).

Segundo a FAO, existem outros problemas relacionados a venda
de alimentos na rua, como o acimulo de lixo, o congestionamento de
redes de esgoto, engarrafamentos de veiculos e pedestres (devido a
ocupacdo das calcadas por vendedores ambulantes e acidentes de
circulacdo), ocupacdo ilegal do espaco publico ou privado e problemas
sociais, como o trabalho infantil e concorréncia frente ao comércio
formal de alimentos (FAO, 2009b).

O descarte de lixo, residuos de alimentos e agua nas imediacGes
contribui para a proliferacdo de insetos e roedores que veiculam agentes
causadores de doencas. O consumidor ainda pode ser acometido por
intoxicacdo por compostos toxicos oriundos da reutilizagdo do 6leo de
fritura. Gases tdxicos provenientes da contaminagdo atmosférica
também podem comprometer a seguranca dos alimentos vendidos nas
ruas (ARAMBULDO Ill et al., 1995; FAO, 1997; LATHAM, 1997).

Além disso, muitas vezes o0s alimentos sdo preparados
antecipadamente, no domicilio do vendedor, onde as condigdes
higiénico-sanitarias podem comprometer a qualidade do produto que
sera comercializado (LATHAM, 1997; GERMANO; GERMANO,
2000).

Na maioria das vezes, os riscos a salde do consumidor estdo
relacionados a contaminacéo, sobrevivéncia e multiplicacdo de micro-
organismos patogénicos (GERMANO; GERMANO, 2000). Os
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principais fatores associados aos surtos de toxinfeccdo por alimentos de
rua estdo apresentados no Quadro 2.

Quadro 2 - Principais fatores que contribuem para surtos de toxinfec¢do
por alimentos vendidos nas ruas.

Contaminagdo por micro-organismos patogénicos %
Contaminacéo do alimento cru 76
Contaminacdo cruzada 73
Limpeza inadequada de equipamentos 72
Manipulador infectado 70
Agua contaminada 57
Origem ndo confiavel de matérias-primas 56

Crescimento de micro-organismos patogénicos
Manutencao a temperatura ambiente 82
Preparacdo muito antecipada 73
N&o manutencao a altas temperaturas 72
Grande quantidade de alimentos preparados 38
Alimentos cozidos em grandes recipientes 33

Sobrevivéncia de micro-organismos patogénicos
Reaquecimento inadequado 72
Cozimento inadequado 58

Fonte: Adaptado de WHO, 1996.

O risco de intoxicacdo alimentar associado ao consumo desses
alimentos constitui um problema de salde publica e é determinado
principalmente pelo tipo de alimento e seus métodos de preparo e
conservagdo. A falta de conhecimento sobre as causas das Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs), a falta de higiene, 0 acesso
inadequado as redes de agua potavel e tratamento de lixo e o ambiente
insalubre, proximo de esgotos e aterros sanitarios publicos também
aumentam os perigos a saude (FAO, 2009b).

Segundo o Ministério da Saude, DTAs sdo causadas pela ingestao
de alimentos ou bebidas contaminadas com micro-organismos
patogénicos, em quantidades que causam danos & salde do consumidor
(BRASIL, 2012).

As DTAs também podem ser causadas pela ma escolha de
produtos, técnicas inadequadas de preparo, ma conservacdo dos
alimentos e falta de cuidados na prevencdo microbioldgica (SILVA
JUNIOR, 2010). Constituem importante causa de morbidade e
mortalidade em todo o mundo, tendo emergido, durante as Gltimas duas
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décadas, como um crescente problema econémico e de salde publica em
muitos paises (BRASIL, 2012).

A ocorréncia das DTAs vem aumentando significativamente em
ambito mundial e varios fatores contribuem para a incidéncia dessas
doencas, como o crescente aumento da populacdo, a existéncia de
grupos de individuos vulneraveis ou mais expostos, o desordenado
processo de urbanizacdo, a necessidade de producdo de alimentos em
larga escala, além do controle deficiente dos 6rgdos publicos e privados,
no que diz respeito a qualidade dos alimentos ofertados. Outros
determinantes que contribuem para a emergéncia das DTAS sdo: a maior
exposicao a alimentos destinados ao pronto consumo coletivo, como 0s
fast foods e o consumo de alimentos nas ruas, além de mudancas
ambientais, globalizacdo e as facilidades atuais de deslocamento da
populacdo (BRASIL, 2010).

Além dos agentes bioldgicos, existem os quimicos e fisicos que
também podem oferecer perigo a salde dos consumidores. Embora o
processo produtivo de alimentos de rua geralmente envolva em nimero
peqgueno de etapas, os alimentos podem ser contaminados durante a
preparacdo, manipulacdo e venda por produtos quimicos e impurezas
fisicas provenientes de matérias-primas, equipamentos, superficies,
méaos e ambiente. Na maioria das vezes, esses alimentos ficam expostos
a poeira do ambiente, aos gases de veiculos e impurezas depositadas por
moscas e outros insetos (SOUSA, 2008; FAO, 2009a).

O esquema apresentado na Figura 2 ilustra mecanismos de
contaminacéo fisica e microbioldgica de alimentos vendidos nas ruas.
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Figura 2 - Mecanismos de contaminacéo fisica e microbiol6gica de
alimentos vendidos nas ruas
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Fonte: Adaptado de Nicolas et al. (2007).

Vendedores de alimentos de rua geralmente trabalham em locais
como terminais de 6nibus, pracas e esquinas. Esses locais, normalmente,
acumulam grandes quantidades de lixo e fornecem abrigo para insetos e
pragas, expondo os alimentos a inimeros contaminantes (BRYAN et al.,
1997).

Estudos que analisaram a qualidade de diferentes alimentos de
rua em varios paises tém apontado que esses alimentos podem ser
veiculos de DTAs. Na india, um estudo que avaliou praticas de higiene,
métodos de aquisicdo de matérias-primas e o conhecimento de
vendedores de alimentos de rua sobre seguranca dos alimentos,
encontrou  precarias  condicbes  higiénicas dos  alimentos
comercializados. As condi¢des dos locais onde o alimento era vendido,
bem como as préticas de aquisicdo e armazenamento dos alimentos e a
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higiene pessoal dos vendedores foram consideradas de qualidade
higiénico-sanitéaria insatisfatéria (CHOUDHURY et al., 2011).

Muyanja et al. (2001) também observaram que os alimentos de
rua em trés cidades na Uganda sdo preparados e vendidos em ambientes
com condicBGes higiénicas precérias, existindo um grande risco de
contaminacgdo cruzada dos alimentos.

Por esse motivo, varios autores destacam a importancia de
infraestruturas adequadas para o fornecimento de agua, instalacdes
sanitarias e recolhimento do lixo e o estabelecimento de cddigos de boas
praticas de higiene para o comércio de alimentos de rua de modo que 0s
conhecimentos sobre seguranca dos alimentos possam ser aplicados na
pratica (COSTARRICA; MORON, 1996; MUYANJA et al., 2001;
OMEMU; ADEROJU, 2008; CARDOSO; SANTOS; SILVA, 2009).

Na literatura, encontram-se varios relatos de toxinfeccOes
alimentares e intoxicagdes envolvendo alimentos de rua. Em 1981, na
india, ocorreu uma epidemia de colera relacionada ao consumo de
garapa com gelo contaminado. Em 1987, em Cingapura, um surto de
célera foi associado ao consumo de alimentos de rua. No ano seguinte,
na Malasia, foram notificadas 14 mortes causadas pelo consumo de
talharim de arroz vendido por ambulantes (FAO, 1997; LATHAM,
1997; ARAMBULDO Il et al., 1995).

Em 1991, na Argentina, sanduiches vendidos nas ruas com
maionese artesanal estavam contaminados com Salmonella, ocasionando
trés surtos. No mesmo ano, no Peru uma epidemia de célera foi
atribuida a alimentos comercializados nas ruas (COSTARRICA;
MORON, 1996).

Em Umuarama (PR) verificou-se que 56% dos lanches
comercializados por ambulantes apresentaram condi¢Ges higiénico-
sanitarias inadequadas, com presenca de coliformes fecais e Salmonella
em quantidades acima do permitido pela legislacdo brasileira
(GANDRA et al., 2011). Outro estudo, realizado em S&o Paulo, analisou
a qualidade microbioldgica de alimentos comercializados nas ruas e
verificou que 35% das amostras foram consideradas improprias para o
consumo, expondo o0s consumidores a um risco de contrair DTAS
(HANASHIRO et al., 2005).

Apesar da obrigatoriedade da notificacdo de surtos de toxinfeccéo
alimentar, prevista nos codigos sanitarios municipais da maioria das
cidades, destaca-se que a ocorréncia desses episodios por alimentos
comercializados nas ruas parecem ser subnotificados, levando-se em
conta o elevado nimero de consumidores, o alto risco de contaminagéo
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desses alimentos por micro-organismos patogénicos, além das
dificuldades praticas de identificagdo de surtos neste contexto
(GERMANO; GERMANO, 2000; 2011).

No ano de 2005, em Santa Catarina, a ocorréncia da doenca de
Chagas transmitida por caldo de cana em um quiosque de venda de
frutas e sucos, quando “barbeiros” infectados foram triturados junto com
a cana-de-agucar, causou a morte de trés pessoas e fez centenas de
vitimas (BRASIL, 2005a). O local de preparo e venda improvisados sem
condi¢des higiénico-sanitarias, manipuladores despreparados, néo
higienizagdo prévia da matéria-prima, falta de manutencdo da méaquina
de trituracdo e o acumulo de sujeira contribuiram para o surto
(GERMANO; GERMANO, 2011).

Diante do exposto, salienta-se a importdncia de praticas
higiénicas para proteger o alimento, impedindo ou reduzindo sua
contaminagdo por micro-organismos ou parasitas da agua, ar, moscas,
insetos e pragas, a fim de assegurar sua qualidade sanitaria (FAO,
2009).

2.1.2 Qualidade higiénico-sanitaria na cadeia de producdo dos
alimentos de rua

Os alimentos estdo expostos a contaminacdo em todas as etapas
da cadeia de produgdo (WHO, 1996). Nicolas e colaboradores (2007)
identificaram oito etapas principais da cadeia de producdo de alimentos
vendidos nas ruas, conforme ilustrado na Figura 3.

Figura 3 - Etapas da cadeia de producao de alimentos de rua

Producdo priméria Varejo Processamento/ Venda

Adquisieho de Transporte/ Cocgao/ Exposico/
matérias-  —p> Rmhf’menm > Armazenamento - Fracionamento — " PRI - Resriamento/ - Cen;a — Consumo

primas Reaquecimento

Pré-preparo/

Fonte: Adaptado de Nicolas et al. (2007).

A partir de estudo sobre praticas de higiene de vendedores de
alimentos de rua na cidade de Allahabad (india), Gadi, Bala e Kumar
(2013) identificaram perigos e pontos criticos de controle em sete etapas
da cadeia de producao de alimentos de rua, ilustrados na Figura 4.
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Figura 4 — Pontos criticos de controle identificados em diferentes etapas
da cadeia de producéo de alimentos de rua

« Matérias-primas cruas de procedéncia
ilegal e de baixa qualidade

« Contaminacdo de matérias-primas cruas

Aquisicédo de
matérias-primas

» Armazenamento em recipientes
inadequados ou sem protecéo contra

Armazenamento insetos e roedores
 Contaminagdo por fezes e residuos
alimentares
Fracionamento/ + Adicdo de ingredientes ilegais
porcionamento + Contaminagdo por meio das maos

 Contaminacao cruzada entre alimentos
crus e cozidos

» Contaminacgdo por meio de maos ou
outras formas

* Higienizacéo inadequada de alimentos
crus antes da preparagéo

Preparo

Cocgédo/ « Coccdo insuficiente ou temperaturas
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restriamento + Contaminagéo cruzada
reaquecimento + Conservagdo a temperaturas inadequadas

» Manipulagdo inadequada
* Protecéo insuficiente contra insetos

Exposicao a venda

Fonte: Adaptado de Gadi, Bala e Kumar (2013).

As matérias-primas constituem material bésico para a elaboracéo
dos alimentos prontos para consumo. As consideradas mais importantes
do ponto de vista higiénico-sanitario sdo os produtos pereciveis ricos em
proteinas, como carnes, peixes, mariscos, ovos e produtos lacteos (como
iogurte, leite coalhado), pratos cozidos, molhos, sanduiches, maionese,
frituras, bolos e bebidas tradicionais, além dos vegetais crus, que podem
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conter contaminantes ambientais e micro-organismos de origem fecal
(FAO, 2009a; 2009b; SILVA JUNIOR, 2010).

A presenca de micro-organismos em alimentos de rua, dentre o0s
varios fatores ja ilustrados na Figura 2, pode resultar da contaminacao
das matérias-primas, da condicdo sanitaria imprdpria nos locais de
venda e da protecdo insuficiente ou condi¢des inadequadas de cocgdo
dos alimentos durante seu preparo e armazenamento até 0 consumo
(FAO, 2009a).

A qualidade das matérias-primas pode comprometer a seguranca
do alimento quando os responsaveis pela aquisicdo priorizam produtos
de menor custo, geralmente associados a uma menor qualidade. Por isso,
as matérias-primas devem ser obtidas de fornecedores confiaveis e ndo
clandestinos (ARAMBULDO Il et al., 1995; WHO, 1996).

Também é necessario assegurar que as matérias-primas nao
fiquem expostas a contaminacdo durante o transporte. Os alimentos que
serdo consumidos em seu estado in natura devem ser transportados e
armazenados separadamente de outras matérias-primas e produtos nao
alimentares. Deve haver controle da temperatura, de modo a limitar o
crescimento de patdgenos e a formagdo de toxinas, especialmente de
molhos, impedindo o crescimento de fungos e a deterioracdo desses
alimentos (WHO, 1996).

O veiculo utilizado para o transporte dos alimentos deve estar
limpo e ndo deve transportar animais, substancias toxicas ou materiais
contaminantes, a fim de evitar a contaminagéo cruzada (WHO, 1996).

Um dos principais problemas no comércio de alimentos na rua é
0 abastecimento de agua da rede publica, sendo comum a presenca de
reservatorios provisorios para o armazenamento de 4gua (ARAMBULO
[l etal., 1995; COSTARRICA; MORON, 1996; WHO, 1996).

Em alguns paises, vendedores de alimentos de rua ndo dispdem
de agua corrente, tendo que se deslocar do ponto onde atuam para obté-
la. Além disso, muitos ndo tém acesso a agua potavel ou entdo a oferta é
limitada, o que os leva a armazenar a agua em condicGes vulneraveis ou
utilizar, muitas vezes, a mesma agua para lavar os utensilios varias
vezes, aumentando a probabilidade de contaminacdo (DAWSON;
CANET, 1991; ARAMBULO Il et al, 1995; FAO, 1997,
HANASHIRO et al., 2005).

Dessa forma, a agua destinada ao preparo de alimentos e a
higienizacdo de maos, equipamentos, utensilios e ambientes que entram
em contato com alimentos deve ser potavel, para que ndo veicule micro-
organismos patogénicos ou outros contaminantes que possam
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comprometer a qualidade dos produtos comercializados (BRASIL,
2005b).

Na venda de alimentos de rua em Salvador-BA, é comum a
utilizacdo de &gua proveniente de residéncias, casas comerciais e de
torneiras da rede publica proximas do ponto de venda e o seu
armazenamento em embalagens reaproveitadas, como garrafas e
garrafdes plasticos (CARDOSO et al., 2006).

Segundo a RDC n° 218/2005, que dispde sobre o regulamento
técnico de procedimentos higiénico-sanitarios para manipulacdo de
alimentos e bebidas preparados com vegetais, caso nao seja possivel o
acesso a agua corrente, a gua deve ser transportada e armazenada em
recipiente apropriado, fechado e de facil limpeza e ndo ser reutilizada
(BRASIL, 2005b).

O congelamento da agua ndo elimina perigos bioldgicos,
quimicos ou fisicos. Por esse mativo, o gelo utilizado para o preparo de
alimentos deve ser obtido a partir de agua potavel, transportado e
armazenado de forma adequada e higiénica e mantido em condi¢fes que
evitem sua contaminagdo (WHO, 1996; BRASIL, 2004b; 2005b).

O preparo final de muitos alimentos comercializados na rua é
realizado nos pontos de venda, em locais abertos e expostos & poluicéo.
Esta etapa deve seguir regras basicas de seguranca a partir das Dez
Regras de Ouro para a Preparacdo de Alimentos Seguros, que
recomendam evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus e
cozidos ou prontos para consumo. O contato indireto pode ocorrer
devido a préticas inadequadas de armazenamento, ou pelo contato com
maéos, equipamentos, utensilios e superficies (como placas de corte e
facas) contaminadas (WHO, 1996).

De acordo com o Coédigo de Boas Praticas de Higiene na
Preparacdo e Venda de Alimentos na Rua na América Latina e Caribe, a
instalacdo destinada ao preparo ou finalizacdo e venda de alimentos
deve estar limpa, organizada, com iluminacdo suficiente, protegida de
sol e vento, afastada de fontes de contaminagdo (&guas paradas, lixo e
animais), ser utilizada exclusivamente para este fim, ter dgua potavel
disponivel e local adequado para escoamento das aguas residuais e
destinacao final de residuos (FAO/WHO, 1995; 2001b).

As superficies que entram em contato com alimentos e bebidas,
como por exemplo, embalagens, utensilios e equipamentos, devem ser
de material liso, impermedvel, lavavel, que ndo transmita substancias
toxicas, odores ou sabores indesejaveis, de facil limpeza e em bom
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estado de conservacdo (BRASIL, 2004b; 2005; FAO/WHO, 1995;
2001a).

Vérios estudos brasileiros revelaram condi¢bes higiénico-
sanitarias inadequadas de manipuladores de alimentos e dos ambientes e
utensilios relacionados ao comércio de alimentos de rua.

Estudo realizado na cidade de S&o Paulo verificou condi¢des de
higiene consideradas péssimas ou regulares em 30% dos
estabelecimentos que comercializavam cachorros-quentes nas ruas,
sendo que os principais problemas encontrados foram equipamentos e
utensilios em mas condicbes de higiene, utensilios descobertos,
armazenamento de ingredientes em locais inadequados, baixa frequéncia
de lavagem de maos e presenca de animais (pombos) e insetos
(LUCCA; TORRES, 2002).

Rodrigues e colaboradores (2003) investigaram a qualidade
higiénico-sanitaria e condicGes de preparo e manipulacdo de lanches
vendidos por ambulantes em Pelotas (RS). Observou-se que uma
proporcdo  significativa de cachorros-quentes  comercializados
apresentou qualidade higiénica insatisfatoria. Entre os estabelecimentos
analisados, cerca de 70% apresentaram superficies de manuseio de
alimentos com higiene inadequada e 25% das amostras de agua estavam
contaminadas com coliformes fecais.

Nas cidades de S&o Gongalo e Rio de Janeiro, Nunes e
colaboradores (2010) avaliaram as condic¢des higiénicas e praticas de
comércio de alimentos de origem vegetal em estabelecimentos de rua e
por vendedores ambulante. Os autores verificaram falhas na
higienizagdo dos equipamentos e condi¢cbes inadequadas de
armazenamento das matérias-primas, que eram mantidas sem
refrigeracdo e expostas a contaminantes. Ainda, estudo realizado em
Taubaté (SP) revelou que 46,3% dos pontos de venda apresentaram
condi¢des higiénico-sanitérias e fisico-estruturais precéarias (FRANCO;
UENO, 2010).

Outro fator que pode comprometer a seguranga dos alimentos sdo
condi¢des inadequadas de coccdo durante seu preparo e armazenamento
(FAO, 2009a). Alimentos submetidos a tratamento por calor (cozinhar,
fritar, grelhar, assar) devem ser cozidos até uma temperatura
considerada segura. Preparagdes servidas quentes devem ser mantidas
sob temperatura adequada, principalmente se o periodo de venda se
estender por quatro a cinco horas. A manipulacdo desses alimentos deve
ser a minima possivel para reduzir a possibilidade de contaminagdo e
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para controlar o crescimento microbiano, sendo preconizado o uso de
utensilios limpos, ao invés das maos (WHO, 1996).

Os alimentos servidos frios devem ser armazenados sob
refrigeracdo em equipamento de refrigeracdo ou em caixa isotérmica
com gelo de qualidade adequada. Além disso, é importante monitorar os
perigos quimicos causados pelo superaquecimento e/ou reutilizagdo
excessiva do 0leo de cozinha (WHO, 1996; BRASIL, 2004b).

A WHO ainda recomenda o planejamento da preparacdo dos
alimentos pelos vendedores de rua de maneira que 0s itens pré-
preparados ou preparados sejam consumidos até o final do periodo de
trabalho. No entanto, algumas vezes podem existir sobras. Se o alimento
é suscetivel ao crescimento microbiano e ndo esta armazenado
adequadamente, os vendedores devem descarta-lo (WHO, 1996).

O reaproveitamento de sobras alimentares e 0 seu armazenamento
em condicBes inadequadas contraria 0 Codigo de Boas Praticas de
Higiene na Preparacdo e Venda de Alimentos na Rua na América Latina
e Caribe (FAO/WHO, 1995; 2001a), além de constituir um risco a salde
dos consumidores.

A venda do alimento nas ruas representa a etapa final da cadeia
de producédo e é igualmente importante para a seguranca alimentar. A
preparacdo e a venda podem ser realizadas separadamente ou no mesmo
lugar, especialmente em pontos de venda estacionarios. Os alimentos
devem ser preparados e vendidos em éreas organizadas e em adequadas
condicdes higiénicas, em local bem iluminado e protegido de sol, chuva
e poeira, afastado de fontes de contaminacdo por perigos biol6gicos,
fisicos ou quimicos. Os equipamentos e utensilios devem ser
apropriados para a atividade, estar em bom estado de conservacéo,
evitando a contaminacédo cruzada e permitindo a protecdo dos alimentos
contra sujidades (WHO, 1996; BRASIL, 2004b; FAO, 2009a).

Os pontos de venda devem estar localizados em locais que néo
oferecam riscos de contaminacdo por esgotos, lixo e outras substancias
nocivas. Se esses perigos ndo puderem ser totalmente eliminados, os
alimentos devem ser devidamente protegidos em papel limpo, plastico
ou outro material adequado, sendo também recomendado o uso de
utensilios descartaveis (WHO, 1996; FAO 2009b).

Segundo o Food Standards Programme da FAO, a higiene dos
alimentos inclui um conjunto de medidas necessarias para garantir a
seguranca, salubridade e sanidade do alimento desde sua producéo até
seu consumo (FAO; WHO, 2001). A adequacdo, a conservagdo e a
higiene das instalagbes e dos equipamentos, a origem e a qualidade das
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matérias-primas e o grau de conhecimento e preparo dos manipuladores
sdo fundamentais para a seguranca dos alimentos (GERMANO;
GERMANO, 2011).

Todos os vendedores de alimentos de rua sdo considerados
manipuladores de alimentos, j& que estdo envolvidos com o preparo e/ou
a venda de alimentos (WHO, 1996). De acordo com a WHO (1989), os
manipuladores de alimentos desempenham um papel importante na
seguranca alimentar e higiene dos alimentos em toda a cadeia de
producdo. A manipulacdo inadequada e o descuido em relacdo as
normas de higiene favorecem a contaminagdo por micro-organismos
patogénicos, podendo causar DTAs ao consumidor (DONKOR et al.,
2009).

Por esse motivo, organizacbes governamentais e nao
governamentais, em ambito nacional e internacional, criaram leis,
resolugdes, portarias e normas técnicas normas e diretrizes com o intuito
de promover a seguranca alimentar no processo produtivo de refei¢des.

2.2 REGULAMENTACAO E ESTRATEGIAS RELACIONADAS
A VENDA DE ALIMENTOS DE RUA EM AMBITO
INTERNACIONAL, NACIONAL, ESTADUAL E MUNICIPAL

As obrigagbes regulamentares representam as normas que
estabelecem critérios relativos a sanidade, ao acondicionamento e a
divulgagdo da composicdo dos produtos, de acordo com a legislacdo
vigente, constituindo-se um fator essencial a seguranca dos alimentos
utilizados no preparo de refeicbes (PROENCA et al., 2005).

A legislacdo na area de seguranga e higiene tenta acompanhar e
adiantar os problemas decorrentes da producdo, manipulacéo,
preparagdo e consumo de matérias-primas alimentares (VEIROS, 2008).
No setor de alimentacdo fora de casa 0 uso de medidas capazes de
garantir a seguranca do consumidor frente as preparagdes servidas se
torna fundamental (CAVALLI, 2003). Nesse sentido, o comércio de
alimentos de rua também deve obedecer a um conjunto de legislagdes
especificas.

Ao longo das Ultimas décadas, 6rgdos internacionais de saude,
sob a lideranca da WHO, preocupam-se cada vez mais com 0 comércio
mundial de produtos alimenticios, in natura ou industrializados, com a
gualidade dos alimentos e suas consequéncias para a salde dos
consumidores (GERMANO; GERMANO, 2011).



50

Visando a seguranga dos alimentos, em 1963 foi criado pela FAO
e WHO o Codex Alimentarius Commission (CAC), organismo
internacional de grande importancia para a seguranca alimentar. O CAC
tem como objetivo desenvolver padrdes para alimentos para 0 comércio
internacional, com a elaboracdo de normas, diretrizes e c6digos de
praticas alimentares, sob a gestdo da Joint FAO/WHO Food Standards
Programme, buscando assegurar a aplicacdo de préaticas justas no
comércio de alimentos e a protegdo da salde dos consumidores
(FAO/WHO, 2012).

A WHO preocupada com a grande incidéncia de DTAs e
reconhecendo a importancia da formacdo dos manipuladores para a
seguranca alimentar, publicou no inicio dos anos 90 “The Ten Golden
Rules for Safer Food Preparation” - “As Dez Regras de Ouro para a
Preparagio de Alimentos Seguros” (WHO, 2010). Essas regras auxiliam
na prevencgdo de erros frequentes durante a manipulagdo de alimentos,
por meio de recomendagBes que podem reduzir os perigos de
contaminacio (SILVA JUNIOR, 2010).

No ano de 2001 foi elaborado outro manual intitulado “As Cinco
Chaves para uma Alimentacdo mais Segura”, abordando estratégias
relacionadas & limpeza, separacdo de alimentos crus e cozidos,
temperaturas seguras, adequada cocc¢do dos alimentos e importancia da
agua e de matérias-primas seguras (WHO, 2006).

Donkor e colaboradores (2009), em estudo realizado em uma
comunidade em Gana, utilizaram “As Cinco Chaves para uma
Alimentagdo mais Segura” em treinamento para os vendedores de
alimentos de rua a fim de melhorar suas praticas de manipulacdo de
alimentos. Ap6s a intervencdo, 67,6% dos vendedores afirmaram ter
adquirido algum conhecimento sobre seguranca alimentar e o colocaram
em pratica. O habito frequente de lavar as maos durante a preparacéo
dos alimentos passou de 57% para 100% ap6s o treinamento. No
entanto, a falta de equipamentos e instalagBes constituiu uma grande
dificuldade para a mudanca de comportamento em relagéo as praticas de
manipulacéo de alimentos.

Em relacdo ao comércio de alimentos de rua, considerando a
diversidade de alimentos e preparacOes e a dificuldade de regulacéo, a
WHO e FAO reuniram informagcdes e realizaram investigacGes a fim de
auxiliar os governos com programas para melhorar a higiene desses
alimentos (ARAMBULO Il et al., 1995).

Em 1990, a XXI Conferéncia Regional da FAO prop6s o
fortalecimento do controle de qualidade desses alimentos, por meio de
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tecnologias de baixo custo e facil aplicacdo. A partir disto, o CAC tem
preparado cédigos de praticas para a preparacdo e venda de alimentos
seguros nas ruas (ARAMBULO Il et al., 1995).

Neste contexto, o Escritorio Regional da FAO para a América
Latina elaborou o guia didatico “Capacitacion de Vendedores
Callejeros de Alimentos”, com o objetivo de alcancar mudancas efetivas
e permanentes nos individuos responsaveis pelo preparo dos alimentos
de rua, por meio da capacitacdo para higiene pessoal e cuidado dos
alimentos e meio ambiente (FAO, 2009a).

Em 2009, a FAO elaborou um novo manual “Buenas practicas de
higiene en la preparacion y venta de los alimentos en la via publica en
América Latina y el Caribe”, baseado no desenvolvido para a Africa
“Good Hygienic Practices in the preparation and sale of street food in
Africa”, reunindo os ensinamentos decorrentes das atividades
localmente adaptadas a realidade dos paises da América Latina e Caribe
(FAO, 2009a; 2009b).

Em 2011, a WHO, o Escritorio Regional do Sudeste Asiatico
(SEA), o Escritério Regional da FAO para a Asia e o Pacifico (FAO
RAP), e o Instituto de Nutri¢do da Universidade Mahidol (INUM) em
Bangkok, na Tailandia, organizaram um documento intitulado “Consulta
Regional sobre seguranga de alimentos de rua”. Os objetivos do
documento s&o promover alimentos de rua seguros na Asia, identificar
aspectos de regulacéo e fiscalizacdo e rever principios e praticas para a
seguranca alimentar de rua (FAO, 2011).

Paises da América Latina, como a Bolivia, Colémbia, Equador e
Peru contam com resolucGes especificas, que abrangem condigdes do
ponto de venda, requisitos do manipulador, condi¢es de manipulacéo,
registro e licenga, tipo de alimento comercializado, vigilancia, controle
da atividade e higiene ambiental (FAO/OPS, 1994). No continente
asiatico, Malasia, Filipinas e India também dispdem de regulamentagdes
préprias, para proteger os vendedores e atender as particularidades desse
tipo de comércio (COSTARRICA; MORON, 1996; RANE, 2011).

Na india, o Instituto de Seguranca de Qualidade de Alimentos e
Qualidade (FSQ) da Confederacdo da Induastria Indiana (CII),
reconhecendo a importancia dos alimentos de rua para os consumidores
do pais, criou uma lista de verificacdo simples informativa de préaticas de
higiene chamada de “Cll-14 pontos da lista de verificacdo sobre
seguranca alimentar para alimentos vendidos nas ruas” que ressalta a
aplicacdo de normas adequadas de higiene pelos vendedores de
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alimentos de rua (CONFEDERATION OF INDIAN INDUSTRY,
2008).

No Brasil ndo ha legislacdo federal designada a legalizagdo e
controle da atividade ou fiscalizacdo das medidas sanitarias especificas
para proteger a salde dos consumidores. Com a implantacdo do Sistema
Unico de Salde (SUS) e a descentralizacdo de suas acdes, o controle
sanitario passou a ser responsabilidade dos municipios. Poucos
municipios implementaram acdes eficientes, com exce¢do de Curitiba,
Belém e S&o Paulo, que elaboraram normas préprias para o segmento de
alimentos de rua (GERMANO et al., 2000; CURITIBA, 1983; 2004;
BELEM, 1997, SAO PAULO, 2002).

Em ambito nacional, 0 MS e a ANVISA estabelecem portarias e
resolugdes, com o objetivo de ofertar alimentos seguros. Destaca-se a
Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, da Vigilancia Sanitaria
do MS que coloca em vigor o Regulamento Técnico Sobre as Condi¢des
Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL,
1997).

No ano de 2002 foi criada pela Diretoria Colegiada da ANVISA a
Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores e/ou Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL,
2002).

Igualmente & Portaria SVS/MS n° 326, a resolugdo aplica-se aos
estabelecimentos onde sdo realizadas atividades de
producdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transporte
de alimentos industrializados. Seu objetivo é estabelecer Procedimentos
Operacionais Padronizados que contribuam para a garantia das
condicdes higiénico-sanitarias, complementando as Boas Praticas de
Fabricacdo (BRASIL, 2002).

No ano de 2004, a ANVISA, por meio da RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, tornou publico o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, com o objetivo de estabelecer
procedimentos de Boas Préaticas para servicos de alimentagdo. As boas
praticas sdo técnicas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a venda. Seu objetivo é evitar a
ocorréncia de DTAs (BRASIL, 2004b).
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A referida resolucdo aplica-se aos servicos de alimentacdo que
realizam atividades de manipulacdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢cdo a venda e entrega de
alimentos prontos para consumo, tais como cantinas, bufés, confeitarias,
cozinhas industriais, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
entre outros (BRASIL, 2004b).

No ano de 2005, a ANVISA elaborou a RDC n° 218 de 29 de
julho de 2005, apds a ocorréncia de um surto de doenga de Chagas
associado ao consumo de caldo de cana comercializado em via publica,
no estado de Santa Catarina (BRASIL, 2005a; 2005b). Embora tal
resolugdo represente um avanco, em ambito federal, para a questdo da
seguranca de alimentos comercializados na rua, destaca-se sua limitacéo
como ato normativo restrito a alimentos e bebidas preparados com
vegetais (SANTOS, 2011; SILVA, 2012).

Apesar de tais resolugbes federais ndo terem como foco a
manipulacdo de alimentos de rua, com exce¢do da RDC n° 218, que se
aproxima deste segmento de comércio, abordam requisitos higiénico-
sanitarios gerais para servigos de alimentacdo que podem e devem ser
aplicados para esta atividade (BRASIL, 2002; 2004b; 2005b).

Como estratégia estadual para a seguranca dos alimentos destaca-
se 0 Decreto Estadual n° 31.455, de 20 de fevereiro de 1987, que
regulamenta os artigos 30 e 31 da Lei n° 6.320, de 20 de dezembro de
1983, que dispde sobre Alimentos e Bebidas. O decreto faz mengéo a
qualidade, protecdo e manipulacdo dos alimentos e bebidas; dos
utensilios e dos equipamentos; estabelecimentos industriais e comerciais
de géneros alimenticios; produtos comercializados por ambulantes e
transporte e controle de alimentos e bebidas (SANTA CATARINA,
1987).

Na Secdo VII sobre alimentos e bebidas o artigo 30 informa que
toda pessoa que produza, fabrique, transforme, comercialize, transporte,
manipule, armazene ou coloque a disposicdo do publico, inclusive ao ar
livre, alimentos e/ou bebidas deve obedecer aos padrfes de higiene e
salubridade estabelecidos em lei e regulamento (SANTA CATARINA,
1983).

De acordo com o Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) do estado de Santa Catarina, 0s municipios tém a
responsabilidade de fiscalizar o local, instalacdo e funcionamento da
atividade dos vendedores ambulantes, camelds, quiosques, trailers e
similares. As atividades devem ser exercidas em local permanente e
previamente definido pelo drgdo competente da prefeitura municipal. O
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ambulante que vender produtos alimenticios devera providenciar o
alvara sanitario para a atividade (SEBRAE, 2012a).

Na cidade de Floriandpolis, a Lei Ordinaria n°® 2496, de
novembro de 1986 regulamenta o exercicio do comércio ambulante, de
vendedores e compradores por conta prépria ou de terceiros. Para
exercer a atividade ambulante é necessario ter licenca concedida pela
autoridade competente, neste caso a Secretaria Executiva de Servicos
Publicos (SESP) (FLORIANOPOLIS, 1986).

Conforme a Lei Municipal n° 5980 de 02 de janeiro de 2002 e o
Decreto Municipal n® 2064/2003, é obrigatorio para 0os manipuladores
de alimentos, em qualquer etapa da cadeia produtiva, treinamento
especifico para executar praticas higiénicas, visando a preservacao e
gualidade dos produtos, sendo que apds o treinamento, reciclagens
devem ocorrer a cada dois anos (FLORIANOPOLIS, 2002).

Nesse sentido, salienta-se a preocupacdo de organismos e
entidades internacionais, como a FAO e a WHO e nacionais, como o
MS e ANVISA, em buscar estratégias que visam a seguranca alimentar
na producdo de refeicdes.
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3 METODO

Neste capitulo serd apresentada a proposta metodoldgica da
presente pesquisa que compreende: a caracterizacdo do estudo; a
definicdo de termos relevantes e as etapas da pesquisa. No modelo de
analise destaca-se a definicdo das dimensGes das variaveis, seus
indicadores e técnicas e instrumentos de coleta de dados, critérios para a
selecdo do local de estudo, instrumentos para coleta de dados,
finalizando com o tratamento e a analise dos dados e os procedimentos
éticos da pesquisa.

3.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Este estudo é caracterizado como descritivo e transversal. Em um
estudo descritivo, o pesquisador observa as situacdes que estdo
ocorrendo na populagdo (RICHARDSON et al., 1999), preocupando-se
em observar os fatos, registra-los, analisa-los, classifica-l1os e interpreta-
los (ANDRADE, 2002). As investigacGes descritivas informam em
termos quantitativos sobre a distribuicdo de um evento na populagdo em
estudo e o pesquisador expressa as respectivas frequéncias de modo
apropriado (PEREIRA, 2002).

Segundo Medronho (2009), os estudos transversais ou seccionais
sdo estratégias de estudos caracterizados pela observacao direta em uma
Unica oportunidade.

3.2 DEFINICAO DE TERMOS RELEVANTES PARA A
PESQUISA

v" Alimentos de rua: Alimentos e bebidas prontos para o
consumo, preparados e/ou vendidos por vendedores ambulantes ou
fixos, especialmente em ruas e outros lugares publicos similares (FOOD
AND NUTRITION PAPER, 1989; FAO, 2009a). Alimentos e bebidas
preparados e/ou vendidos nas ruas e outros locais publicos, prontos para
0 consumo imediato ou posterior, e que ndo necessitam de outras etapas
adicionais de preparo ou processamento (WHO, 1996).

v' Alimento preparado: alimento pronto para consumo que foi
manipulado em servico de alimentacdo e exposto a venda ou
distribuigdo, embalado ou ndo (SMS, 2011).
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v' Alimento pronto para consumo: Alimentos e/ou bebidas
gue ndo necessitam de etapas de preparo ou processamento e podem ser
consumidos imediatamente (WHO, 1996).

v' Boas praticas de manipulacdo de alimentos:
procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria (BRASIL, 2004b).

v' Cadeia produtiva de alimentos: sequéncia de etapas e
operacdes envolvidas na producdo, processo, distribuigdo, estocagem e
manuseio do alimento e seus ingredientes, desde as matérias-primas até
o0 consumidor final (ABNT, 2006).

v' Contaminantes de alimentos: substancias de origem
bioldgica, quimica ou fisica, estranhas ao alimento e nocivas a salde
humana ou que comprometam a sua integridade (ANVISA, 2004).

v' Embalagem de alimentos: recipiente destinado a garantir a
conservagdo e a facilitar o transporte e manuseio dos alimentos
(ANVISA, 2002).

v"Ingrediente: quaisquer substancias, incluidos os aditivos
alimentares, empregadas na fabrica¢do ou preparacdo de um alimento e
gue permanece no produto final, ainda que de forma modificada
(ANVISA, 2002).

v" Manipuladores de alimentos: todas as pessoas que
preparam e/ou vendem alimentos (WHO, 1996). Qualquer pessoa que
manipula alimentos embalados ou ndo, utensilios, equipamentos ou
superficies em contato com os alimentos e que deve cumprir as
exigéncias de higiene alimentar (OMS, 2006).

v' Matéria-prima alimentar: substancia de origem vegetal ou
animal, em estado bruto, que para ser utilizada como alimento precisa
sofrer tratamento e/ou transformagdo de natureza fisica, quimica ou
biolégica (SANTA CATARINA, 1987). Todo produto que sera
processado e manipulado para um determinado consumidor, como 0s
produtos crus in natura e os alimentos parcialmente preparados (SILVA
JUNIOR, 2010).

v" Produto alimenticio: alimento derivado de matéria-prima
ou de alimento in natura, adicionado ou ndo de outras substancias
permitidas, obtido por processo tecnoldgico adequado (SANTA
CATARINA, 1987).

v' Ponto de venda estacionario de alimentos: local onde
ocorre a preparagdo e ou venda de alimentos ou bebidas, em instalagdes
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estruturalmente definidas, em locais pré-definidos ou ndo (BRASIL,
2004a).

v" Qualidade higiénico-sanitaria: Esta relacionada ao controle
da contaminacdo, abrangendo ac¢des que visam melhorar a higiene como
um todo, por meio de boas praticas e seguranca na preparacdo dos
alimentos, na higiene ambiental e pessoal. J4 o controle sanitario diz
respeito ao controle da sobrevivéncia e multiplicacdo dos perigos
bioldgicos, englobando acBes que visam melhorar 0s processos e
atribuir seguranca na preparacdo dos alimentos. Refere-se a inocuidade
do alimento, ou seja, o0 alimento deve estar isento de elementos toxicos e
seu consumo ndo deve provocar problemas gastrointestinais ao
consumidor (SILVA JUNIOR, 2010). Pode-se definir, entdo, a
qualidade higiénico-sanitaria sequndo a qual o alimento deve estar
isento de elementos contaminantes/toxicos e 0 seu consumo ndo deve
provocar problemas gastrointestinais (PROENCA et al., 2005).

v" Qualidade na producdo de refeigdes: o conceito de
qualidade na producéo de refeicdes engloba vérias dimensfes, entre
elas, as nutricionais, as sensoriais, as higiénico-sanitarias, as
regulamentadoras, as de servigos e as simbdlicas (PROENCA et al.,
2005).

v" Qualidade regulamentar: obrigacdes que qualquer produto
deve respeitar em relacdo a legislacdo vigente (PROENCA et al., 2005).

v' Seguranca alimentar: conjunto de medidas que asseguram
que os alimentos ndo causem dano ao consumidor, quando preparados
ou consumidos conforme o esperado (WHO, 2006).

3.3 ETAPAS DA PESQUISA

Para atingir os objetivos propostos, nesta pesquisa foram seguidas
as etapas apresentadas na Figura 5.
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Figura 5 Etapas da pesquisa

Levantamento da populagédo do estudo junto ao orgdo competente
Definigdo dos critérios para a selegdo da amostra
Elaboragdo do instrumento para coleta de dados
Teste piloto do instrumento para coleta de dados

Ajustes no instrumento para coleta de dados

Coleta e registro dos dados

.|.|.|.|.|.‘

Analise e discusséo dos dados

Fonte: Elaborado pelo autor.
3.4 MODELO DE ANALISE

Para Quivy e Campenhoudt (1992) o modelo de anélise consiste
no prolongamento natural da problematica do estudo, organizando, de
forma operacional, as questdes consideradas importantes para delinear
as observacdes e andlises da pesquisa. Consiste em um conjunto de
conceitos e hipdteses logicamente articulados entre si, apresentados em
um quadro, que servird para orientar e determinar a forma como o
estudo serd analisado.

A construcdo dos conceitos ou variaveis é abstrata, ndo representa
toda a realidade, somente o que é considerado essencial na visdo do
pesquisador. Consiste, basicamente, em definir as dimensfes que o
constituem e, posteriormente, delimitar os indicadores que estardo
medindo essas dimenses (QUIVY; CAMPENHOUDT, 1992). O
modelo de andlise construido nesta pesquisa seguiu 0 método de Quivy
e Campenhoudt (1992).

3.4.1 Definicdo das variaveis e seus indicadores

Com base na pergunta de partida e nos objetivos do estudo, foram
definidas as seguintes variaveis: identificacdo do vendedor de alimentos
de rua, caracterizacdo geral dos alimentos de rua; cadeia de producéo
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dos alimentos de rua; estrutura fisica, funcional e caracteristicas do
ponto de venda e boas praticas de manipulacdo por vendedores de
alimentos de rua.

As variaveis serdo apresentadas segundo o modelo proposto por
Proenca (1996), baseado em Quivy e Campenhoudt (1992), o qual
contempla a dimensdo, sua definicéo e os indicadores.

A variavel relacionada a identificacdo do vendedor de alimentos
de rua, dimensfes e respectivos indicadores, bem como as técnicas e
instrumentos de coleta de dados que foram utilizados estdo apresentados
no Quadro 3.

Quadro 3 - Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relacionados a variavel identificagdo
do vendedor de alimentos de rua.

Variavel 1: Identificacdo do vendedor de alimentos de rua

Técnicas e
Dimenséo Definicéo Indicadores instrumentos
utilizados
Sexo do Masculino e .
Sexo individuo feminino Entrev!stalc.om
questionario
Idade |dade em Idade em anos semiestruturado
anos de vida
Grau de
escolaridade  (ndo
estudou em escola;
analfabeto; ensino
fundamental
Cumprimento | incompleto; ensino
de fundamental Entrevista com
Escolaridade | determinados | completo; ensino | questionario
ciclos de médio incompleto; | semiestruturado
estudos ensino médio
completo;  ensino
superior

incompleto; ensino
superior completo;
outro)

Fonte: Desenvolvido pelo autor.
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A variavel relacionada as caracteristicas gerais dos alimentos de
rua (Quadro 4) compreende a identificacdo dos alimentos e bebidas

comercializados.

Quadro 4 - Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relacionados a variavel caracterizagao
geral dos alimentos de rua.

Variavel 2: Caracterizacao geral dos alimentos de rua

Técnicas e
Dimenséo Definicéo Indicadores instrumentos
utilizados
- Alimentos
comercializados
(cachorro-quente,
. ipoca, milho
Tipo de \F;e?de churros Entrevista
Alimentos e alimento ou churrésquinho’ com
bebidas bebida L S
- L doces caseiros e questionario
comercializado | comercializad | . e ;
industrializados) semiestrutura
S 0 no ponto de .
- Bebidas do
venda 2
comercializadas
(a4gua de coco,
agua,
refrigerantes)

Fonte: Desenvolvido pelo autor.

No Quadro 5 estdo apresentadas as dimensdes, indicadores e
técnicas e instrumentos de coleta de dados utilizados para analisar a
variavel relacionada a cadeia de producdo dos alimentos de rua,
incluindo a aquisicdo e transporte da matéria-prima e/ou alimento pronto
para consumo e sua condicdo no ponto de venda, 6leo para frituras,

molhos e ingredientes e embalagens.
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Quadro 5 - Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relativos a variavel relacionada ao
processo produtivo dos alimentos de rua (continua).

Variavel 3: Cadeia de producao dos alimentos de rua

Caracteristicas de aquisicdo da matéria-prima/alimento

Técnicas e
Dimenséo Definicao Indicadores instrumentos
utilizados
- Local
- Critérios de

selecdo da matéria-
prima e/ou alimento
- Critérios de
selecdo dos
fornecedores/local
de compra

- Visita aos
fornecedores/ local
de compra e
momento da visita
Etapa onde se | - Excluséo de

Aquisicdo .
g lan forn r .
da matéria- planeja a ° ege_do €S Entrevista com
. comprada | - Certificacdo da S
prima e/ou LT P questionario
. matéria-prima | matéria-prima e/ou )
alimento . ; semiestruturado
e/ou alimento | alimento .
pronto para e check list
pronto para | - Embalagem e
consumo

consumo rétulos
regulamentados

- Data de validade e
estado de
conservacdo

- Temperatura

- Local de
armazenamento

- Acondicionamento
e identificacdo
adequados

- Monitoragéo do
prazo de validade
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Quadro 5 - Definicdo das dimens@es e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relativos a varidvel relacionada ao
processo produtivo dos alimentos de rua (continuacéo).

Alimento durante o transporte e no ponto de venda
Técnicas e
Dimenséao Definicéo Indicadores instrumentos
utilizados
Avaliacio | Meio de transporte
dasg (tipo e condicdes)
. - Forma de
condicdes .
. armazenamento (caixa
relacionadas . - .
Transporte 20 de isopor, caixa Entrevista com
da matéria- térmica, etc.) questionario
. transporte :
prima e/ou - - Temperatura de semiestruturado
. da matéria- .
alimento orima efou armazenamento (em e check list e
pronto para . temperatura ambiente, observacao
alimento - .
consumo resfriada, congelada, direta
pronto para .
CONSUMO aquecida)
) - Identificagéo da
até o ponto ntinicag
matéria-prima e/ou
de venda .
alimento
- Forma de
armazenamento dos
_— alimentos (caixa de
Avaliagio | . S
isopor, caixa térmica,
- das
Matéria- . etc.) .
. condigdes Entrevista com
prima e/ou . - Temperatura de S
. da matéria- questionario
alimento . armazenamento (em .
prima e/ou . semiestruturado
pronto para : temperatura ambiente, x
alimento - e observacao
€onsumo no resfriada, congelada, .
pronto para . direta com
ponto de aquecida) :
€oNnsumo no check list
venda - Local de
ponto de
armazenamento
venda

- Caracteristicas da
area de exposicao do
alimento a venda
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Quadro 5 - Definicdo das dimens@es e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relativos a variavel relacionada ao

processo produtivo dos alimentos de rua (continuacéo).

frituras

Técnicas e
Dimenséo Definicéo Indicadores instrumentos
utilizados
- Caracteristicas
sensoriais e de
manuseio dos
alimentos prontos para
consumo
- - Destino de sobras e
Avaliacdo
. das restos
Matéria- - - Controle de .
i condicdes . Entrevista com
Prima efou |y, atgria- | VENCImeNto questionario
alimento . - Gelo para consumo .
prima e/ou elop semiestruturado
pronto para - - Tipo de embalagem x
alimento o e observacao
consumo no ronto para (sachés, pratos, direta com
ponto de fonsumlta) no talheres, copos, check list
venda canudos).
ponto de -
- Material das
venda . .
embalagens (jornais,
papéis coloridos ou
impressos, papéis ou
plasticos reciclados)
- Local de
armazenamento
Avaliacdo
das e e x
operacdes | Reutilizacdo/filtracdo
Oleo para perag - Frequéncia de Entrevista com
. relacionadas .
frituras . descarte check list
ao oleo
o - Local de descarte
utilizado em
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Quadro 5 - Definicdo das dimens@es e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relativos a varidvel relacionada ao
processo produtivo dos alimentos de rua (conclusdo).

bisnagas
- Ingredientes
- Destino das sobras

Técnicas e
Dimenséo Definicao Indicadores instrumentos
utilizados
- Tipo (molho de
maionese, catchup, etc.)
- Casc_elr_o/mdustrlallzado Entrevista
- Recipiente/embalagem com
Avaliacdo | - Temperatura de L
Molhos e dos molhos | armazenamento (em Scél;fiséls?rnuiﬁ?a
. . e temperatura ambiente,
ingredientes | . i : doo
ingredientes | resfriada, congelada, x
. . observagdo
servidos aquecida) X
- Higienizagdo de direta com
check list

Fonte: Desenvolvido pelo autor.

As dimensdes e respectivos indicadores e técnicas e instrumentos
de coleta de dados para a varidvel estrutura fisica, funcional e
caracteristicas do ponto de venda estdo apresentadas no Quadro 6,
enfocando as caracteristicas observadas na estrutura fisica, ambiente
externo, instalacdes, superficies, equipamentos e utensilios, agua,
residuos, higienizacdo e estrutura e condi¢des para higiene pessoal do
vendedor e/ou manipulador no ponto de venda.
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Quadro 6 - Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relacionados a variavel estrutura
fisica, funcional e caracteristicas do ponto de venda (continua).

Variavel 4: Estrutura fisica, funcional e caracteristicas do

ponto de venda

Técnicas e
Dimensdo | Definicéo Indicadores instrumentos
utilizados
I - Tipo de ponto de venda .
Avaliagao (carrinho, tréiler, banca, Entrevista
das etc.) com
caracteristi | - E.xisténcia de cobertura questionario
Estrutura cas da ~ semiestrutura
.- de protegéo
fisica estrutura . doo
. - Estado de higiene e x
fisica do conservacio observacgéo
pontode |~ e direta com
venda Cara,cterlstlcas do local check list
onde é guardado
Avaliagio
das ... | - Proximidade com
caracteristi ; x
. terminal, praga, escola Observacéo
Ambiente cas do - Actimulo de lixo direta com
externo ambiente S ! :
animais, mato, objetos check list
externo do
em desuso, etc.
ponto de
venda
- lluminacéo (tipo e
protecéo)
- Abastecimento de agua
) Presenca de
Caracteristi pia com torneira e Entrevista e
cas das agua potavel x
~ . N - observacgdo
Instalagdes | instalagbes . Lavatdrios X
direta com
do ponto de o Tanque de .
. check list
venda recolhimento de
efluentes da pia
- Abastecimento de gas
- Local para higienizacao
das méos
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Quadro 6 - Definicdo das dimens@es e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relacionados a variavel estrutura
fisica, funcional e caracteristicas do ponto de venda (continuacao).

ePrazo de validade
- Local de descarte
- Origem e
armazenamento do gelo

Técnicas e
Dimenséo Definicéo Indicadores instrumentos
utilizados
Caracteristicas
das superficies
utilizadas na
preparagéo, - Material o Observagio
. embalagem, | - Estado de higiene e .
Superficies N direta com
armazenament | conservagao check list
0, transporte e | - Protecéo
exposi¢ao a
venda dos
alimentos
- Material
Caracteristicas | - Estado de higiene e
Equipament . dos CONSErvagao Observagédo
ose equipamentos | - Protecdo direta com
o e utensilios - Acondicionamento de -
utensilios - P check list
utilizados no | utensilios
ponto de venda | - Separacdo para cada
alimento
- Procedéncia da agua
- Recipiente de
armazenamento
o Material
eEstado de higiene Entrevista
Caracteristicas e conservacdo com
) da 4gua e gelo eFrequéncia de questionario
Aguaegelo | utilizados no higienizacio semiestruturad
preparo dos eProdutos 0 e observacdo
alimentos utilizados na direta com
higienizacdo check list
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Quadro 6 - Definicdo das dimensbes e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relacionados a variavel estrutura
fisica, funcional e caracteristicas do ponto de venda (conclusao).

Técnicas e
Dimenséo Definicao Indicadores instrumentos
utilizados
. .. | -Existéncia de lixeiras
Caracteristic e Local tino e
as no caracterfstiga Entrevista e
Residuos manejo de | Estado de higiene e qbserva(;ao
residuos no CONSENVacio direta com o
ponto de acal . check-list
venda - Frequéncia de retirada
dos residuos
- Frequéncia de
- higienizacéo
Ava(ljllagao - Produtos utilizadosna |  Entrevista
caract?esrl'stic higienizagdo com
as ¢ Diluicdo, tempo | questionario
Higienizag . de contato e modo | semiestrutura
. relacionadas s
do 3 de uso/aplicacdo doe
e observacao
higienizacao * Local de . ¢
armazenamento direta com
do ponto de Utensili check list
[ ]
venda Jtensilios
exclusivos para a
atividade
Caracteristic | - Local de higienizacdo
as das das maos
Estrutura e . .
- estruturas e | - Produtos utilizados na Entrevista
condicdes condicdes higienizacdo e secagem com
para ICC gienizag 9 ..
higi para higiene | das maos questionario
igiene - :
pessoal do | - Caracteristicas do semiestrutura
pessoal do s
vendedor local de uso do sanitario doe
vendedor N o .
e/ou t_a/ou - Existéncia de lixeiras ot_Jserva(;ao
. manipulador | adequadas nos direta com
manipulad ! . ;
de alimentos | sanitarios check list
or no ponto de | - Uso do sanitario
venda (local)

Fonte: Desenvolvido pelo autor.




68

A variavel boas praticas de manipulacdo por vendedores de
alimentos de rua, suas dimensdes, indicadores e técnicas e instrumentos
de coleta de dados utilizados estéo apresentados no Quadro 7.

Quadro 7 - Definicdo das dimens@es e respectivos indicadores e técnicas
e instrumentos de coleta de dados relacionados a varidvel boas praticas
de manipulacdo de alimentos do vendedor e/ou manipulador de

alimentos de rua.

Variavel 5: Boas praticas de manipulacao por vendedores de

alimentos de rua

Técnicas e
Dimenséo Definicao Indicadores instrumentos
utilizados
- Frequéncia de lavagem das
m&os
- Produtos utilizados para
lavagem e higienizagéo das
m&os
. - Modo de secagem das méos
Procediment | - Vestuario
0s que e Higiene do
jaleco/uniforme
devem ser e Uso de blusa sob o
adotados por | jalecouniforme
servicos de e Uso de sapatos .
alime%tagéo fechados Entrevista
a fim de e Auséncia de adornos com
Boas praticas ; aparentes questionario
de gara_ntlr a o Protecio parao cabelo | cominctritura
. . gualidade - Asseio pessoal
manipulacdo o e Unhas doe
: higiénico- x
de alimentos A e Barba observagéo
sanitaria e a | _ yapitos higienicos direta com
conformidad e Habito de  marcar heck list
e dos chicletes, chupar balas ou check 1S
alimentos comer durante a atividade
e Fumar, tossir, espirrar
coma sobre o alimento
legislacao o Uso de pegadores
sanitaria e Pessoa especifica para

manipular o dinheiro
e Habito de lavar as
maos antes e apés
manipular alimentos
- Participagdo em curso de
manipulacéo de alimentos

Fonte: Desenvolvido pelo autor.
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Os quadros com as dimensdes, defini¢des, indicadores, técnicas e
instrumentos de coleta de dados e respectivas questbes que
contemplavam cada variavel estdo expostos no Apéndice C.

3.5 CRITERIOS DE SELECAO DO LOCAL E DA POPULACAO
DO ESTUDO

A regulamentagdo do comércio ambulante na regido central da
cidade de Florianépolis-SC é de responsabilidade da Secretaria
Executiva de Servicos Publicos (SESP), que esta vinculada a Prefeitura
Municipal. A érea, o local e 0s pontos autorizados para 0 comércio de
alimentos de rua, de outros bens e servicos sdo determinados por essa
Secretaria.

Em 2011, foi divulgada uma lista, na pagina eletronica da
Prefeitura Municipal de Florianopolis - SC (FLORIANOPOLIS, 2011),
onde estavam cadastrados 151 vendedores autorizados pela SESP a
exercerem suas atividades na regido central da cidade. A lista também
informava, para cada vendedor, o(s) tipo(s) de alimento(s), bens e
servigos comercializado(s) por cada um deles e os respectivos enderegos
dos seus pontos de venda. A Figura 6 ilustra 0 comércio ambulante na
regido central de Florianépolis - SC.
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Figura 6 - Mapa representativo do comércio ambulante de alimentos
e/ou bebidas e de outros bens e servigos na regido central de
Floriandpolis-SC, 2011
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® Carrinhos de milho, pinhio, etc. ® Carrinhos de pipoca = Carrinhos de churros
* Algoddo-doce # Churrasquinho * Carrinhos de cachorro-quente * Salgados, dgua
e refrigerante ™ Venda de balas % Recarga de chip, aparelhos celulares # CD de
autoria propria @ Ervas medicinais, alho * Afiador Cartao telefonico +
Trimania CAP © Artesanatos e confecgdes - Demonstragio de mercadorias.

No presente estudo foram incluidos todos os vendedores de
alimentos de rua cadastrados na lista da Prefeitura, que operavam em
pontos de venda estacionarios na regido central da cidade de
Floriandpolis que aceitaram participar da pesquisa.

Dentre os 151 pontos de venda, 74 comercializavam alimentos de
rua, como cachorro-quente, milho verde, pipoca, churros,
churrasquinho, doces caseiros (bombom de morango, cocada, rapadura,
amendoim), doces e salgadinhos industrializados e bebidas como agua,
agua de coco, sucos industrializados, refrigerantes e bebidas alcodlicas.

Dos 74 manipuladores autorizados a comercializarem alimentos
nas ruas, cinco foram excluidos devido a natureza mével (ambulantes) e
a dificuldade em localiza-los; trés por exercerem sua atividade em
pontos de venda fixos (quiosques), devido a estrutura e instalacdes
semelhantes a um estabelecimento e outro devido a repeti¢cdo do nome
na lista.

Dessa forma, a populacdo alvo do estudo foi constituida por 63
vendedores autorizados a comercializarem alimentos de rua. Desses, 15
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ndo foram localizados e cinco se recusaram a participar da pesquisa.
Assim, participaram do estudo 43 vendedores. Destaca-se que as recusas
e a ndo localizacdo de alguns vendedores ndo comprometeram o estudo,
pois foram encontrados outros vendedores que comercializavam os
mesmos tipos de alimentos. O fluxograma abaixo ilustra como foi
realizada a selecdo dos sujeitos da pesquisa.

Figura 7 — Fluxograma de selecdo dos participantes da pesquisa

Populacio inicial de vendedores cadastrados € antorizados a
comercializarem alimentos nas ruas do centro da cidade (n=74)

Excluidos (n=9):
- Ambulantes {n=5)
- Pontos de venda fixos (n=3) ¢
- Nomes repetidos na lista (n=1)
A
Populagiio alvo (n=63)
Nio localizados (n=15):
Recusas (n=5): ¢ - Churmasquinho (n=2)
- Milho verde, dgua de coco e doces ¢ - Churros (n=2)
industrializados (n=4) » - Milho verde ¢ dgua de coco (n=2)
- Pipoca (n=1) - Pipoca (n=2)
v - Doces industrializados (n=7)
Populacio final (n=43)

|

- Amendoim e cocada (n=2)
- Bombom caseiro {n=1)
- Pipoca preparada no ponto de venda (n=15)
- Milho verde (n=2)
- Mitho verde ¢ agua de coco (n=3)
- Agua de coco (n=2)
- Churrasquinho (n=3)
- Churros (n=2)
- Cachorro quente (n=7)
- Doces e salgadinhos industrializados (n=6)

Fonte: Elaborado pelo autor.
3.6 INSTRUMENTOS E TECNICAS DE COLETA DE DADOS
A coleta de dados foi realizada por meio de observacdo direta e

de entrevista conduzida com o auxilio de um questionario
semiestruturado e check list elaborados e pré-testados (Apéndice A).
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Ambos os instrumentos foram desenvolvidos com base em
extensa revisdo de literatura nas principais bases de dados da éarea,
consultas a legislagbes nacionais e internacionais sobre boas praticas em
servicos de alimentacdo e requisitos de higiene para alimentos e a
publicacBes cujo objetivo era avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de
pontos de venda de alimentos de rua. Realizou-se também o
levantamento de itens constantes em instrumentos semelhantes ja
publicados e foram incluidas questfes consideradas relevantes pelo
autor do estudo, constantes em outros documentos, artigos e
publicacoes.

Destaca-se que o principal alicerce em que se fundamentou a
construcdo do check list foi a Resolu¢do RDC n° 216/2004 da ANVISA
(BRASIL, 2004), relativa ao Regulamento Técnico de Boas Préticas
para Servigos de Alimentacdo e as leis de Floriandpolis n® 2496/1986
(FLORIANOPOLIS, 1986), que regulamenta o comércio ambulante na
regido central da cidade e n° 5980/2002 (FLORIANOPOLIS, 2002), que
dispdem sobre obrigatoriedade de treinamento em higiene de alimentos.
Apo6s o desenvolvimento e elaboracdo dos instrumentos de pesquisa foi
realizada sua quantificacéo.

O questionario foi composto por 43 questfes e estruturado em
sete modulos: (1) identificacdo do vendedor; (1) caracteristicas gerais do
alimento; (lll) caracteristicas de aquisicdo da matéria-prima e/ou
alimento pronto para o consumo; (IV) condigdes de armazenamento e
conservacdo das matérias-primas e/ou alimentos prontos para consumo
durante o transporte e no ponto de venda; (V) molhos e ingredientes;
(VI) caracteristicas do ponto de venda e (VII) higiene pessoal do
vendedor e/ou manipulador de alimentos.

Os tipos de alimentos e ingredientes incluidos nas opcGes de
resposta sobre as caracteristicas gerais dos alimentos, caracteristicas de
aquisicao das matérias-primas e/ou alimentos prontos para 0 consumo e
molhos e ingredientes descritos nos madulos 11, 111 e V foram definidos
a partir do estudo exploratdrio realizado na regido central de
Floriandpolis ( WORMSBECKER, 2012).

O agrupamento dos alimentos/ingredientes descritos no médulo
IV, de acordo com suas caracteristicas e necessidades de
armazenamento e transporte, foi realizado com base na Portaria
2619/2011 da Secretaria Municipal de Saude do Estado de Sao Paulo.

O check list foi estruturado em trés maédulos, divididos por temas
especificos (itens), por sua vez subdivididos em parametros (sub itens) a
analisar baseados na legislacdo vigente, totalizando 24 itens e 93 sub
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intens. O nimero de itens de cada mddulo variou de acordo com o
nimero de aspectos considerados essenciais para a avaliagdo de cada
tema.

O primeiro médulo compreendeu questdes sobre o ponto de
venda; o segundo sobre a cadeia de producdo dos alimentos de rua e o
terceiro compreendeu aspectos relacionados ao vendedor efou
manipulador de alimentos. O check list permitiu a obten¢do de um
resultado quantitativo de avaliagdo higiénico-sanitaria, através do
percentual de cumprimento dos aspectos analisados.

Na Tabela 1 estdo descritos os modulos que compdem o check
list com os respectivos sub itens e itens.
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Tabela 1. Descricdo dos modulos que compbem o check list com 0s
respectivos nimeros de sub itens.

Madulos Itens N° de sub
itens
Ponto de Venda
Area externa
Local para guarda do carrinho/tréiler
Estrutura fisica do carrinho
Superficies utilizadas na preparacao,
embalagem, armazenamento e exposi¢ao a
venda dos alimentos
Iluminacéo sobre a &rea de preparacéo dos 2
alimentos
Abastecimento de dgua
Recipiente de armazenamento de agua para a
producéo de refeicdes
Abastecimento de gés
Manejo de residuos
Equipamentos
Utensilios
Producéo da Refeicédo
Compra e estoque da matéria-prima/ 9
ingredientes
Armazenamento e conservagdo dos alimentos 6
durante o transporte
Armazenamento e conservacdo dos alimentos 7
no ponto de venda
Oleo para frituras
Exposi¢do do alimento & venda
Embalagens dos alimentos
Sobras de alimentos
Gelo
Higienizaco das instalacdes
Manipulador de Alimentos
Vestuario
Asseio pessoal
Habitos higiénicos
Instalaces sanitarias de uso dos vendedores
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3.7 TESTE PILOTO

Antes de iniciar a coleta dos dados junto a populacdo de estudo
foi realizado teste piloto do questionario semiestruturado e check list
com o objetivo de analisar a variabilidade das respostas, identificar as
possiveis dificuldades na compreensdo das perguntas pelos
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entrevistados, bem como a sua aplicacdo. Além disso, verificar se os
instrumentos de coleta de dados conseguiram responder aos objetivos da
pesquisa.

O teste piloto de ambos os instrumentos de pesquisa foi realizado
com 21 vendedores de diferentes tipos de alimentos de rua, selecionados
aleatoriamente em regifes proximas a universidades e escolas, em
bairros distantes do centro de Floriandpolis e na regido central da cidade
de Sao José, municipio da regido da Grande Floriandpolis. A escolha do
local considerou a presenca de vendedores de alimentos de rua com
caracteristicas semelhantes as da populacéo do estudo. O critério para a
escolha dos alimentos baseou-se na disponibilidade e facil acesso.
Incluiu 14 vendedores de cachorro-quente, dois de churrasquinho, dois
de pipoca, um de milho verde e amendoim, um de adgua de coco e caldo
de cana e um de bombom de morango e doces. Esses vendedores nao
fizeram parte da populagéo do estudo.

O teste piloto foi realizado durante 0 més de novembro do ano de
2012, nos periodos vespertino e noturno, de segunda a sexta-feira. A
aplicacdo do questionario e do check list duraram aproximadamente 40
minutos. Se na primeira abordagem o vendedor ndo pudesse responder
ao questionario, acordava-se outro dia conforme sua disponibilidade.

Apos o teste piloto, foram realizadas as seguintes alteracdes nos
instrumentos: modificacdes em relacdo a sua estrutura logica;
reformulagcdo de questdes para facilitar a compreensdo; exclusdo de
questdes consideradas irrelevantes e inclusdo de perguntas e opcbes de
respostas para maior detalhamento de informagbes consideradas
importantes ao objetivo do estudo.

3.8 COLETA DE DADOS

A coleta de dados foi realizada na regido central da capital de
Santa Catarina, estado da regido sul do Brasil, durante 0 més de
dezembro de 2012, de segunda a sabado, nos periodos matutino,
vespertino e noturno. Foi conduzida pela pesquisadora do presente
estudo utilizando o questionadrio semiestruturado e o check list,
aplicados ap6s a assinatura dos participantes no Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Os dados foram coletados por meio
de observacdo direta, no caso de questdes de inspecdo imediata (por
exemplo, caracteristicas do ponto de venda e vestuario do manipulador)
e de perguntas dirigidas aos vendedores quando as questdes eram de
conhecimento especifico, como escolaridade e informagbes sobre
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praticas de compras de alimentos. A maioria dos vendedores foram
encontrados entre as 10 horas da manha e cinco horas da tarde.

Para a aplicacdo dos instrumentos de coleta de dados o
pesquisador dirigiu-se aos enderecos indicados na lista de cadastro da
Prefeitura e no mapa ilustrativo do comércio ambulante da regido central
Floriandpolis - SC. Embora facilitasse a localizacdo dos pontos de
venda, o mapa ndo pdde ser utilizado de forma isolada, por estar
desatualizado em relagdo a lista. Assim, optou-se por utilizar o mapa
apenas para encontrar mais facilmente os vendedores e a lista para
confirmar suas informacdes.

Antes da aplicacdo dos instrumentos, o pesquisador fez breves
esclarecimentos acerca dos objetivos da pesquisa, convidando o0s
vendedores a participarem. Em caso de resposta afirmativa foi realizada
a leitura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice B),
coletada a assinatura do vendedor e aplicados os instrumentos de coleta
de dados.

Quando o vendedor néo era localizado no local indicado no mapa
ou na lista, o pesquisador realizou mais quatro tentativas. Na quinta,
caso o vendedor nao fosse localizado, era considerado como ‘“nao
localizado”. Ainda, se mediante o convite para participar do estudo ou
apos breve esclarecimento sobre o objetivo da pesquisa o vendedor
demonstrasse desinteresse, recusando-se a participar, era considerado
“recusa’.

3.9 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Os dados coletados foram inicialmente transcritos para o
programa Microsoft Office Excel 2007, com dupla entrada por diferentes
pesquisadores e conferéncia posterior das inconsisténcias no programa
estatistico Epidata® versio 3.1 (EpiData Association, Odense,
Denmark). Para analise dos dados, foi utilizado o programa estatistico
Stata versdo 11.0 (Statacorp, College Station, TX, USA) e realizou-se a
descricdo das varidveis por meio de estatistica descritiva, que consiste
na apuracao, apresentacdo, andlise e interpretacdo dos dados observados
em valores absolutos e percentuais (MEDRONHO, 2009).

3.10 PROCEDIMENTOS ETICOS DA PESQUISA

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos (CEPSH) da Universidade Federal de Santa Catarina
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(UFSC), sob o protocolo numero 2306/2011, seguindo 0s preceitos
éticos da Resolucdo n°® 196/95 do Conselho Nacional de Salude, com o
parecer constando do Anexo A.
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4 ARTIGO ORIGINAL

O artigo original aborda os resultados coletados nesta pesquisa,
apresentado o perfil sociodemografico dos vendedores de alimentos de
rua, as caracteristicas dos alimentos comercializados, a localizagéo,
estrutura fisica, equipamentos e utensilios e a origem e caracteristicas da
agua nos pontos de venda. Abrange a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos de rua ao longo da cadeia de produgdo, incluindo aspectos
relacionados as praticas de compra, caracteristicas do meio de
transporte, condi¢des de armazenamento das matérias-primas/alimentos
durante o transporte e no ponto de venda e aspectos higiénico-sanitarios
no processo produtivo dos alimentos. Por fim, apresenta dados
referentes as boas préaticas de manipulacdo dos vendedores de alimentos
de rua e analisa as caracteristicas higiénico-sanitarias com base nos
aspectos regulamentares.
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PERFIL SOCIODEMOGRAFICO DE VENDEDORES E
QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA NA CADEIA DE
PRODUCAO DE ALIMENTOS DE RUA NA REGIAO CENTRAL
DE FLORIANOPOLIS-SC

Resumo

Alimentos de rua sdo reconhecidos e apreciados em todo o
mundo por seus sabores, conveniéncia, facilidade de acesso e
praticidade, além de representarem em muitas regibes a cultural
alimentar local. No entanto, devido a problemas como a auséncia de
infraestrutura adequada, lavatérios e de &gua corrente nos pontos de
venda, condi¢Bes inadequadas de armazenamento dos alimentos e
praticas de higiene improprias dos manipuladores, tem se destacado
preocupacdes em relacdo a qualidade e seguranca higiénico-sanitaria dos
alimentos comercializados. O objetivo do presente estudo foi
caracterizar o perfil sociodemografico de vendedores de alimentos de
rua e analisar a qualidade higiénico-sanitaria da cadeia de producdo dos
alimentos de rua com base nos aspectos regulamentares. O estudo foi
realizado com 43 vendedores de alimentos de rua em pontos de venda
estacionarios na regido central da cidade de Floriandpolis, SC. A coleta
dos dados foi realizada por meio de observacdo direta e de entrevista
conduzida com o auxilio de um questionario semiestruturado e de um
check list elaborados e pré-testados. Observou-se a predominancia de
homens, com idade média de 48 anos e ensino fundamental completo.
Dentre os alimentos comercializados, destacou-se a venda de
manufaturados e industrializados. A maioria dos pontos de venda era do
tipo carrinho e estava localizada préximo de estabelecimentos
comerciais. Em 48% dos pontos de venda ndo havia separacdo de
utensilios para alimentos crus e cozidos ou prontos para 0 consumo,
constituindo um risco a contaminacdo cruzada. A agua utilizada para a
coccdo de alimentos ou higienizagdo das méos provinha, na maioria das
vezes, do domicilio do vendedor e era armazenada principalmente em
galdes. As matérias-primas/alimentos eram adquiridas geralmente em
atacados/supermercados. O transporte era realizado geralmente de carro
e algumas inadequacgdes foram observadas principalmente nas condicfes
de armazenamento de carnes e embutidos, molhos industrializados,
hortalicas e legumes e produtos de panificacdo pré-prontos e prontos.
No ponto de venda, a maioria dos alimentos era armazenada e exposta a
venda em condigBes adequadas as suas caracteristicas. A maioria dos
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vendedores manipulava alimento e dinheiro, sem higienizar as maos.
Apesar de obrigatério, 33% dos vendedores ndo tinham curso de
manipulacdo de alimentos. Ao longo da cadeia de producdo foram
observadas inadequacfes que podem comprometer a seguranca dos
alimentos comercializados. Dessa forma, conclui-se ser necessario
melhorar as condi¢cbes ambientais em que o comércio é realizado,
proporcionar infraestrutura basica e adequada ao vendedor e sensibiliza-
los e informa-los sobre as boas praticas de higiene em todas as etapas da
cadeia de producdo, bem como sobre sua responsabilidade na seguranca
dos alimentos. Além disso, destaca-se a necessidade de regulamentacdes
especificas para esse segmento do comércio, para que possam ser
exigidas e fiscalizadas medidas que garantam um alimento seguro ao
consumidor.

Palavras-chave: Alimentos de rua, seguranca alimentar, venda de
alimentos de rua.

1 Introducéo

A venda de alimentos de rua é uma prética antiga (TAYLOR et
al., 2000; ROMIO, 2000) comum em diversos paises (WHO, 1996). A
Organizacgdo das Na¢des Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO)
define street food como “alimentos e bebidas prontos para o consumo,
preparados e/ou vendidos por vendedores ambulantes ou estacionarios,
especialmente nas ruas e outros lugares publicos similares” (FOOD
AND NUTRITION PAPER, 1989; FAO, 2009a).

O comércio de alimentos de rua constitui fonte de renda, de
refeicBes nutritivas e baratas em locais de facil acesso, além de
contribuir para o turismo por meio da oferta de alimentos da cultura
local (MOY et al., 1997; MOSUPYE; VON HOLY, 1999; LUCCA,;
TORRES, 2006). Na América Latina e no Caribe, destaca-se por sua
importancia na seguranca alimentar e nutricional, na criacdo de
empregos e na reducio da pobreza (COSTARRICA; MORON, 1996).

Grande variedade de alimentos e produtos sdo comercializados,
podendo variar desde alimentos sem necessidade de pré-preparo e
preparo (prontos para 0 consumo) até aqueles preparados no local da
venda (WHO, 1996). Podem ser encontrados em parques, feiras, festas
de rua e préximo de locais de trabalho, escolas, hospitais, estacdes
ferrovidrias e terminais de 6nibus (BRYAN et al., 1997; FAO, 1997).
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Embora apresente beneficios, a venda de alimentos de rua gera
preocupagdes devido aos fatores que podem comprometer sua qualidade
higiénico-sanitaria, favorecendo a contaminacdo dos alimentos por
micro-organismos patogénicos e constituindo um risco a salde do
consumidor. Dentre estes fatores podem ser citados: infraestrutura
basica inadequada, condicBes improprias do local de preparo e de
armazenamento (refrigeracdo ou aquecimento), auséncia de &gua
potéavel, desconhecimento de técnicas de manipulagdo segura, auséncia
de critérios na selecdo de matérias-primas, praticas de higiene
inadequadas durante o transporte, manipulacdo, preparo,
armazenamento e venda, no descarte de residuos e na higiene de
equipamentos e utensilios (ARAMBULO Il et al, 1995;
COSTARRICA; MORON, 1996; WHO, 1996; LATHAM, 1997; FAO,
2007; FAO, 2009b; SILVA JUNIOR, 2010; RANE, 2011).

Uma recomendacdo para aumentar a seguranga dos alimentos de
rua refere-se ao controle de todas as etapas da cadeia de produgdo dos
alimentos comercializados que podem contribuir para a contaminacéo,
crescimento e sobrevivéncia de micro-organismos causadores de
doencas transmitidas por alimentos (DTAs) (RANE, 2011). Por cadeia
produtiva ou cadeia de producdo entende-se a sequéncia de etapas e
operacdes envolvidas na producdo, processo, distribuigdo, estocagem e
manuseio do alimento e seus ingredientes, desde as matérias-primas até
o consumidor final (ABNT, 2006).

De acordo com a FAO (2003), a responsabilidade de uma
alimentacdo saudavel, nutritiva e segura é de todos os integrantes da
cadeia de produgdo. Nesse sentido, os manipuladores de alimentos
desempenham um papel importante na seguranca alimentar e higiene
dos alimentos em toda a cadeia (WHO, 1989). A manipulacdo
inadequada e o descuido em relagdo as normas de higiene favorecem a
contaminagdo por micro-organismos patogénicos, podendo causar DTASs
ao consumidor (DONKOR et al., 2009).

Estudos revelam que o comércio de alimentos de rua no Brasil
apresenta condigBes higiénico-sanitarias inadequadas em relacdo a
ambientes e utensilios, além de habitos de higiene inadequados dos
manipuladores de alimentos (LUCCA; TORRES, 2002; RODRIGUES
etal., 2003; HANASHIRO et al., 2005; NUNES et al., 2010; FRANCO;
UENO, 2010).

Em ambito nacional, ndo existe regulamentacdo designada a
legaliza¢do do comércio de alimentos de rua, no entanto, o Ministério da
Saude (MS) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
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Brasil estabelecem portarias e resolu¢cbes com o objetivo de fornecer
alimentos seguros. Dentre estas, destaca-se a RDC n° 216/2004, que
estabelece procedimentos de boas praticas e aborda requisitos higiénico-
sanitarios para servicos de alimentacdo e a RDC n° 218/2005, criada
apo6s a ocorréncia de um surto de doenca de Chagas associado ao
consumo de caldo de cana comercializado na rua, no estado de Santa
Catarina. Esta udltima resolucdo representa um avanco, em ambito
federal, para a questdo da seguranga de alimentos comercializados na
rua, no entanto, destaca-se sua limitacdo como ato normativo restrito a
alimentos e bebidas preparados com vegetais (BRASIL, 2004b;
BRASIL, 2005b).

Apesar de tais resolugfes federais ndo terem como foco a
manipulacdo de alimentos de rua, com exce¢do da RDC n° 218/2005,
gue se aproxima deste segmento de comércio, podem ser utilizadas
como parametro para avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias de
alimentos comercializados nas ruas.

Em Floriandpolis, onde este estudo foi realizado, pouco se
conhece a respeito deste tipo de comércio. Portanto, o objetivo do
presente estudo foi caracterizar o perfil sociodemogréafico de vendedores
de alimentos de rua e identificar as préaticas de higiene desde a aquisi¢do
das matérias-primas até a venda dos alimentos, bem como as condicoes
higiénico-sanitarias dos pontos de venda e as praticas de manipulacao de
alimentos dos vendedores. Assim, buscou-se analisar a qualidade
higiénico-sanitaria ao longo da cadeia de producédo dos alimentos de rua
e identificar aspectos que possam comprometer a seguranca dos
alimentos e constituir um risco a satde do consumidor.

2 Materiais e métodos
2.1 Natureza da pesquisa

Caracteriza-se como um estudo descritivo e transversal.
2.2 Sujeitos

Realizou-se um censo com os vendedores de alimentos de rua
cadastrados na Prefeitura da cidade de Floriandpolis, capital de Santa
Catarina, regido sul do Brasil. Os vendedores operavam em pontos de

venda estacionrios na regido central da cidade. Para o presente estudo,
ponto de venda estaciondrio de alimentos de rua foi definido como o
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local onde ocorre a preparacdo e/ou venda de alimentos ou bebidas, em
instalacBes estruturalmente definidas, em locais pré-definidos ou néo
(BRASIL, 2004). Venda de alimentos de rua foi considerada como a
venda de qualquer alimento e bebida pronto para o consumo nas ruas e
locais publicos dentro da area de estudo.

A lista de cadastro dos vendedores foi obtida em julho de 2011 na
pagina eletrdnica da Prefeitura local (FLORIANOPOLIS, 2011). Dos 74
manipuladores autorizados a comercializarem alimentos nas ruas, cinco
foram excluidos devido a sua natureza mdvel (ambulantes) e a
dificuldade em localizéa-los, trés por exercerem sua atividade em pontos
de venda fixos (quiosques) e um devido a repeticdo do nome na lista.

Dessa forma, a populagdo alvo do estudo foi constituida por 63
vendedores autorizados a comercializarem alimentos de rua. Desses, 15
ndo foram localizados e cinco recusaram-se a participar da pesquisa.
Assim, participaram do estudo 43 vendedores.

2.3 Instrumentos e técnicas de coleta de dados

A coleta de dados foi realizada por meio de observacéo direta e
de entrevista por meio de questionario semiestruturado e check list,
elaborados, pré-testados e adaptados para a realidade do local de estudo.
O objetivo foi avaliar e diagnosticar as condi¢bes higiénico-sanitarias
dos alimentos de rua comercializados em pontos de venda estacionarios.

Ambos os instrumentos foram desenvolvidos com base em
legislagbes nacionais (BRASIL, 2004b; BRASIL, 2005b) e
internacionais (WHO, 1996; FAO/WHO, 2001b; FAO, 2009a; 2009b;
WHO, 2006; WHO, 2010) sobre boas praticas em servigos de
alimentacdo e requisitos de higiene para alimentos, em publica¢@es cujo
objetivo era avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos pontos de venda
de alimentos de rua e em instrumentos ja publicados. Destaca-se que 0
principal alicerce em que se fundamentou a construgcdo do check list foi
a Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004) e as leis
municipais n° 2496/1986 (FLORIANOPOLIS, 1986) e n° 5980/2002
(FLORIANOPOLIS, 2002). Ap6s o desenvolvimento e elaboracdo dos
instrumentos de pesquisa foi realizada sua quantificacéo.

O questionario foi composto por 43 questfes e estruturado em
sete modulos: (1) identificacdo do vendedor; (1) caracteristicas gerais do
alimento; (lll) caracteristicas de aquisicdo da matéria-prima e/ou
alimento pronto para o consumo; (IV) condigdes de armazenamento e
conservagdo das matérias-primas e/ou alimentos prontos para consumo
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durante o transporte e no ponto de venda; (V) molhos e ingredientes;
(VI) caracteristicas do ponto de venda e (VII) higiene pessoal do
vendedor e/ou manipulador.

Os tipos de alimentos e ingredientes incluidos nas opcdes de
resposta sobre as caracteristicas gerais dos alimentos, caracteristicas de
aquisicdo das matérias-primas e/ou alimentos prontos para 0 consumo e
molhos e ingredientes descritos nos madulos 11, 111 e V foram definidos
a partir do estudo exploratério realizado no mesmo local
(WORMSBECKER, 2012).

O agrupamento dos alimentos/ingredientes descritos no médulo
IV, de acordo com suas caracteristicas e necessidades de
armazenamento e transporte, foi realizado com base na Portaria n°
2619/2011 (SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE, 2011). Para a
andlise dos dados obtidos, as informagBes foram categorizadas em
adequadas ou ndo, de acordo com as recomendagOes legais para o
transporte e armazenamento de cada grupo de alimentos.

O check list foi estruturado em trés médulos, divididos por temas
especificos (itens), por sua vez subdivididos em parametros (sub itens),
totalizando 24 itens e 93 sub itens, analisados conforme legislacéo
vigente. Os modulos compreenderam questdes sobre ponto de venda;
cadeia de producdo dos alimentos de rua e aspectos relacionados ao
vendedor e/ou manipulador de alimentos.

2.4 Teste piloto

O teste piloto dos instrumentos foi realizado com 21 vendedores
de diferentes tipos de alimentos de rua, em regides préximas a
universidades e escolas, em bairros distantes do centro de Floriandpolis
e na regido central da cidade de Sdo José, municipio da regido da
Grande Floriandpolis, durante 0 més de novembro do ano de 2012, com
0S ajustes necessarios aos instrumentos.

2.5 Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada na regido central de Floriandpolis
— SC, durante o més de dezembro de 2012, de segunda a sabado, durante
todo o dia. Foi conduzida pela pesquisadora com o questionario
semiestruturado e o check list, aplicados apds a assinatura dos
participantes no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os dados
foram coletados por meio de observagdo direta, nas questdes de
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inspecdo imediata (caracteristicas do ponto de venda e vestuario do
manipulador) e de perguntas aos vendedores para questdes de
conhecimento especifico (escolaridade e praticas de compras de
alimentos). A maioria dos vendedores foi encontrada entre as 10 horas
da manha e cinco horas da tarde.

Para a aplicacdo dos instrumentos de coleta de dados o
pesquisador dirigiu-se aos enderecos indicados na lista de cadastro da
Prefeitura e no mapa ilustrativo do comércio ambulante da regido central
Florianépolis - SC. Considerou-se “ndo localizado” o vendedor nio
localizado apds cinco tentativas de busca e “recusas” os que
interromperam a participacao.

2.6 Analise estatistica

Os dados coletados foram inseridos no programa Microsoft
Office Excel 2007, com dupla entrada e posterior conferéncia. As
analises descritivas foram realizadas no programa estatistico Stata® 11.0
(StataCorp, College Station, TX, EUA).

2.7 Aspectos éticos

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos (CEPSH) da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC) (Protocolo 2306).

3 Resultados e discussao
3.1 Perfil sociodemografico dos vendedores de alimentos de rua

Dos 43 entrevistados, 58% eram do sexo masculino. Resultados
semelhantes foram encontrados no Kenya, Taiwan, india e duas capitais
do Brasil (MUINDE; KURI, 2005; CARDOSO et al., 2006; SILVA et
al., 2011; CHOUDHURY et al., 2011; SUN; WANG; HUANG, 2012),
diferente da realidade africana, onde foi observada a predominéncia de
mulheres (MENSAH et al., 2002; MARTINS, 2006; OMEMU;
ADEROJU, 2008; CHUKUEZI, 2010; ACKAH et al, 2011,
MUYANJA et al., 2011; FAO, 2012).

Em Salvador (Bahia), onde a venda de alimentos de rua é
influenciada pela culinéria africana, também foi observado o predominio
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de mulheres (86,7%) comercializando acarajé (SERENO; CARDOSO;
GUIMARAES, 2011).

A maioria dos vendedores deste estudo (44%) tinha idade entre
40 e 59 anos, semelhante a outros estudos (ADJRAH et al., 2013;
CHOUDHURY et al., 2011; MUYANJA et al., 2011; GERMANO et
al., 2000; HASHANIRO et al., 2005; SERENO; CARDOSO;
GUIMARAES, 2011).

Dentre os entrevistados, 49% tinham o ensino fundamental
completo e 21% o ensino médio completo. Os dados demonstram que
esse setor do comércio emprega principalmente individuos com niveis
médios de escolaridade, o que auxilia a associacdo com praticas de
higiene mais adequadas na manipulacdo e armazenamento de alimentos
(KITAGWA; BEKKER; ONYANGO, 2006).

3.2 Tipos de alimentos comercializados

Os produtos encontrados a venda foram: pipoca preparada no
ponto de venda, doces e salgadinhos industrializados, cachorro-quente,
milho verde, churrasquinho e doces caseiros, como bombom, cocada e
amendoim ou pré-preparados e finalizados no ponto de venda, como
churros. A Figura 1 ilustra o nimero de vendedores e o0s tipos de
alimentos e bebidas comercializadas.
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Figura 1 — Alimentos e bebidas comercializadas nas ruas da regido
central de Florian6polis, SC, Brasil, 2012.
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Dos vendedores pesquisados, 54% comercializavam bebidas,
sendo elas a agua mineral, os refrigerantes, os sucos industrializados, as
bebidas alcodlicas e a agua de coco.

Em outras regides do Brasil pode ser observada a
comercializacdo de produtos industrializados e manufaturados e de
preparagdes tipicas da culindria regional e local, como o tacacé
paraense, a tapioca potiguar, o queijo de coalho pernambucano, o
acarajé baiano, o espetinho carioca e 0 cachorro-quente paulista
(CARDOSO, 2009). Em estudo conduzido em Cuiaba-MT (Brasil),
constatou-se a venda de sanduiche baguncinha (32%), churrasquinho
(16%), cachorro-quente (11%) e de outros produtos, como caldo de
cana, salgadinhos, pizza, tapioca, sucos e frutas (41%) (BEZERRA;
BASTOS; REIS, 2008).

Na cidade de Guwahati (india), observou-se a presenca de
alimentos produzidos localmente, como o “Phita”, um bolo de arroz
tradicional servido juntamente com chd (CHOUDHURY et al., 2011).

A partir dos dados deste estudo, verificou-se a predominancia de
lanches e a presenca de produtos industrializados, como doces,
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salgadinhos e refrigerantes, que constituem alternativas alimentares de
rapido consumo, facil acesso e praticidade. Além disso, geralmente
esses alimentos contém alta densidade energética (STEYN;
LABADARIOS; NEL, 2011) e elevadas quantidades de agucar, gordura
e sal, o que pode ser preocupante em locais onde ha o consumo
frequente de alimentos de rua, podendo contribuir para a obesidade e
doencas crbnicas ndo transmissiveis (BRASIL, 2008; BUSCEMI et al.,
2011).

Esses resultados também demonstram uma descaracterizagdo dos
alimentos de rua, visto que em alguns paises e regides brasileiras
observa-se 0 comércio de alimentos tipicos, locais e regionais.

3.3 Localizagao do ponto de venda

Dos 43 pontos de venda avaliados, 79% eram do tipo carrinho,
14% bancas e 7% automdvel adaptado. Quanto a localizacdo, 56%
estavam em local comercial, 16% em pracas e 28% proximos a
terminais de Onibus. Esses locais normalmente acumulam grandes
guantidades de lixo e fornecem abrigo para insetos, roedores e pragas,
aumentando as chances de contaminacéo dos alimentos comercializados
(BRYAN etal., 1997; HANASHIRO et al., 2005; FAO, 2009a).

A maioria dos pontos de venda deste estudo estava localizada em
areas livres de focos de insalubridade (98%), lixo (84%), animais (63%)
e mato ou entulho (95%). Em Allahabad (india), 63% dos vendedores
preparavam o0s alimentos em ambiente ndo higiénico e 60%
desprezavam as aguas residuais nas proximidades do local de venda
(GADI; BALA; KUMAR, 2013), representando um risco para a
contaminacdo do ambiente, pelo fato de conter residuos alimentares que
atraem insetos e roedores (HUAMAN, 2002; CHUKUEZI, 2010). De
acordo com a WHO (1996), os pontos de venda devem estar localizados
em locais que ndo oferecam riscos de contaminacdo por esgoto, lixo e
outras substancias nocivas ou téxicas.

O abrigo para guarda dos carrinhos, segundo os vendedores, era
um local limpo, livre de focos de sujeira, lixo ou agua estagnada e em
97% dos casos era coberto, livre de animais e outras fontes de
contaminacéo.
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3.4 Estrutura fisica, equipamentos e utensilios do ponto de venda de
alimentos de rua

Neste estudo, 94% dos carrinhos apresentavam cobertura de
protecdo, 97% tinham acabamento liso, em cor clara, impermeavel e de
facil limpeza, 79% tinham cobertura integra e em adequado estado de
conservagdo e 67% estavam limpos no dia da coleta de dados.

As  superficies destinadas ao  preparo, embalagem,
armazenamento e exposicdo dos alimentos a venda estavam
devidamente limpas em 81% dos casos e 26% abrigavam objetos
pessoais do vendedor. A maioria dos vendedores (97%) trabalhava
durante o dia, 0 que permitia a higienizacdo adequada dos alimentos e
superficies.

A Figura 2 apresenta o percentual de adequacao de cada item que
compde o mddulo do check-list referente as caracteristicas do ponto de
venda relacionadas as condi¢Ges higiénico-sanitérias dos alimentos de
rua comercializados na regido central de Florian6polis, SC.
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Figura 2 — Percentual de adequacdo dos itens que compde o mddulo do
check list sobre as caracteristicas dos pontos de venda dos alimentos de
rua comercializados na regido central de Florianopolis, SC, 2012.
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*Nenhum ponto de venda tinha abastecimento de agua.

Um dos principais problemas do comércio de alimentos nas ruas
¢ a auséncia de sanitarios adequados disponiveis (WHO, 1996;
MENSAH et al., 2002), obrigando os vendedores a utilizarem &reas
préximas ao ponto de venda. No presente estudo, 16% dos vendedores
informaram ndo utilizar instalacdes sanitarias durante o periodo de
trabalho, 26% recorriam a instalagdes de estabelecimentos comerciais
préximos e 58% a sanitarios publicos.

Noventa por cento dos pontos de venda investigados no presente
estudo ndo possuiam lixeiras, no entanto, observou-se que 82% dos
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vendedores removiam frequentemente 0s residuos do local,
acondicionados em sacos plasticos. Segundo Huaman (1996), residuos e
acumulo de lixo constituem um foco de contaminacéo.

Setenta e sete por cento dos equipamentos e 86% dos utensilios
estavam limpos e bem conservados e protegidos de fontes de
contaminagdo. Porém, em 48% dos pontos de venda, principalmente de
pipoca, churrasquinho e cachorro-quente, ndo havia separacdo de
utensilios para alimentos crus e cozidos ou prontos para 0 Consumo,
constituindo um risco a contaminagéo cruzada.

Conforme relatado pelos vendedores, 81% realizavam
diariamente a higienizagéo das instalacGes (estrutura fisica e superficies)
e 94% deles afirmaram utilizar produtos autorizados pelo Ministério da
Saude, respeitando a diluicdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo conforme as instrugdes do fabricante. Além disso, 92%
dos vendedores utilizavam utensilios limpos e exclusivos para a
higienizag&o.

3.5 Origem e caracteristicas da agua utilizada nos pontos de venda
de alimentos de rua

No presente estudo, nenhum ponto de venda tinha abastecimento
de &gua, dificultando a realizacdo de procedimentos de higienizacéo
durante o periodo de trabalho. De acordo com os vendedores, a agua
provinha principalmente do domicilio do vendedor (75%), de
estabelecimentos comerciais proximos (19%) ou de outras fontes (6%),
como torneiras da rede publica.

De modo semelhante ao deste estudo, em alguns paises, 0s
vendedores de alimentos de rua ndo dispdem de agua corrente no ponto
de venda. Este fato constitui uma limitacdo real a pratica da venda de
alimentos de rua, podendo afetar a gastronomia, economia € 0 acesso
aos alimentos. Além disso, muitos ndo tém acesso a agua potavel ou sua
oferta é limitada, levando-os a armazena-la em condicbes inadequadas
ou reutiliza-la, aumentando as chances de contaminacdo (DAWSON;
CANET, 1991; ARAMBULO Il et al, 1995; FAO, 1997,
HANASHIRO et al., 2005).

Em relacdo ao tipo de &gua utilizada pelos vendedores deste
estudo, 81% era obtida de torneira de rede publica e 19% era mineral, o
gue pode indicar a obtencdo de agua de boa procedéncia e qualidade,
visto que, de acordo com o Relatério anual de qualidade da &gua
distribuida, da Companhia Catarinense de Aguas e Saneamento



93

(CASAN), a agua obtida da rede puablica de Floriandpolis foi
considerada adequada para o consumo (FLORIANOPOLIS, 2013).

Em 75% dos pontos de venda, a &gua era armazenada
principalmente em galdo e em 23% o recipiente da &gua utilizada para a
producdo dos alimentos ndo estava tampado e em adequado estado de
higiene, embora 85% dos vendedores afirmassem realizar diariamente a
higienizagdo interna do gal&o.

Em Salvador-BA os vendedores de alimentos de rua normalmente
obtém a agua de residéncias, estabelecimentos comerciais e de torneiras
da rede puablica proximas do ponto de venda e a armazenam em
embalagens reaproveitadas, como garrafas e garrafées plasticos
(CARDOSO et al., 2006).

A disponibilidade de agua potavel em quantidade suficiente para
0 preparo de alimentos e higienizacdo de méos, equipamentos, utensilios
e ambientes que entram em contato com alimentos é um dos principais
problemas do comércio de alimentos na rua no mundo (COSTARRICA,;
MORON, 1996; WHO, 1996 MENSAH et al., 2002), o que implica em
limitacGes as boas praticas e procedimentos de higienizacdo adequados.

De acordo com a RDC n° 218/2005, caso nao tenha acesso a agua
corrente, ela deve ser transportada e armazenada em recipiente
apropriado, fechado e de facil limpeza e ndo ser reutilizada (BRASIL,
2005b).

3.6 Praticas de compra das matérias-primas/alimentos

Em relacdo ao tipo de alimentos comercializados pelos
vendedores deste estudo, 76% eram manufaturados, 11% in natura e
13% industrializados. Os locais de compra de matérias-primas e
ingredientes utilizados nas preparacBes dos alimentos de rua estdo
descritos na Tabela 1.

No presente estudo, a maioria das matérias-primas do cachorro-
guente era adquirida de atacados/supermercados, com excec¢do do péo,
obtido de padarias. Dentre os vendedores de cachorro-quente, cinco
trabalhavam para a mesma empresa, cujos funcionarios abasteciam
diariamente os carrinhos com os ingredientes utilizados no preparo dos
lanches, sendo um deles 0 molho de maionese adicionado & preparagéo,
se solicitado pelo consumidor. Segundo os vendedores, a maionese era
preparada na empresa, com leite e sem adigdo de ovos.

Do ponto de vista higiénico-sanitario, as matérias-primas
consideradas mais susceptiveis & contaminacdo por micro-organismos
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sdo os alimentos pereciveis ricos em proteinas, como carnes, peixes,
0vos e produtos lacteos, além de molhos, sanduiches, maionese, frituras
e vegetais crus, devido ao pH e atividade de agua (FAO, 2009a; 2009b;
SILVA JUNIOR, 2010).

O fato de a maionese utilizada pelos vendedores deste estudo ndo
ser preparada com ovos constituiu um fator favoravel, ja que minimiza
0s riscos de contaminacdo por micro-organismos patogénicos, como a
Salmonella sp (FAO/WHO, 2007). Costalunga e Tondo (2002) em uma
analise dos surtos de DTAs ocorridos no Rio Grande do Sul entre 1997 a
1999 verificaram que a Salmonella sp era a principal causa de DTAsS,
sendo a maionese caseira a preparagdo mais associada aos surtos.

Dados do Ministério da Salde do Brasil revelam que entre 2000 e
2011 a maioria dos surtos de DTAs estiveram associados ao consumo de
alimentos mistos, seguidos por ovos e produtos a base de ovos, sendo a
Salmonella sp o agente etioldgico mais associado aos surtos
(MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

Neste estudo, 88% dos vendedores de pipoca adquiriram o grdo
de atacados/supermercados e a sua totalidade obtinha os demais
ingredientes deste mesmo local. O coco verde era proveniente de
atacados/supermercados (80%) ou feiras (20%) e a espiga de milho de
atacados/supermercados (40%) ou diretamente do agricultor local
(60%). A compra de alimentos da agricultura familiar e de produtores
locais pode contribuir para a geracéo de renda de pequenos agricultores
e melhoria da qualidade da alimentacdo de rua, por meio da oferta de
alimentos ou preparacgdes saudaveis e regionais (BRASIL, 2008).

A carne utilizada na preparacdo dos churrasquinhos pelos
vendedores  deste  estudo  também era  adquirida  de
atacados/supermercados. Salienta-se que a escolha do local de aquisicéo
das carnes para a producéo de refeicGes de qualidade deve considerar a
garantia de produtos de origem segura (MARTINELLI, 2011).
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Tabela 1 - Locais de compra de matérias-primas/ingredientes utilizados
no preparo dos alimentos de rua comercializados na regido central de
Floriandpolis, SC, Brasil, 2012.

Preparacdes e
ingredientes

Agua’

Agua de coco verde
Coco verde
Amendoim doce
Amendoim e aglcar
Bebidas alcodlicas*
Bombom de morango

Chocolate, leite
condensado, leite e
aclcar

Morango

Cachorro quente?
Péo

Salsicha, milho,
ervilha e batata palha
Maionese

Molho de tomate*
Molhos
industrializados
Queijo e hortali¢as
Churrasquinho
Carnes bovina, frango
e suina

Péo

Farofa e molhos
industrializados
Churros
Ingredientes da massa,
recheio e aclcar
Cocada

Acucar, coco ralado,
leite condensado e
leite**

Doces
industrializados
Milho verde

Espiga de milho
Margarina®, sal®
Pipoca

Gréao

Oleo, sal e aglicar e
chocolate em pd
Refrigerantes®
Sucos
industrializados®

Padaria

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

6 (86%)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
2 (67%)
0(0)

0(0)

0(0)

0(0)

0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)

Atacados/ Feiras/
Supermercados agricultor

local
18 (82%) 0(0)

4 (80%) 1 (20%)
4 (57%) 0(0)
10 (90%) 0(0)
1 (100%) 0(0)

0(0) 1 (100%)
0(0) 0(0)
6 (86%) 0(0)
1 (14%) 0(0)
1 (14%) 0(0)
6 (86%) 0(0)

5 (71%) 1 (14%)
3 (100%) 0(0)
1 (33%) 0(0)
3(100%) 0(0)
2 (100%) 0(0)
1 (25%) 0(0)
6 (67%) 0(0)
4 (57%) 0(0)
6 (67%) 0(0)
12 (75%) 0(0)
15 (79%) 0(0)
18 (82%) 0(0)
10 (90%) 0(0)
15 (79%) 0(0)
12 (75%) 0(0)

Locais de compra n (%)

Revendedor/
intermediario

3 (14%)
0(0)

3 (43%)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)
0(0)

0(0)

3 (75%)

3 (33%)
3 (43%)
3 (33%)
3 (19%)
3 (16%)
3 (14%)
0(0)
3 (16%)

3 (19%)

Producéo
proépria

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)

6 (71%)
4 (67%)

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)
0(0)

0(0)

0(0)

0(0)

0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)

*Um vendedor relatou ndo utilizar molho de tomate na preparacéo.

**Utilizado apenas por trés vendedores na receita de cocada.
' Um vendedor n&o soube informar a origem das matérias-primas.
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Neste estudo, no momento da compra das matérias-
primas/alimentos, 72% dos vendedores afirmaram comprar alimentos
cujas embalagens e rétulos estivessem regulamentados e registrados no
Ministério da Saude e/ou Ministério da Agricultura.

Um estudo em Bangkok (Tailandia) mostrou que 0s
estabelecimentos avaliados também adquiriam ingredientes de qualidade
aprovados por servigos autorizados, como o Food and Drug
Administration ~ (FDA) (CUPRASITRUT; SRISORRACHATR,;
MALAI, 2011). Embora o Codex Alimentarius recomende a compra de
ingredientes rotulados (FAO/WHO, 2001), essa preocupacao ndo esteve
presente no comportamento dos vendedores ambulantes na india, onde
88% adquiriam grédos e ingredientes semiprocessados em mercearias e
todos compravam sem rétulos ou embalagens (CHOUDHURY et al.,
2011).

Em relagdo aos fatores que sdo considerados favoraveis no
momento da compra das matérias-primas/alimentos, 30% dos
vendedores afirmaram considerar a aparéncia do alimento (Figura 3).
Esse atributo foi mencionado principalmente por vendedores de agua de
coco, milho verde e pipoca. Os cuidados referiam-se ao tamanho do
coco-verde, tamanho e uniformidade dos grdos de milho das espigas e
tamanho e aspecto visual do grdo de pipoca, de forma a garantir a
uniformidade dos produtos oferecidos ao consumidor, em relagdo aos
aspectos sensoriais. Destaca-se que a agua de coco nao era vendida no
coco-verde. Os carrinhos dispunham de equipamento para extrair a agua
e servi-la resfriada em copos descartaveis ao consumidor. O coco verde
era mantido em temperatura ambiente, contudo, como 0 equipamento
era provido de serpentina, a agua era oferecida refrigerada ao
consumidor.

A marca dos produtos foi mencionada como um fator decisivo no
momento da compra das matérias-primas/alimentos, principalmente por
vendedores de pipoca e cachorro quente, que demonstravam preferéncia
por determinada marca de salsicha e grdo de pipoca.

Na etapa da compra, 25% dos vendedores destacaram o atributo
“preco” e 7,5% a “qualidade” no momento da sele¢do das matérias-
primas/alimentos. Em relacdo ao local de compra das matérias-
primas/alimentos, 59% dos vendedores consideravam 0 pre¢go como um
fator determinante da escolha do local. Esse dado sugere que 0s
vendedores de alimentos de rua na regido central de Floriandpolis
priorizavam locais de compra que ofereciam um alimento de preco
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acessivel, mas com caracteristicas que considerassem um produto de
qualidade.

Ao se referirem a aparéncia, ao preco e a marca, 18% dos
vendedores relacionavam esses atributos a qualidade da matéria-
prima/alimento no momento da compra. Ja em relacéo a escolha do local
de compra/fornecedor, 0 mesmo percentual de vendedores relacionavam
a limpeza do local e o preco a aspectos de qualidade dos alimentos.

Figura 3 — Fatores considerados favoraveis no momento da compra das
matérias-primas/alimentos por vendedores de alimentos de rua na regido
central de Florian6polis, SC, 2012.
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* Resposta que se refere ao termo amplo de “qualidade”, quando o vendedor
ndo fez nenhuma inferéncia em relagéo a isso.

Destaca-se que os alimentos podem ser contaminados em todas as
fases da cadeia de producdo. As matérias-primas estdo susceptiveis a
contaminagGes de origem biol6gica, quimica e fisica que podem
persistir ap6s a preparacdo das refeicbes (WHO 1996; RANE, 2011).
Portanto, recomenda-se precaucdo e cuidados no momento da aquisicdo
de matérias-primas/alimentos de menor custo, que geralmente estdo
associadas a um produto de menor qualidade, que pode comprometer a
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seguranca do alimento (ARAMBULO Il et al., 1995; WHO, 1996;
RANE 2011).

Estudo realizado por Mosupye e von Holy (2000) em
Johannesburg (Africa do Sul) verificou que a contagem média de
bactérias na carne e frango crus, nas saladas e nas matérias-primas foi
significativamente maior do que nestes mesmos alimentos cozidos.
Reconhece-se, assim, a existéncia de perigos a salde associados com a
contaminacdo inicial de alimentos crus com micro-organismos
patogénicos. Destaca-se também o risco da contaminagdo posterior do
alimento por vendedores durante a preparacdo e por meio da
manipulacdo inadequada pds-coccdo e contaminagdo cruzada (BRYAN
et al., 1988).

Ainda, considerando-se a relevancia de fornecedores confiaveis,
observou-se que a matéria-prima era certificada e de fornecedores
autorizados em 93% dos casos, em conformidade com as
recomendacfes da Organizagdo Mundial da Satde e Codex Alimentarius
(WHO, 1996; FAO/WHO, 2007).

No presente estudo, 83% dos responsaveis pela aquisicao
verificavam a data de validade e o estado de conservagdo das matérias-
primas, conforme recomenda a legislacdo brasileira (BRASIL, 2004).
No entanto, em relagdo as matérias-primas/alimentos que necessitavam
de condigdes especiais de conservagdo, apenas 57% dos vendedores
afirmaram verificar a temperatura no momento da compra, conforme
sugerido pela RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004).

Aproximadamente 70% dos vendedores visitavam os locais de
compra das matérias-primas, sendo 90% antes da compra,
principalmente  pela  maioria das compras serem  em
atacados/supermercados. Devido a falta de higiene dos locais apds a
visita, 42% dos vendedores mudaram de local de compra.

Segundo a RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA do Ministério da Saude do Brasil (BRASIL, 2004),
0s servicos de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliacdo
e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e
embalagens. Essa medida, juntamente com a selecdo de locais de
compra e origem dos produtos assegura o controle de perigos até as
etapas de transporte e armazenamento dos alimentos (FAO/WHO,
2001).
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3.7 Caracteristicas do meio de transporte das matérias-
primas/alimentos até o ponto de venda

Regras de seguranca alimentar priorizam que as matérias-primas
ndo sejam expostas a contaminacdo durante o seu transporte e
armazenamento. Para isso, 0s alimentos crus devem ser transportados
separados de alimento cozidos e produtos ndo alimentares. Além disso,
o0 veiculo deve estar limpo e ndo deve transportar animais, substancias
toxicas ou materiais contaminantes, a fim de evitar a contaminacao
cruzada (WHO, 1996; FAO/WHO, 2001; WHO, 2006).

O meio mais utilizado para o transporte das matérias-
primas/alimentos até o ponto de venda foi o carro (44%). Em 93% dos
casos 0 meio de transporte era limpo, organizado e dotado de cobertura
de protegdo, segundo relato dos vendedores. Essas condigdes
apresentam-se de acordo com a legislacdo brasileira, que recomenda que
0 transporte de matérias-primas, ingredientes e embalagens seja
realizado em condic¢Bes adequadas de higiene e conservacdo. Salienta-se
gue os meios de transporte de alimentos devem ser exclusivos para este
fim, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos (BRASIL, 2004b).

Observou-se que 35% dos alimentos eram transportados com
identificacdo do nome do produto, data de preparo e prazo de validade, o
gue pode ser devido ao fato de a maioria dos produtos transportados
diariamente até o ponto de venda serem utilizados na sua totalidade ao
final da atividade, porém mesmo assim ressalta-se a importancia da
identificacdo, conforme estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2004b).

A Figura 4 ilustra os meios de transporte das matérias-
primas/alimentos até o ponto de venda utilizados pelos entrevistados, de
acordo com o tipo de alimento comercializado. Observou-se que 74%
dos vendedores de pipoca armazenavam o grdo e demais ingredientes no
carrinho e o utilizavam como meio de transporte até o local de venda.
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Figura 4 - Meio de transporte das matérias-primas/alimentos até o ponto
de venda, Florian6polis, 2012.
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3.8 Condicdes de armazenamento dos alimentos durante o
transporte e no ponto de venda

O preparo dos alimentos muito antes de seu consumo, O
armazenamento em  condicdes inadequadas, matérias-primas
contaminadas e cocc¢do efou reaquecimento insuficientes sdo o0s
principais fatores que contribuem para surtos de intoxicagdo alimentar,
uma vez que podem criar condi¢des favoraveis ao desenvolvimento de
micro-organismos patogénicos (WHO, 1989; RANE, 2011).

Os produtos de panificagdo prontos para 0 consumo, como péo e
batata palha, os alimentos brutos/in natura, como coco verde e espiga de
milho, os industrializados ou caseiros, como balas, amendoim, cocadas e
bombom e as bebidas industrializadas eram armazenados de forma
adequada durante o transporte e no ponto de venda por todos o0s
vendedores. Esses alimentos ndo requerem condicBes especificas de
temperatura para 0 Seu armazenamento e, portanto, poderiam ser
conservados em temperatura ambiente em recipientes adequados.
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Destaca-se que as informacgdes referentes as condicdes de
armazenamento dos alimentos durante o transporte foram obtidas a
partir do relado dos vendedores. J& as condi¢es de armazenamento dos
alimentos no ponto de venda foram observadas pelo pesquisador.

Dos vendedores que manipulavam alimentos pereciveis, 64%
relataram acondicionar esses alimentos em recipientes isotérmicos
limpos, em adequado estado de conservacdo (sem rachaduras, falhas) e
providos de gelo durante o transporte e no ponto de venda. De acordo
com a RDC n° 216/04, os produtos pereciveis, pela sua natureza ou
composic¢do, necessitam de condicdes especificas para sua conservacao,
devendo ser expostos a temperatura ambiente somente o tempo
necessario para a sua preparacdo, a fim de ndo comprometer a sua
gualidade higiénico-sanitéaria.

Entre os que manipulavam espetos de carne (mistos ou nado), frios
e embutidos, 60% armazenavam esses alimentos adequadamente em
caixas térmicas de polietileno providas de gelo durante o transporte e no
ponto de venda. Destaca-se que o gelo ndo era substituido ao longo do
periodo de trabalho, podendo comprometer a manutencdo da
temperatura desses alimentos e constituir um risco de contaminagéo.
Vinte por cento transportavam e armazenavam esses alimentos em
temperatura ambiente, estando em desacordo com as normas que
recomendam que alimentos pereciveis devam ser armazenados sob
refrigeracdo e em recipientes limpos devidamente identificados
(FAO/WHO, 2001).

As preparacdes pds-coccdo como, por exemplo, o molho de
tomate e a salsicha eram armazenadas sob refrigeragdo em caixa térmica
de polietileno durante o transporte por 85% dos vendedores. No ponto
de venda, esses alimentos também eram conservados sob refrigeracéo
em caixas térmicas de polietileno ou em cubas aquecidas na superficie
do carrinho para montagem dos lanches.

No presente estudo, 28% dos vendedores ofereciam molhos aos
clientes. A margarina era industrializada e oferecida na embalagem
original nos pontos de milho verde. A maionese nédo era disponibilizada
aos consumidores em 60% dos casos, mas apareceu em sachés
individuais (10%), em dispensadores de uso repetido, bisnagas (30%). A
maionese ndo disponibilizada ao consumidor era preparada em casa €
armazenada em recipientes plasticos em temperatura ambiente sobre a
superficie do carrinho para ser utilizada pelo manipulador no preparo
dos lanches, conforme pedido do consumidor. Esse fato pode criar
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condicdes para o desenvolvimento de micro-organismos patogénicos e
constituir um risco para a satde do consumidor.

O catchup e os demais condimentos eram industrializados, sendo
o catchup oferecido em dispensadores de uso repetido e os condimentos
em embalagem original (67%) ou dispensadores de uso repetido (33%).
Em relacdo aos molhos industrializados, 78% dos vendedores
armazenavam esses ingredientes a temperatura ambiente no ponto de
venda, sendo permitido pelos fabricantes.

Quando questionados sobre a frequéncia de higienizagcdo dos
dispensadores de uso repetido, todos os vendedores que faziam uso
desse recipiente afirmaram realizar a higienizacdo diaria. Apesar deste
cuidado, de acordo com as normas relativas ao comércio ambulante de
alimentos em Séao Paulo (Brasil), produtos como molhos, condimentos e
temperos devem ser oferecidos somente em sachés individuais (SAO
PAULO, 1993), sendo proibida a utilizacdo de dispensadores de uso
repetido. No entanto, observou-se sua utilizacdo por cerca de 30% dos
vendedores do presente estudo, o que pode ser devido a auséncia desta
norma na lei municipal que regulamenta o comércio de rua e pela falta
de fiscalizagdo nos pontos de venda. Desta forma, a proibicdo da
utilizacdo de dispensadores de uso repetido deveria constar na
legislacdo, a fim de evitar 0s riscos que seu uso ocasiona para a
seguranca alimentar.

As hortalicas pré-elaboradas (como tomate, cebola, cenoura e
milho) eram, na sua maioria (80%), transportadas em caixas térmicas de
polietileno providas de gelo e eram conservados sob a mesma condigéo
ou em cubas refrigeradas no ponto de venda. No entanto, cerca de 20%
dos vendedores ndo seguiam essa recomendagéo.

Em relacdo aos alimentos pré-preparados ou prontos para coccao,
fritura ou montagem, 62% estavam embalados adequadamente, de
acordo com suas caracteristicas e conservados em recipientes
isotérmicos providos de gelo, conforme recomenda a legislacdo (SAO
PAULO, 1993). Oitenta e nove por cento dos vendedores mantinham os
alimentos prontos refrigerados/aquecidos de acordo com as
caracteristicas de conservacdo dos mesmos.

Os produtos de panificacdo e confeitaria pré-prontos, como a
massa de churros, eram transportados em saco plastico em temperatura
ambiente, podendo constituir um perigo devido a exposicdo do alimento
a temperaturas inadequadas, embora no ponto de venda ele ainda fosse
submetido & cocgdo (fritura). A mesma inadequagdo foi observada no
armazenamento dos produtos de panificacdo e confeitaria prontos, como
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coberturas ou recheios e doces caseiros, sendo verificado o transporte e
armazenamento destes alimentos em condi¢fes inadequadas.

Destaca-se que 81% das bebidas industrializadas eram
armazenadas em caixas de isopor providas de gelo, ndo constituindo um
perigo. A regulamentacdo municipal (FLORIANOPOLIS, 1986) exigia
gue as bebidas fossem transportadas em caixas isotérmicas, sem
especificar o material. Pelo fato de as bebidas serem industrializadas, o
seu armazenamento em caixas de isopor foi considerado adequado,
desde que seguidas recomendagdes minimas de higiene dos recipientes
de transporte e armazenamento de alimentos.

No ponto de venda, 91% dos alimentos eram armazenados em
local limpo, organizado e em adequado estado de conservagdo e 95%
estavam separados dos produtos de limpeza. Dos vendedores que
manipulavam alimentos crus e cozidos/pré-preparados e prontos para o
consumo, apenas um ndo transportava esses alimentos de forma
adequada. No entanto, no ponto de venda, todos mantinham os
alimentos separados, a fim de evitar a contaminacdo cruzada.

Outro fator relevante na busca pela seguranga do alimento refere-
se aos alimentos que sdo preparados muito tempo antes de seu consumo.
Gadi, Bala e Kumar (2013) verificaram que alimentos que foram
preparados muito antes do consumo estavam mais contaminados (64%)
do que aqueles que foram preparados imediatamente antes do consumo
(36%).

No entanto, a etapa final de preparo de muitos alimentos de rua é
realizada no local de venda diante dos consumidores. Embora esse fato
contribua, em muitos casos, para melhorar o sabor e 0 aspecto do
alimento, também necessita seguir regras basicas de seguranca alimentar
(WHO, 1996; FAO/WHO, 2001; WHO, 2010).

Além dos cuidados com o tempo entre 0 preparo e 0 consumo dos
alimentos, a WHO recomenda o planejamento da preparacdo dos
alimentos pelos vendedores de rua de maneira que 0s itens pré-
preparados ou preparados sejam consumidos, de preferéncia, até o final
do periodo de trabalho (WHO, 1996). Neste estudo, verificou-se que
31% dos vendedores ndo eliminavam as sobras de alimentos pereciveis
do dia, guardando-as para consumo préprio no domicilio, sem destinar a
venda.

Em relacdo as condicdes de exposicdo do alimento a venda,
observou-se que em 88% dos locais avaliados, as areas de exposicdo do
alimento pronto para consumo eram mantidas em adequadas condicGes
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higiénico-sanitéarias, estando de acordo com a legislacdo nacional
brasileira (BRASIL, 2004).

A Figura 5 apresenta o percentual de adequacdo de cada item que
compde o mddulo do check-list referente as condi¢cdes higiénico-
sanitarias na producdo dos alimentos de rua comercializados na regido
central de Florianopolis, SC.

Figura 5 — Percentual de adequacéao dos itens que compde o moédulo do
check list sobre as condig¢fes higiénico-sanitarias na producdo dos
alimentos de rua comercializados na regido central de Floriandpolis, SC,
2012.

m Adequado Né&o adequado

Compra e estoque da matéria-prima
em condi¢Bes adequadas

Armazenamento e conservacgéo
adequados no transporte

Armazenamento e conservagéo
adequados no ponto de venda

Oleo frituras substituido sempre que
houver alteragdo

Exposicédo do alimento a venda em
adequadas condices de higiene

Embalagem adequada dos alimentos

Producéo da refeicdo

Eliminac&o imediata das sobras

Gelo para consumo produzido e |
armazenado em adequadas condigdes™

Higienizacéo adequada das instalagdes

0% 20% 40% 60% 80% 100%

* Nenhum vendedor utilizava gelo para consumo.

Observou-se também que 90% dos alimentos expostos & venda
estavam cobertos/tampados, resfriados/aquecidos de acordo com suas
caracteristicas e todos apresentavam aspecto visual adequado.

Para alguns autores, a etapa de servir o alimento ao consumidor é
um ponto critico da alimentacdo de rua. As maos sao veiculos de micro-
organismos de origem oro-fecal, que podem ser transmitidos aos
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alimentos no momento de servir (BRYAN et al., 1988; BARRO et al.,
2006). No presente estudo, durante 0 momento de observacéo, 97% dos
vendedores manuseavam alimentos semi-preparados ou prontos para 0
consumo com pegadores ou utensilios apropriados, sem contato manual.

Recomendagdes de organizagBGes internacionais incluem a
utilizacdo de utensilios (garfos, colheres) ou luvas descartaveis na
manipulacdo dos alimentos no momento de servir (WHO, 1996; FAO,
1997).

Dessa forma, considerando que a manipulagéo dos alimentos com
as mdos pode resultar em contaminacdo cruzada e contaminacdo dos
alimentos por micro-organismos (MUINDE; KURIA, 2005),
recomenda-se ndo manipular dinheiro e alimentos simultaneamente
(BRASIL, 2004b).

No entanto, observou-se que 95% dos vendedores deste estudo
manipulavam dinheiro e alimento durante a atividade, sem higienizar as
mdos. Esse resultado pode ser devido ao fato de na maioria dos pontos
de venda existir apenas um vendedor para preparar e servir o alimento e
pegar o dinheiro, além de ndo possuirem agua encanada disponivel e
area especifica para higienizagdo das mdos. Estudos realizados na
Nigeria e Kenya verificaram que 62% e 100% dos vendedores,
respectivamente, manipulavam dinheiro enquanto serviam os alimentos
(MUINDE; KURIA, 2005; CHUKUEZI, 2010). Resultado semelhante
foi encontrado no Brasil, onde 100% dos entrevistados manipulavam
dinheiro e alimento ao mesmo tempo (NUNES et al., 2010).

Esse comportamento revela-se preocupante considerando a
existéncia de estudos que comprovam a presenca de micro-organismos
patogénicos em cédulas de dinheiro (BARRY, 2002; BARRO et al.,
2006), favorecendo a contaminacao dos alimentos ou utensilios.

3.9 Boas préticas de manipulacdo dos vendedores de alimentos de
rua

Dados relacionados as boas praticas de manipulagdo de alimentos
dos vendedores revelaram que 47% dos aspectos relacionados ao
vestuario ndo estavam em conformidade com as normas de higiene
preconizadas. A lei 2496/1986 de Floriandpolis, que regulamenta o
comércio ambulante, determina o uso de jaleco e touca pelos vendedores
de alimentos de rua (FLORIANOPOLIS, 1986). No entanto, 5% n&o
utilizavam jaleco/uniforme e 16% ndo apresentava jaleco limpo e
conservado.



106

Os uniformes de trabalho dos manipuladores devem ser
conservados limpos e trocados preferencialmente todos os dias a fim de
ndo contaminar os alimentos durante seu preparo e manipulagédo (FAO,
2009a; BRASIL, 2004b).

Em relacdo ao uso de protecdo nos cabelos, 91% dos vendedores
ndo protegiam todo o cabelo durante o trabalho. Os cabelos devem estar
totalmente cobertos durante a preparacdo dos alimentos, a fim de evitar
que fios soltos caiam sobre os alimentos ou superficie onde sdo
preparados (FAO, 2009; MUYANJA et al., 2011).

Outro resultado preocupante é que quase metade dos vendedores
ndo mantinham as unhas limpas, curtas e sem esmalte (46%) e
apresentavam comportamentos como se alimentar (33%) e fumar, tossir
ou espirrar (14%) durante a atividade.

A Figura 6 apresenta o percentual de adequacao de cada item que
compde o modulo do check-list referente as condigdes higiénico-
sanitarias do manipulador de alimentos de rua comercializados na regido
central de Florianopolis, SC.

Figura 6 — Percentual de adequacéo dos itens que compde o modulo do
check list sobre as condic¢Oes higiénico-sanitarias do manipulador de
alimentos de rua comercializados na regido central de Floriandpolis, SC,
2012.

® Adequado N&o adequado

Vestuario adequado

Asseio pessoal adequado

Habitos higiénicos adequados

|
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Instalaces sanitarias adequadas

Manipulador de alimentos

Em relacdo aos cuidados béasicos para a manipulagdo de
alimentos, 65% dos vendedores afirmaram lavar as mdos durante a
atividade. No entanto, a frequéncia de higienizacdo foi baixa, com
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mediana de trés vezes ao dia (amplitude de 1 a 10 vezes), sendo que
24% utilizavam apenas agua.

Os manipuladores devem lavar as méos ao chegar ao trabalho,
antes e apos manipular alimentos, ap6s qualquer interrupg¢do do servico,
apos tocar materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que
se fizer necesséario (BRASIL, 2004b).

A higienizacdo das méos acontecia principalmente no proprio
ponto de venda (52%) ou em estabelecimentos comerciais proximos
(31%). A maioria dos vendedores (55%) utilizava panos/toalhas, com
sujidades, para secar as maos e apos a secagem, 53% utilizavam algum
produto, sendo o &lcool prdprio para as maos (23%) e alcool 70% (14%)
0s mais utilizados. Esse resultado foi considerado importante para a
seguranca dos alimentos, uma vez que a auséncia de lavatorios nos
pontos de venda dificultava a frequente e adequada higienizacdo das
m&os.

De acordo com a RDC n° 216/04, os manipuladores devem adotar
procedimentos que minimizem o risco de contaminacdo dos alimentos
por meio da anti-sepsia das méos (Brasil, 2004b).

Estudo realizado por Omemu e Aderoju (2008) mostrou que 0s
vendedores sabiam da necessidade de lavar as mados apds algumas
atividades, entretanto ndo o faziam por ndo haver dgua e instalagdes
disponiveis para a higienizacao.

3.10 Curso para manipulacéo de alimentos

Apesar da obrigatoriedade, no presente estudo, verificou-se que
33% dos vendedores ndo tinham curso de manipulagdo de alimentos,
que deve ser renovado a cada dois anos (FLORIANOPOLIS, 2002;
FLORIANOPOLIS, 2003). No entanto, observou-se que a mediana de
tempo do dltimo curso relatada pelos vendedores que tinham curso de
manipulacdo de alimentos (67%) foi de 9 meses, com amplitude de 2 a
84 meses (7 anos), ou seja, identificou-se que 24% destes vendedores
tinham feito o curso ha mais de dois anos e ndo renovaram. Diante do
exposto, destaca-se a necessidade de exigir o cumprimento da lei e a
ampliacdo de acbes de fiscalizacdo para o cumprimento dessa medida
que visa educar manipuladores de alimentos sobre boas praticas e
higiene no processo produtivo de refeicdes, além de fornecer condicoes
adequadas para o trabalho de venda de alimentos de rua.

Estudo realizado em Lomé (Togo) encontrou que apenas 16% dos
vendedores de alimentos de rua tinham recebido treinamento em higiene
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de alimentos (ADJRAH et al., 2013). Na Nigéria, esse percentual foi
ainda menor (5%) (CHUKUEZI, 2010). Em Florianépolis (Brasil),
estudo exploratorio (WORSMBECKER, 2012) verificou que 28% dos
vendedores ndo tinham atestado de satde e 46% nunca haviam realizado
0 curso para manipulagdo de alimentos, mas mesmo assim tinham a
licenca de funcionamento (alvara sanitario) renovada a cada ano. Diante
disso, destaca-se a necessidade da ampliacdo de acdes de fiscalizacdo
para o cumprimento dessa obrigacdo, além de fornecer condicdes
adequadas para o trabalho de venda de alimentos de rua.

A FAO (1999) recomenda que os vendedores e manipuladores de
alimentos devam receber treinamento basico sobre higiene dos
alimentos antes de receberem o alvara de funcionamento para que sejam
cumpridas regras de higiene pessoal e na preparagdo, armazenamento e
venda de alimentos de rua. Além disso, necessitam de formacéo
continua, que deve ser exigida e oferecida por autoridades competentes
ou instituicdes reconhecidas e aprovadas, a fim de terem o
conhecimento e as habilidades necessarias para manipular alimentos
higienicamente.

Para Omemu e Aderoju (2008), se ndo for disponibilizada
infraestrutura bésica, o treinamento para manipulacdo de alimentos pode
ndo ser eficaz para a seguranca do alimento para o consumo. Ja de
acordo com Nicolas et al. (2007) e Muyanja et al. (2011), a educacéao
deve ser uma estratégia para melhorar a segurancga dos alimentos de rua.

Assim, autores destacam a importancia de infraestrutura
adequada para o abastecimento de &gua, presenca de instalacbes
sanitarias e eliminacdo correta de residuos e acrescentam a necessidade
de se estabelecer boas préaticas de higiene para esse tipo de comércio, de
modo que o conhecimento sobre seguranca dos alimentos seja praticavel
(MUYANJA et al., 2001; OMEMU; ADEROJU, 2008; CARDOSO;
SANTOS; SILVA, 2009).

4 Limitag6es do estudo

Como o local de realizacdo da pesquisa limitou-se a regido
central da cidade, os resultados apresentaram caracteristicas do
comércio de alimentos apenas nesta regido, ndo sendo feita uma analise
geral dos alimentos comercializados em outros bairros da cidade, como
as praias, onde hd a comercializacdo de produtos diferentes daqueles
comercializados na regido do estudo. No entanto, a realizagdo de um
censo diferencia este estudo dos demais estudos nacionais sobre a
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tematica, além de disponibilizar dados que podem ser utilizados em prol
da elaboracdo de legislacdo nacional especifica que considere a
diversidade de alimentos comercializados e as particularidades desse
segmento do comercio.

5 Conclusdes e recomendacdes

A maioria dos vendedores de alimentos de rua na regido central
de Floriandpolis é composta por homens, com idade média de 48 anos e
aproximadamente 70% tinha o ensino fundamental e médio completo.
Dentre os alimentos comercializados, observou-se a predominancia de
manufaturados e industrializados. A maioria dos vendedores comprava
as matérias-primas de seus produtos em atacados ou supermercados.
Vendedores de &gua de coco, milho verde e pipoca priorizavam a
aparéncia do alimento no momento da selecdo das matérias-primas,
buscando a uniformidade dos produtos. A marca do produto também foi
um aspecto considerado, principalmente para os vendedores de pipoca e
cachorro-quente. O transporte das matérias-primas até o ponto de venda
era realizado principalmente com carro e apenas 35% dos alimentos
estavam identificados com o nome, data de preparo e prazo de validade.

Aspectos positivos no processo produtivo do alimento de rua e ao
longo da cadeia de produgdo puderam ser observados, como a compra
de alimentos com embalagens e rétulos regulamentados, a ndo adicao de
ovos no preparo da maionese caseira utilizada como ingrediente de
alguns lanches e o0 armazenamento adequado da maioria dos alimentos
durante o transporte, no ponto de venda e quando expostos ao
consumidor. No entanto, verificou-se também a presenca de fatores que
podem comprometer a seguranga dos alimentos, como a ndo separagdo
de utensilios para alimentos crus e cozidos ou prontos para 0 consumo, a
auséncia de abastecimento de agua no local de venda, 0 armazenamento
inadequado de alimentos pereciveis durante o transporte e no ponto de
venda, a manipulagdo de dinheiro e alimento durante a atividade, a baixa
frequéncia de higienizacdo das maos e auséncia do curso de
manipulacdo de alimentos por alguns vendedores. Esses
comportamentos revelam-se preocupantes, uma vez que oferecem riscos
de contaminag&o aos alimentos.

Diante do exposto, destaca-se a necessidade de melhorar as
condi¢des ambientais em que o comércio é realizado e proporcionar
infraestrutura bésica e adequada ao vendedor, para permitir as praticas
de higiene recomendadas, tendo como prioridade a seguranca e
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qualidade dos alimentos. Além disso, para minimizar 0s riscos de
contaminagdo dos alimentos por préaticas inadequadas de transporte e
armazenamento, destaca-se a importancia de sensibilizar e informar os
manipuladores de alimentos de rua sobre boas praticas de higiene em
todas as etapas da cadeia de producdo, bem como sobre sua
responsabilidade na seguranca do produto final. O curso de manipulagédo
de alimentos deve ser exigido e oferecido por autoridades competentes
ou instituicbes reconhecidas e aprovadas, a fim de capacitar 0s
vendedores com o conhecimento e as habilidades necessarias para a
manipulacdo higiénica dos alimentos.

Por fim, salienta-se a necessidade da formulacdo de
regulamentacdes especificas para esse segmento do comércio,
considerando as particularidades de cada alimento comercializado para
gue possam ser exigidas e fiscalizadas medidas que garantam um
alimento seguro ao consumidor. [Essas agOes permitirdo o
reconhecimento, fortalecimento e controle do comércio de alimentos de
rua como parte integrante da cadeia de abastecimento de alimentos.

6 Referéncias

ACKAH, M. et al. Socio-Economic Profile, Knowledge of Hygiene and
Food Safety Practices among Street-Food Vendors in some parts of
Accra-Ghana. Internet Journal of Food Safety, v. 13, p. 191-197,
2011.

ADJRAH, Y. et al. Socio-economic profile of street food vendors and
microbiological quality of ready-to-eat salads in Lomé. International
Food Research Journal, v. 20, n.1, p. 65-70, 2013.

ANDRADE, M. M. Como preparar trabalhos para cursos de pés-
graduacdo: nocoes praticas. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

ARAMBULDO IIl, P., et al. La venta de alimentos en la via pablica en
América Latina. Boletin de la Oficina Sanitaria Panamericana, v. 18,
n. 2, p. 97-107, 1995.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO
22000: Sistema de Gestdo da Seguranca de alimentos — Requisitos para
qualquer organizacdo na cadeia produtiva de alimentos. Rio de Janeiro:
ABNT, jul. 2006.



111

BARRO, N. et al. Hygienic status assessment of dish washing waters,
utensils, hands and pieces of money from street food processing sites in
Ouagadougou (Burkina Faso). African Journal of Biotechnology, v. 2,
n 11, p. 11107-1112, 2006.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde
sobre 0 Regulamento técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentagdo. Diério Oficial da Unio. Brasilia, DF, 16 set. 2004.

. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolu¢do RDC n° 218, de 29 de julho de 2005. Dispde sobre
0 Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitérios para
Manipulacao de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais. Diario
Oficial da Unido. Brasilia, DF, ago. 2005b.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria. Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde
sobre 0 Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Préticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF,
23 out. 2002.

. Ministério da Salde. Secretaria de Atengdo & Saude.
Departamento de Atencdo Basica. Guia alimentar para a populacéo
brasileira: promovendo a alimentagéo saudavel. 210 p. Brasilia:
2008.

BEZERRA, A. C. D, BASTOS, D. H. M, REIS, R. B. dos. Avaliagdo de
eficacia de treinamento para manipuladores de sanduiche baguncinha
nas ruas de Cuiaba-MT. In: BEZERRA, A. C. D. (Org.) Alimentos de
rua no Brasil e Salide Publica. Sdo Paulo, SP: Annablume; Cuiaba, MT:
Fapemat; EQUFMT, 2008, 95-188p

BRYAN, F. L., et al. Hazards associated with holding and reheating
foods at vending sites in a small town in Zambia. Journal of Food
Protection, n. 60, p. 391-398, 1997.



112

BRYAN, F. L., etal. Critical control points of street-vended foods in the
Dominican Republic. Journal of Food Protection, n. 51, p. 373-383,
1988.

BRYAN, F. L. Risk associated with practices, procedures and
processes that lead to outbreaks of foodborne diseases. Journal of
Food Protection, n. 51, p. 663-673, 1988.

BUSCEMI, S., et al. Characterization of street food consumption in
Palermo: possible effects on health. Nutrition Journal, v. 10, n. 119,
2011.

FAO/WHO Food Standards. Codex Alimentarius. CAC/RCP 43-1997,
Rev. 1-2001. Revised Code of Hygiene for the Preparation and Sale of
Street Foods — Regional Code Latin America and the Caribbean,
Disponivel em:
<http://www.panalimentos.org/cclac/files/codigo%20regional.pdf>.
Acesso em: 04 jun. 2012.

FAO/ WHO. Food Standards Programme. Codex Alimentarius - Food
Hygiene - Basic Texts - Second Edition. Rome, 2001b. Disponivel em;
<http://www.fao.org/DOCREP/005/Y 1579E/y1579e02.htm#bm?2.3.3>.
Acesso em: 17 jun. 2012,

CARDOSO, R. C. V,; SANTOS, S. M. C.; SILVA, E. O. Comida de rua
e intervencdo: estratégias e propostas para 0 mundo em
desenvolvimento. Ciéncia e Saude Coletiva, Rio de Janeiro, v.14, n.4,
p.1215-1224, jul.fago. 2009.

CARDOSO, R. C. V. et al. Comida de rua: estrutura, regulacdo e
higiene em pontos de venda da cidade de Salvador, BA. Higiene
Alimentar, Séo Paulo, v. 20, n. 144, p. 37-42, 2006.

CHAKRAVARTY, I.; CANET, C. Street food in Calcutt. Food,
Nutrition and Agriculture, Roma: FAO, v. 17/18, p. 30-37, 1996.

CHOUDHURY, M., et al. Socio-economic profile and food safety
knowledge and practice of street food vendors in the city of Guwahati,
Assam, India. Food Control, v. 22, p. 196-203, 2011.



113

CHUKUEZI, C. O. Food Safety and Hyienic Practices of Street Food
Vendors in Owerri, Nigeria. Studies in Sociology of Science, v. 1, n. 1,
p. 50-57, 2010.

COSTALUNGA, Suzana; TONDO, Eduardo Cesar. Salmonellosis in
Rio Grande do Sul, Brazil, 1997 to 1999. Brazilian Journal of
Microbiology [online], v. 33, n.4, p. 342-346, 2002.

COSTARRICA ML, MORON C. Estrategias para el mejoramiento de la
calidad de los alimentos callejeros en América Latina y en el Caribe. In:
ALBERT, J.L. (ed.). Street Foods - L'alimentation de Rue - Alimentos
de Venta Callejera. Food, Nutrition and Agriculture, n.17/18, 1996.
Disponivel em: <http://www.fao.org/docrep/W3699T/w3699t08.htm>.
Acesso em: 22 fev. 2012.

CUPRASITRUT, T.; SRISORRACHATR, S.; MALAI, D. Food Safety
Knowledge, Attitude and Practice of Food Handlers and
Microbiological and Chemical Food Quality Assessment of Food for
Making Merit for Monks in Ratchathewi District, Bangkok. Asia
Journal of Public Health, v. 2, n. 1, 2011.

DAWSON, R.J.; CANET, C. International activities in street foods.
Food Control, v. 2, n. 3, p. 135-139, 1991.

DONKOR, E. S. et al. Application of the WHO Keys of Safer Food to
Improve Food Handling Practices of Food Vendors in a Poor Resource
Community in Ghana. International Journal of Environmental
Research and Public Health, v. 6, p. 2833-2842, 2009.

FAO. Food Agricultural Organization of the United Nations. Buenas
practicas de higiene en la preparacion y venta de los alimentos en la
via publica en América Latina y el Caribe. Herramientas para la
capacitacion. Santiago Chile, 2009a. Disponivel em:
<http://www.rlc.fao.org/es/inocuidad/pdf/higiene.pdf>. Acesso em: 12
jan. 2011.

FAO. Food Agricultural Organization of the United Nations. Good
Hygienic Practices in the preparation and sale of street food in
Africa - Tools for training. Roma, 2009b. Disponivel em:



114

<ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/012/a0740e/a0740e00.pdf>. Acesso em: 12
jan. 2012,

FAO. Food Agricultural Organization of the United Nations. Street
foods - Alimentation de rue - Alimentos que se venden en la via
publica. Roma, 1997. Disponivel em:
<http://www.fao.org/DOCREP/W4128T/W4128T00.HTM>. Acesso
em: 4 mai. 2012,

FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations.
Promises and challenges of the informal food sector in developing
countries. Rome; 2007.

FAO. Food Agricultural Organization of the United Nation. Street Food
vending in West African cities: Potential and Challenges. Rome;
2012.

FOOD AND NUTRITION PAPER NO. 46. (1989). Street foods. Rome:
Food and Agriculture Organisation of the United Nations.

FAO Revised regional guidelines for the design of control measures for
street-vended foods in Africa. FAO, Rome. 1999: 24-43.

FAO/ WHO. Food Standards Programme. Codex Alimentarius - Food
Hygiene - Basic Texts - Second Edition. Rome, 2001b. Disponivel em;
<http://www.fao.org/DOCREP/005/Y 1579E/y1579e02.htm#bm?2.3.3>.
Acesso em: 17 jun. 2012.

FLORIANOPOLIS. Prefeitura Municipal de Floriandpolis. Disponivel
em: <http://www.pmf.sc.gov.br/>. Acesso em: 18 jun. 2013.

FLORIANOPOLIS. Comércio Ambulante no Centro - Lista dos
ambulantes autorizados. Secretaria Executiva de Servigos Publicos.
Disponivel em: <http://www.pmf.sc.gov.br/entidades/sesp/index.php?
cms=comercio+ambulante+no+centro&menu=0>. Acesso em: 06 set.
2011.

FLORIANOPOLIS. Lei Municipal Ordinaria n°. 2496/1986 de
Floriandpolis. Dispde sobre a Regulamentacdo do Comercio
Ambulante na Area do Municipio Obedecidas as Exigéncias de que trata



115

0 Cadigo de Posturas Municipal - Lei N° 1224/74. Floriandpolis, 1986.
Disponivel em:
<http://www.pmf.sc.gov.br/entidades/sesp/index.php?cms=legislacao&
menu=0>. Acesso em: 28 abr. 2012,

FLORIANOPOLIS. Lei Municipal n° 5980/2002. Dispde sobre a
Obrigatoriedade de Treinamento em Higiene de Alimentos e da outras
Providéncias. Disponivel em: <http://www.leismunicipais.com.br/
legislacao-de-florianopolis/894951/1ei-5980-2002-florianopolis-
sc.html>. Acesso em: 28 mar. 2012.

FLORIANOPOLIS. Secretaria Municipal de Saude. Departamento de
Vigilancia Sanitaria. Companhia Catarinense de Aguas e Saneamento
(CASAN). Relatério anual de qualidade da &gua distribuida; 2013.

FRANCO C. R; UENO, M. Comércio Ambulante de Alimentos:
Condicoes Higiénico-Sanitérias nos Pontos de Venda em Taubaté — SP.
UNOPAR Cientifica de Ciéncias Biol6gicas e Saude, v.12, n. 4, p. 9-
13, 2010.

GADI, C.; BALA, K. L.; KUMAR, A. Study of Hygienic practices of
street food vendors in Allahabad city, India and Determination of
Critical control points for safe street food. The Allahabad Farmer, v.
68, n. 2, 2013.

GERMANO, M.L.S., et al. Comida de rua: pros e contras. Higiene
Alimentar, v. 14, n. 77, p. 27-33, out. 2000.

HANASHIRO, A., et al. Microbiological quality of selected street foods
from a restricted area of So Paulo city, Brazil. Food Control, v. 16, p.
439-444, jun. 2005.

HUAMAN, J. P. Las tecnologias apropiadas para la venta callejera de
alimentos. In: ALBERT, J.L. (Ed.). Street Foods - L 'alimentation de
Rue - Alimentos de Venta Callejera. Food, Nutrition and Agriculture.
Alimentation, Nutrition et Agriculture. Alimentacion, Nutricion y
Agricultura. n. 17/18, 1996. Disponivel em:
<http://www.greenstone.org/greenstone3/nzdl;jsessionid=2CE9B1365E
OF3FED828A3FA38AD51DD0?a=d&c=aginfo&d=HASHaa025ec0110



116

d2eb98c314a.10.2&sib=1&ec=1&p.a=b&p.sa=&p.s=ClassifierBrowse
&p.c=aginfo>. Acesso em: 27 mai. 2013.

KITAGWA, W. G.; BEKKER, J. L.; ONYANGO, R.O. Influence of
knowledge, attitudes and practices on food kiosk hygiene. 2005.
260p. Magister technologiae: environmental health - Department of
Environmental Health - Faculty of Health Sciences - Tshwane
University of Technology, South Africa, 2005.

LATHAM, M.C. Street Foods. In: FAO. Food and Nutrition Series —
No. Human Nutrition In The Developing World. FAO, Rome, 1997.
Disponivel em: <http://www.fao.org/docrep/W0073E/WO0073E00.htm>.
Acesso em: 21 jun. 2012.

LUCCA, A.; TORRES, E. A. F. S. Condigdes de higiene de "cachorro-
guente" comercializado em vias plblicas. Revista de Salde Publica, v.
36, n.3, p. 350-352, 2002.

MARTINELLLI, S. S. Desenvolvimento de método de qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carnes em unidades produtoras de refei¢oes: o
exemplo da carne bovina. 2011. 363p. Dissertagdo (Mestrado) -
Programa de Pds-Graduagdo em Nutricdo. Universidade Federal de
Santa Catarina, Florianopolis, 2011.

MEDRONHO, R. A. Epidemiologia. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2009.
685p.

MINISTERIO DA SAUDE. Dados Epidemioldgicos - Doengas
Transmitidas por Alimentos periodo de 2000 a 2011. Unidade
Técnica de Doencas de Veiculacdo Hidrica e Alimentar - UHA.
Coordenacdo Geral de Doengas Transmissiveis - CGDT. Secretaria de
Vigilancia em Saude - SVS, 2011. Disponivel em:
<http://portal.saude.gov.br/portal/arquivos/pdf/dados_epidemiologicos
dta_15911.pdf>. Acesso em: 20 jun. 2013.

MOSUPYE, F.M.; VON HOLY, A. Microbiological quality and safety
of ready-to-eat street- vended foods in Johannesburg, South Africa.
Journal of Food Protection, v. 62, p. 1278-1284, 1999.



117

MOY, G. A.; HAZZARD, A; Kiferstein, F. Improving the safety of
street-vended food. World Health Statistics Quaterly, v. 50, p. 124—
131, 1997.

MUINDE, O. K.; KURIA, E. Hygienic and sanitary practices of vendors
of street food in Nairobi, Kenya. African Journal of Food Agriculture
Nutrition and Development, v. 5, n. 1, 2005.

MENSAH, P, et al. Street foods in Accra, Ghana: how safe are they?
Bulletin of the World Health Organization, v. 80, n. 7, p. 546-554,
2002.

MOSUPYE, F. M.; VON HOLY, A. Microbiological quality and safety
of ready-to-eat street-vended foods in Johannesburg, South Africa.
Journal of Food Protection, v. 62, p. 1278-1284, 1999.

MUYANJA, C., et al. Practices, knowledge and risk factors of street
food vendors in Uganda. Food Control, n. 22, p. 1551-1558, 2011.

NUNES, B. N., et al. A survey on the sanitary condition of commercial
foods of plant origin sold in Brazil. Food Control, v. 21, p. 50-54, jan.
2010.

OMEMU, A. M.; ADEROQOJU, S. T. Food safety knowledge and
practices of street food vendors in the city of Abeokuta, Nigeria. Food
Control, v. 19, p. 396-402, 2008.

PEREIRA, M. G. Epidemiologia: teoria e pratica. 6. reimp. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, p. 596, 2002.

RANE, S. Street Vended Food in Developing World: Hazard Analyses.
Indian Journal Microbiological, v. 51, n.1, p. 100-106, 2011.

RICHARDSON, R. J. Pesquisa Social: métodos e técnicas. 3. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 1999.

RODRIGUES, K. L. et al. Condicdes higiénico-sanitarias no comércio
ambulante de alimentos em Pelotas-RS. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v. 23, n. 3, p. 447-452, 2003.



118

ROMIO, E. 500 anos de sabor: Brasil 1500-2000. Sdo Paulo: ER
Comunicagdes, 2000.

SAO PAULO (Municipio). Resolugdo SS-142, de 03 de maio de 1993.
Aprova Norma Técnica relativa ao Comércio Ambulante de Géneros
Alimenticios. Diario Oficial do Estado. Sdo Paulo, SP, 04 mai. 1993.

SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE. Portaria 2619/2011. Diario
Oficial da Unido. Séo Paulo, SP, dez. 2011.

SERENO, H. R.; CARDOSO, R. C. V.; GUIMARAES, A. G. O
comércio e a seguranca do acarajé e complementos; um estudo com
vendedores treinados em boas praticas. Revista Instituto Adolfo Lutz.
Sé&o Paulo, v. 70, n.3, p. 354-61, 2011.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em
alimentos. 6. ed. S&o Paulo: Varela, 2010. 479p.

STEYN, N. P.; LABADARIOS, D.; NEL, J. H. Factors which influence
the consumption of

street foods and fast foods in South Africa-a national survey. Nutrition
Journal, v. 10, n. 104, 2011.

TAYLOR, D. S, etal. Street foods in America - A True Melting Pot.
In: SIMOPOULOQS, A.P.; BHAT, R.V. (Editores). Street Food. World
Review of Nutrition and Dietetics, v. 86, p. 25-44, Basel Karger: 2000.

WHO. World Health Organization. Essential Safety Requirements for
Street - Vended Foods (Revised edition). World Health Organization,
1996.

. Health surveillance and management procedures for food
handling personnel. WHO technical report series, 785. Geneva. pp52,
1989.

. The Golden Rules for Safe Food Preparation. 2010.
Disponivel em: https://apps.who.int/fsf/goldenrules.htm. Acesso em; 13
mai. 2013.



119

. Cinco Chaves para uma Alimentacdo mais Segura:
manual. Departamento de Seguranca Alimentar, Zoonoses e
Doencas de Origem Alimentar. Suiga, 2006. Disponivel em:
<http://www.who.int/foodsafety/consumer/5keysmanual/en/index.html>
. Acesso em: 06 maio 2012.

WORMSBECKER, L. M. C. Alimentos de Rua em Floriandépolis:
Perfil do Manipulador e Caracteristicas dos Alimentos
Comercializados. 2012. 102 f. Dissertagdo (Mestrado em Nutri¢do) —
Programa de Pds-graduacdo em Nutricdo, Universidade Federal de
Santa Catarina, Florianopolis, 2012.



120



121

5 CONSIDERACOES FINAIS

O comércio de alimentos de rua é uma préatica presente em todo o
mundo e seus alimentos sdo reconhecidos pela conveniéncia, facilidade
de acesso e praticidade. Em muitos paises, os alimentos de rua sdo
apreciados por seus sabores Unicos e pelo papel que desempenham no
patrimdnio cultural e social. No Brasil, esse tipo de comércio esti
estabelecido em diversas regides, com a venda de alimentos variados. A
principal preocupacdo de autoridades e organizagdes internacionais e
nacionais estid relacionada & sua qualidade higiénico-sanitaria, em
virtude de alguns fatores que podem comprometer a seguranca destes
alimentos ao longo da cadeia de producdo. Dentre estes fatores, destaca-
se a auséncia de infraestrutura adequada, condicGes inadequadas do
local de preparo e de armazenamento dos alimentos e desconhecimento
de técnicas de manipulacdo higiénica. Contudo, poucos estudos na
literatura tém explorado a tematica da qualidade higiénico-sanitaria de
alimentos de rua sob a ética da cadeia de producéo.

Esta pesquisa buscou contribuir com o avan¢o do conhecimento
sobre o tema, considerando a importancia e crescimento do comércio de
alimentos de rua, que é responsével pelo suprimento alimentar, geracdo
de empregos e reducdo da pobreza de populacdes de diversos paises. O
fato de em Floriandpolis existirem poucos estudos relativos a este tipo
de comércio motivou o desenvolvimento deste estudo, cujo objetivo foi
analisar a qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar dos alimentos de
rua comercializados na regido central de Florianépolis, SC.

A trajetoria de busca por referéncias bibliograficas motivou ainda
mais a realizacdo do estudo, visto a importancia do tema e a escassez de
estudos cientificos sobre o assunto. Assim, a construcdo do referencial
tedrico possibilitou a reflexdo sobre questbes importantes como a
auséncia de uma legislacdo nacional especifica para este segmento do
comércio e a importancia de se avaliar as praticas de higiene desde a
aquisicdo das matérias-primas até a venda dos alimentos, bem como as
condi¢des higiénico-sanitarias dos pontos de venda e as praticas de
manipulacdo dos vendedores. A identificacdo dessas caracteristicas foi
importante para caracterizar o comércio de alimentos de rua e avaliar a
existéncia de situacfes ou comportamentos de risco a seguranca dos
alimentos.

O percurso metodolégico permitiu a estruturacdo das etapas da
pesquisa e das variaveis de analise, possibilitando o aprofundamento do
estudo. Essa etapa incluiu o processo de construgdo dos instrumentos de
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pesquisa, que exigiu especial dedicacao e contou com a colaboracdo dos
membros do grupo de pesquisa de Nutricdo em Producdo de Refeigdes
(NUPPRE). Anélises descritivas foram realizadas com a finalidade de
atingir os objetivos propostos.

Como principais resultados do estudo, observou-se a presenca de
alguns fatores que podem comprometer a seguranca dos alimentos
comercializados na rua. Dentre esses se destacaram: a nao separa¢do de
utensilios para alimentos crus e cozidos ou prontos para 0 consumo; a
auséncia de abastecimento de agua no local de venda e as condi¢fes ndo
higiénicas dos recipientes que armazenavam a agua utilizada para a
producdo dos alimentos; inadequacdes em relacdo ao armazenamento de
alimentos pereciveis, como carnes, preparacdes pos-coc¢do, molhos e
hortalicas e legumes durante o transporte e no ponto de venda; a
manipulacdo de dinheiro e alimento durante a atividade, sem a
higienizagdo das mdos e a ndo protecdo do cabelo durante o trabalho.
Observou-se baixa frequéncia de higienizacdo das méos pelos
manipuladores de alimentos e que 33% dos vendedores ndo tinham
curso de manipulagdo, apesar da exigéncia legal. Esses comportamentos
revelaram-se preocupantes, uma vez que oferecem riscos de
contaminagdo aos alimentos por micro-organismos patogénicos
causadores de DTAs.

No entanto, também foram observados aspectos positivos ao
longo da cadeia de produgdo dos alimentos, como a compra de
alimentos com embalagens e rétulos regulamentados; a ndo adicdo de
ovos no preparo da maionese caseira utilizada como ingrediente de
alguns lanches e o armazenamento adequado da maioria dos alimentos
durante o transporte, no ponto de venda e quando expostos ao
consumidor.

Os resultados obtidos destacaram a necessidade de determinados
cuidados, praticas e comportamentos serem incorporados nas praticas
diarias dos manipuladores/vendedores de alimentos de rua, buscando a
seguranca dos alimentos desde sua origem, com enfoque nos cuidados
em todas as etapas da cadeia de producdo, informando-os sobre sua
responsabilidade para a qualidade final do alimento.

Por fim, diante da diversidade de alimentos e preparac0es,
percebe-se a dificuldade de regulagdo e a auséncia de legislagéo
nacional especifica para alimentos de rua. Por esse motivo, salienta-se a
necessidade da criacdo de leis e normas especificas que regulamentem
esse segmento do comércio e possam servir de base para agBes de
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fiscalizacdo, por parte dos 6rgdos competentes, para 0 cumprimento das
recomendacoes.

Como limitacGes deste estudo podem ser mencionadas a exclusdo
dos pontos de venda ndo cadastrados, dos ambulantes e dos pontos
fixos. A exclusdo dos vendedores que ndo estavam relacionados na lista
divulgada na pagina eletrobnica da prefeitura de Floriandpolis,
independente do tipo de ponto de venda, ocorreu pela dificuldade de
localiza-los. E apontada como uma limitacdo pelo fato dos vendedores
incluidos na lista e que estdo autorizados a exercer 0 comércio de
alimentos, bens e servicos na cidade de Floriandpolis, serem fiscalizados
pela SESP, estando sob uma legislagdo especifica, 0 que ndo ¢é
observado em vendedores ndo cadastrados, que podem apresentar
comportamentos e préaticas de higiene distintas. No entanto, destaca-se a
importancia do estudo ao verificar se as obrigacfes regulamentares do
municipio para esta atividade estdo sendo cumpridas.

Aponta-se como outra limitagdo a exclusdo dos pontos de venda
moveis (vendedores ambulantes) e fixos (quiosques). A exclusdo dos
vendedores ambulantes se deu pela dificuldade em localiza-los, uma vez
gue nao dispbem de uma estrutura de ponto de venda, o que
impossibilita a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias da estrutura
fisica, equipamentos e utensilios, ndo obedecendo aos critérios de
inclusdo do estudo. Os pontos de venda fixos, por sua vez, apresentavam
uma estrutura fisica semelhante a um estabelecimento, com acesso a
agua, refrigeradores, micro-ondas e outros equipamentos, abarcando
itens que ndo constam no instrumento desta pesquisa, inviabilizando a
avaliacdo desse tipo de ponto de venda.

Outra limitagdo refere-se ao local de realizacdo da pesquisa
limitar-se a regido central da cidade, portanto, os resultados
apresentaram caracteristicas do comércio de alimentos apenas nesta
regido, ndo sendo feita uma analise geral dos alimentos comercializados
em outros locais da cidade. No entanto, a realizacdo de um censo
diferencia este estudo dos demais estudos nacionais sobre a tematica,
além de disponibilizar dados importantes que podem ser utilizados em
prol da elaboracdo de legislacdo nacional especifica que considere a
diversidade de alimentos comercializados e as particularidades desse
tipo de atividade.

Ciente da importancia de se ter conhecimento da realidade do
comércio de alimentos de rua no que se refere as condi¢des higiénico-
sanitarias, espera-se que os achados do presente estudo possam informar
a comunidade cientifica e a populagdo sobre as condi¢des de higiene dos
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alimentos de rua comercializados na regido central de Florianopolis -
SC. Além disso, os resultados podem auxiliar profissionais da salde e
da vigilancia sanitaria, orientando-os sobre o tema e instigando-os para
reflexBes mais aprofundadas a respeito da importancia da criacdo de
legislacdo nacional especifica que regulamente esse segmento do
comércio, como uma estratégia de saude publica para garantir um
alimento de rua seguro ao consumidor.

Espera-se também que os achados deste estudo possam contribuir
para o planejamento de estratégias que visem a melhoria e
fortalecimento do comércio de alimentos de rua, tendo como prioridade
a seguranca e qualidade dos alimentos e que sejam promovidas agdes
abrangendo os vendedores, 0s consumidores e 0s 6rgdos competentes
responsaveis para a melhoria das condi¢Bes necessarias para a produgdo
de refeicGes seguras.

Como experiéncia pessoal, a tematica proposta, primeiramente,
apresentou-se como um desafio, pois apesar dos indmeros estudos
cientificos sobre alimentos de rua, a abordagem da qualidade higiénico-
sanitaria na cadeia de producdo era escassa. Como pesquisadora,
acredita-se que os objetivos foram alcancados e a dedicacdo em relacdo
ao estudo e & tematica trouxeram maior seguranca para discutir sobre o
assunto. Destaca-se o intenso aprendizado e crescimento profissional
possibilitado pela participacdo como aluna de Mestrado do Programa de
Pds-Graduagdo em Nutricdo (PPGN) da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), com dedicacdo exclusiva e com auxilio de bolsa de
mestrado concedida pela CAPES. A participagdo como aluna de
Mestrado do referido Programa, como membro do Nucleo de Pesquisa
de NutricBo em Producdo de RefeicBes (NUPPRE) e a realizagdo de
Estdgio de docéncia em disciplinas da Graduacdo em Nutricdo
contribuiram para o amadurecimento como pesquisadora da area e
futura professora. Por fim, o crescimento pessoal foi ampliado pelo
contato com professores e pesquisadores da area, integrantes do
PPGN/UFSC e do NUPPRE, em especial a minha orientadora e nossas
parceiras de pesquisa.

Destaca-se ainda que a motivacdo inicial, foram acrescentados
outros fatores que contribuiram para a realizacdo deste estudo, dentre os

quais estdo:
- As disciplinas de Metodologia da Pesquisa em Nutri¢cdo e
Seminarios de Pesquisa Metodolégica Ill, do PPGN/UFSC, que

nortearam o percurso metodol6gico de desenvolvimento da pesquisa.
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- A disciplina de Elaboracéo e Andlise de Artigos Cientificos, que
permitiu uma visdo mais detalhada e critica sobre a elaboracdo e
avaliacdo de publicaces cientificas e auxiliou o processo de escrita de
artigos.

- A disciplina de Metodologia de Pesquisa de Nutricdo em
Producdo de Refeigdes, que possibilitou discussdes e reflexdes sobre
estudos e tendéncias na area e contribuiu com experiéncia na préatica de
leitura de artigos em inglés e portugués e na redacao de resumos.

- As disciplinas de Estatistica Aplicada a Nutricdo, Métodos e
Técnicas de Levantamento e Analise de Dados e Andlise e Discussao de
Dados, que forneceram as bases para a utilizacdo das ferramentas
estatisticas e para o entendimento sobre as necessidades metodologicas
para o desenvolvimento do estudo e para a anélise dos dados.

- A orientagcdo por uma pesquisadora competente, dedicada e
comprometida com a pesquisa cientifica, a quem se admira muito.

- A participacéo ativa nos encontros do Nucleo de Pesquisa de
Nutricdo em Producéo de Refei¢cfes (NUPPRE), permitindo a troca de
conhecimentos com professores e pesquisadores competentes, dedicados
e comprometidos com a pesquisa cientifica e que contribuiram para o
desenvolvimento do instrumento de coleta de dados desta pesquisa.

- O contato com estudos ja desenvolvidos por membros do
NUPPRE, na Linha de Pesquisa Ill — Nutricdo em Producdo de
Refei¢des e Comportamento Alimentar que abordavam temas como:
Sistemas de controle de qualidade e seguranca do alimento, processo
produtivo e recursos humanos em unidades de alimentacdo comercial
(CAVALLI, 2003), tese que originou os estudos intitulados “Qualidade
higiénico-sanitaria em unidades produtoras de refei¢cdes comerciais de
Floriandpolis — SC” (EBONE, 2010) e “Gestdo de pessoas e seguranca
alimentar de restaurantes comerciais: um estudo em Campinas, Porto
Alegre e Floriandpolis” (MEDEIROS, 2010). Além desses, o estudo
sobre o desenvolvimento de método de qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carnes em unidades
produtoras de refei¢des: o exemplo da carne bovina (MARTINELLLI,
2011) e, em especial, o estudo intitulado “Alimentos de Rua em
Floriandpolis: Perfil do Manipulador e Caracteristicas dos Alimentos
Comercializados” (WORMSBECKER, 2012), que subsidiou a presente
pesquisa.

Acredita-se que o presente estudo colaborou para a consolidagao
e fomentacdo de estudos na area, para a compreensdo do tema e para
uma visdo ampliada das dimensGes de qualidade higiénico-sanitaria e
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regulamentar na producdo de refei¢bes com enfoque em alimentos de
rua. Como proposta para estudos futuros na mesma tematica, sugere-se
pesquisas que incluam outros tipos de pontos de venda, como os de
natureza mdvel (ambulantes) e fixos (quiosques) na mesma Otica da
cadeia de producdo. Além desses, incluir vendedores que trabalham em
praias e em festas tipicas ou em outras areas da cidade de Floriandpolis
e em outras regides, propiciando a comparabilidade entre grupos;
propde-se também a abordagem da comida de rua sob o olhar das
demais dimensdes de qualidade (nutricional, sensorial, simbolica, de
servico e sustentabilidade) e o estudo mais aprofundado do processo
produtivo daqueles alimentos que séo pré-preparados antecipadamente
no domicilio do vendedor ou estabelecimento de uma empresa e
finalizados no ponto de venda. Além disso, sugere-se o desenvolvimento
de estudos de intervencdo educativa com os vendedores de alimentos de
rua, visando a melhoria das préaticas de higiene na manipulacdo dos
alimentos.

Neste trabalho, elaborou-se um instrumento na forma de check
list para avaliar condi¢des higiénico-sanitarias de pontos de venda do
tipo estacionarios. Estudos futuros podem ser desenvolvidos para
adaptacdo do instrumento a outros tipos de pontos de venda. Além disso,
considerando-se a necessidade de compreender e avaliar 0 processo
produtivo dos alimentos de rua por meio de instrumentos validos e
confiaveis, sugerem-se estudos de validacdo destes instrumentos, que
podem ser Uteis para auxiliar 6rgdos governamentais tanto no
estabelecimento de estratégias para a elaboracdo de politicas de
intervencdo em seguranga do alimento, como para auxiliar no
desenvolvimento de regulamentagfes especificas para esse tipo de
comércio. Além disso, podem instrumentalizar profissionais da
vigilancia sanitaria em agdes de fiscalizacdo para assegurar condi¢des
minimas de higiene para o consumo de alimentos seguros na rua. Assim,
0 presente estudo pode ainda estimular ou embasar outros estudos e
contribuir para producdo cientifica da area.

Por fim, ressalta-se a originalidade e relevancia do estudo e a
atualidade do tema, no sentido de compreender a importancia de se
avaliar a cadeia de producdo dos alimentos de rua, destacando-se a
necessidade de melhorar as condi¢cBes ambientais em que o comércio é
realizado e proporcionar infraestrutura basica e adequada ao vendedor,
para permitir as praticas de higiene adequadas em todas as etapas da
cadeia de producéo, tendo como prioridade a seguranca e qualidade dos
alimentos. Salienta-se também a importancia de sensibilizar e informar
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0s manipuladores de alimentos de rua sobre boas praticas de higiene,
por meio de cursos de manipulacdo de alimentos, que devem ser
exigidos e oferecidos por autoridades competentes ou instituicdes
reconhecidas e aprovadas, a fim de capacitad-los com o conhecimento e
as habilidades necessarias para a manipulagao higiénica dos alimentos.
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APENDICES

APENDICE A - INSTRUMENTOS PARA COLETA DE DADOS

! NUTRIGAO
» UFSC

g, (O
| 3%
b
W Nicleo de Pesquisa de Nutricio
em Produgio de Refeigbes

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA - UFSC
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE - CCS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO - PPGN
NUCLEO DE PESQUISA DE NUTRICAO EM PRODUCAO DE
REFEICOES

Prezado respondente,

Convidamos o (a) Senhor (a) a responder este questionario elaborado
pelas alunas Rayza Dal Molin Cortese (Mestrado - PPGN) e Vitdria
Uliana Bianchini (Graduagdo em Nutri¢do), a orientadora Suzi Barletto
Cavalli e professora parceira Marcela Boro Veiros, da Universidade
Federal de Santa Catarina - UFSC. Esta pesquisa tem como objetivo
verificar a qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar dos alimentos de
rua comercializados no centro e regido entorno da Universidade Federal
de Santa Catarina/UFSC em Florian6polis-SC e espera-se que ele possa
contribuir para o fortalecimento e melhoria desse comércio.

Questionario N%:__ Data: _ / /20
Turno: () Manha () Tarde () Noite
Horario de funcionamento: Das h as h
| - IDENTIFICACAO DO VENDEDOR
1. Nome
completo:
2. Sexo: (1) Masculino (2) Feminino
3. Idade: anos
4, Escolaridade: (5) Ensino médio incompleto (2° grau
(1) Né&o estudou em escola incompleto)
(2) Analfabeto (6) Ensino médio completo (2° grau
(3) Ensino fundamental incompleto  completo)
(1° grau incompleto) (7) Ensino superior incompleto (3° grau
(4) Ensino fundamental completo incompleto)
(1° grau completo) (8) Ensino superior completo (3° grau

completo)
(9) Outro
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Il - CARACTERISTICAS GERAIS DO ALIMENTO

5. Qual (is) tipo(s) de alimento(s) vocé vende?

(1) Amendoim (2) Bombom caseiro (3) Cachorro-quente (4) Churrasquinho (5)
Churros (6) Cocada (7) Doces industrializados (8) Milho verde (9) Pamonha
(10) Pipoca (11) Outro, qual?

6. Vocé vende bebidas? (1) Sim (Responda a questéo 7)
a questdo 8)

(2) N&o (Pule para

7. Qual (is)? (1) Agua (2) Agua de coco (3) Bebidas alcodlicas (4) Caldo de
cana (5) Suco natural (6) Suco industrializado (7) Refrigerantes (8) Outro,

qual?

I11- CARACTERISTICAS DE AQUISICAO DA MP/ALIMENTO

8. Onde sdo adquiridos os ing

redientes/alimentos?

Alimento

Ingredientes

Local de aquisi¢io

Cachorro
quente

Pao

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Salsicha

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Milho, ervilha

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, gual?

Batata palha

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Maionese

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Condimentos
(Catchup/
mostarda/molh
0 de pimenta)

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)

Quetjo Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?
Molho de (1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
tomate local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)

Mercados/ supermercados (6) Sacol&o/feiras
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(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Hortifrutis

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Pipoca

Milho (gréo)

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Oleo

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

AcUcar/sal

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Chocolate

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Milho
verde

Milho (espiga)

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Margarina/
molhos/condi
mentos

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Sal

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Pamonha

Milho verde

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

AgUcar/sal

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Coco ralado

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
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(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Agua de
coco

Coco verde

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Churros

Massa

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Recheio

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Aculcar

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Churrasqu
inho

Carne bovina

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Carne de
frango

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Carne suina

1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor local
(3) Produgdo prépria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, gual?

Cocada

Leite
condensado

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Leite

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Aclcar

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Coco ralado

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
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(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Bombom
caseiro

Chocolate

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) No informado (8) Outro, qual?

Leite
condensado

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Leite

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Acucar

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Morango/Uva

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Amendoim

Amendoim

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Acucar/sal

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Produc&o propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Doces industrializados

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Sucos industrializados

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Refrigerantes

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Néo informado (8) Outro, qual?

Agua

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producéo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
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(7) Néo informado (8) Outro, qual?

(1) Atacadista/Distribuidora (2) Agricultor
local (3) Producdo propria (4) Revendedor (5)
Mercados/ supermercados (6) Sacoldo/feiras
(7) Ndo informado (8) Outro, qual?

Bebidas alcodlicas

9. O que observa no momento da compra da MP/alimento/ingrediente?
(1) Ser da época (2) Preco (3) Marca (4) Aparéncia (5) Data de validade (6)
CondicGes da embalagem (7) Outro, qual?

Observacdes:

10. O que é considerado para selecionar os fornecedores da
MP/alimento/ingrediente?

(1) Limpeza do local (2) Preco (3) Prazo para pagamento (4) Proximidade do
PV (5) Indicacdo (7) Outro, qual?
Observacdes:

11. J& visitou o(s) fornecedor (es)?
(1) Sim (responda as questdo 12) (2) Nao (pule para a questao 13) (3) Ndo
informado

12. Em que momento visitou o(s) fornecedor (es)?
(1) Antes da compra do produto (2) Ap6s a compra do produto

13. Ja excluiu algum fornecedor depois de uma visita? (1) Sim (2) Nao

IV- ALIMENTO DURANTE O TRANSPORTE E NO PONTO DE
VENDA

14. Qual o meio de transporte utilizado para levar a
MP/alimento/ingrediente até o PV?

(1) A pé (2) Carro (3) Onibus (4) Moto (5) Bicicleta (6) Outro,
qual?

Questdes
Aliment 15~. Como é 16. _Q_ual 5} 17. ) 18_. Qual 0
(sdo) recipiente Como é recipiente de
ront
0 pronto Ingredientes armazenad de (sé&o) armazename
para a(s) a(s) armazenam armazen nto no PV?
durante o ento ada(s)
consumo
transporte? durante o no PV?
transporte?
1. 1. Saco 1. 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
Prod d ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
Cachorr ro - L:ItOS e 2. pléstico ambiente | plastico
panlflca(;éo Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
0 quente prontos para o resfriada térr_niqa de Refrigera térrpic_a de
e 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
churrasq consumo 4. Aquecida | 4. Caixa de resfriada | 4. Caixa de
! (péo, batata 5. Outro, isopor 3. isopor
uinho palha) qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
6. Outro, a 6. Outro,
qual? 4. qual?
Aquecida
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5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
2. pléstico ambiente | plastico
Cachorr Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
resfriada térmica de Refrigera | térmica de
0 quente Espetos de carne 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
e (mistos ou néo), 4. Aquecida | 4. Caixa de resfriada | 4. Caixa de
H H 5. Outro, isopor 3. isopor
ChL.jrraSq frios e embutidos qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
uinho 6. Outro, a 6. Outro,
qual? 4., qual?
Aquecida
5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1 1. Saco
Temperatura | pléstico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
2. pléstico ambiente | plastico
Cachorr | Molho de tomate, | Refrigeradas | 3. Caixa 2. 3. Caixa
0 quente, purés, alimentos e | resfriada térmica de Refrigera | térmica de
P & Ao 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
milho preparNagoes_ pos 4. Aquecida 4. Caixa de resfriada 4. Caixa de
verde, cocgéo (milho 5. Outro, isopor 3. isopor
pipoca, verde, pamonha, qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
H 6. Outro, a 6. Outro,
pamonha pipoca) qual? i qual?
Aquecida
5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1. 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
2. pléstico ambiente | plastico
Molhos Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
Cachorr industrializados resfriada térmica de Refrigera | térmica de
3.Congelada | polietileno da/ polietileno
0 qL.leme’ (Ca_tChUp, 4. Aquecida 4. Caixa de resfriada 4. Caixa de
milho malonese, 5. Outro, isopor 3. isopor
verde mostarda) e qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
6. Outro, a 6. Outro,
enlatados qual? 2 qual?
Aquecida
5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1. 1. Saco
. i Temperatura | plastico Temperat | plastico
Hortifrutis ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
ivieni 2. pléstico ambiente | plastico
Cachorr hlgle.mzados’ Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
0 quente fracionados resfriada térmica de Refrigera | térmica de
' (tomate, cebola, 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
caldo de renolho. cenoura. | 4 Aduecida | 4. Caixa de resfriada | 4. Caixa de
cana p ) ' | 5. Outro, isopor 3. isopor
brocolis) caldo de | quar 5. Panela Congelad | 5. Panela
cana 6. Outro, a 6. Outro,
qual? 4 qual?

Aquecida
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5. Outro,
qual?
1 1. Saco 1 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
. 2. lastico ambiente lastico
Milho . Refrigerada/ g Caixa 2. g Caixa
verde, Produtos brutos/in | resfriada térmica de Refrigera | térmica de
A H 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
agua de na.tu ra (eSplga de 4. Aquecida 4. Caixa de resfriada 4. Caixa de
coco, milho verde cru, 5. Outro, isopor 3. isopor
caldo de COocCo, cana) qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
6. Outro, a 6. Outro,
cana qual? 4. qual?
Aquecida
5. Outro,
qual?
1 1. Saco 1 1. Saco
Temperatura | pléastico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
Produtos de | 2 plastico ambiente | plastico
nifi = Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
pa _ca(;_a 0 ,e resfriada térmica de Refrigera | térmica de
confeitaria pre- 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
Churros prontos para o | 4 Aquecida 4, Caixa de resfriada 4, Caixa de
5. Outro, isopor 3. isopor
consumo com qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
coberturas ou 6. Outro, a 6. Outro,
recheios qual? 4. qual?
Aquecida
5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1. 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
Produtos de | ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
e ~ 2. lastico ambiente lastico
panlfl_cag_ao e Refrigerada/ g Caixa 2. g Caixa
confeitaria resfriada térmica de Refrigera | térmica de
Churros, prontos para 0 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
bombom, 4. Aquecida 4. Caixa de resfriada 4. Caixa de
cocada consumo €com | 5. outro, isopor 3. isopor
coberturas ou | qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
H 6. Outro, a 6. Outro,
rech_elos e doces qual? 2 qual?
caselros Aquecida
5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1. 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
Alimentos 2. pléstico ambiente | plastico
. L Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
Balas, |ndu_5t”a| izados/ resfriada térmica de Refrigera | térmica de
amendoi | caseiros prontos | 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
m para 0 CONSUMO 4. Aquecida 4 Caixa de resfriada 4 Caixa de
. 5. Outro, isopor 3. isopor
(balas, amendoim) | qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
6. Outro, a 6. Outro,
qual? 4 qual?

Aquecida
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5. Outro,
qual?
1. 1. Saco 1 1. Saco
Temperatura | plastico Temperat | plastico
ambiente 2. Recipiente | ura 2. Recipiente
2. pléstico ambiente | plastico
Bebidas (SUCO Refrigerada/ | 3. Caixa 2. 3. Caixa
. . - resfriada térmica de Refrigera | térmica de
industrializado 3.Congelada | polietileno da/ polietileno
Bebidas refrigerante/ 4. Aquecida 4. Caixa de resfriada 4. Caixa de
4 H 5. Outro, isopor 3. isopor
agua,/pebldas qual? 5. Panela Congelad | 5. Panela
alcodlicas) 6. Outro, a 6. Outro,
qual? 4., qual?
Aquecida
5. Outro,
qual?

V — MOLHOS/ INGREDIENTES

19. E servido algum molho/ingrediente junto com o alimento no momento

da venda?

(1) Sim (Responda as questdes 20 a 26)

(2) Nao (Pule para a questdo 27)

20. Que 21. Os 22. Em que 23.Em 24. O que é feito
tipo de molhos séo | recipiente o que com o molho que
molho/in | preparados | molho/ condicdo é | ndo é utilizado no
grediente | emcasaou | ingrediente é armazena | dia?
é comprados | servido? doo
servido? prontos? molho/
ingredient
e no PV?
1. Caseiro 1. Embalagem 1. 1. Utilizado em
2. Pronto/ original Temperatur | outro dia
industrializa | 2. Saches aambiente | 2. Utilizado até
() do individuais 2. acabar
Margarin 3.Dispensadores | Refrigeracd | 3. Jogado fora
a de uso 0 4. Adicionado em
repetido/bisnaga | 3. Outra, novo preparo
s* qual? 5. Outro, qual?
4.0utro, qual?
1. Caseiro 1. Embalagem 1. 1. Utilizado em
2. Pronto/ original Temperatur | outro dia
industrializa | 2. Saches aambiente | 2. Utilizado até
0) do individuais 2. acabar
Maionese 3.Dispensadores | Refrigeracd | 3. Jogado fora
de uso 0 4. Adicionado em
repetido/bisnaga | 3. Outra, novo preparo
s* qual? 5. Outro, qual?
4.0utro, qual?
0) 1. Caseiro 1._Embalagem 1. 1. Utili_zado em
Catchup/ 2. Pronto/ original Temperatur | outro dia
2. Saches aambiente | 2. Utilizado até
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mostarda | industrializa | individuais 2. acabar
do 3.Dispensadores | Refrigeracd | 3. Jogado fora
de uso 0 4. Adicionado em
repetido/bisnaga | 3. Outra, Novo preparo
s* qual? 5. Qutro, qual?
4.0utro, qual?
1. Caseiro 1. Embalagem 1. 1. Utilizado em
2. Pronto/ original Temperatur | outro dia
0) Industrializa | 2. Saches aambiente | 2. Utilizado até
Molhos | do individuais 2. acabar
condimen 3.Dispensadores | Refrigeracd | 3. Jogado fora
de uso 0 4. Adicionado em
tados repetido/bisnaga | 3. Outra, Novo preparo
s* qual? 5. Outro, qual?
4.0utro, qual?
Outro:

* Responda a questao 25

25. No caso do uso de dispensadores de uso repetido/bisnagas, qual a
frequéncia de higienizagéo?

26. Alguns destes ingredientes sdo utilizados na preparac¢édo dos molhos
caseiros?

(1) Leite UHT (2) Leite pasteurizado (3) Ovos cozidos (4) Ovos crus (5) Outro,
qual?

VI- PONTO DE VENDA (PV)

27. Caracterizagao (especificado pelo entrevistador):
(1) Carrinho  (2) Trailer ~ (3) Banca (4) Automoével adaptado  (5)
Outro, qual?

28. Caracteristicas do local (especificado pelo entrevistador):
(1) Proéximo ao terminal (2) No terminal (3) Praga (4) Proximo &
escola/universidade (5) Local comercial (6) Outro, qual?

29. De onde é 30. Qual o tipo de agua 31. Onde é
obtida? utilizada para o preparo | armazenada?
Agua dos alimentos?
() | (1) Decasa (1) Mineral (2) Fervida (3) | (1) Galdo
NA | (2) Estabelecimentos | Filtrada (4) Da torneira (2) Outro,
comerciais (5) Outro, qual?
(3) Outro, qual? qual?

32. Periodicidade de limpeza do PV: (1) Ao abrir (2) Ao abrir e fechar (3) Ao
fechar (4) Outro, qual?

33. Produtos utilizados na higienizagéo do PV:

(1) Agua sanitéaria (2) Alcool (3) Alcool 70% (4) Limpador multiuso (5)
Saponaceo (6) Detergente (7) Sab&do em barra (8) N&o informado (9) Outro.
Qual?
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VIl - HIGIENE PESSOAL DO VENDEDOR E/OU MANIPULADOR

34. Lava as maos durante a atividade? (1) Sim (responda as questdes 35 a
40) (2) Nao (pule para a questao 41)

35. Com que frequéncia lava as maos?

36. Onde lava as maos durante a atividade?
(1) PV (2) Estabelecimento comercial préximo (3) Outro, qual?

37. Que produto(s) utiliza para lavar as méos?

(1) Apenas agua (2) Sabonete em pedra (3) Sabonete liquido (4) Sabonete
liquido inodoro antisséptico (5) Sabdo em pedra (6) Sabdo liquido (7)
Detergente (8) Outro, qual?

38. Onde seca as maos apos lava-las?
(1) Toalhas de papel (2) Pano/toalha (3) Néo seca (4) Outro,
qual?

39. Usa algum produto para passar nas maos depois de lava-las?
(1) Sim (responda a questdo 40) (2) Nao (pule para a questao 41)

40. Qual produto? (1) Alcool comercial/convencional (2) Alcool 70% (3)
Alcool prdprio para as maos (4) Outro, qual?

41. Onde utiliza o sanitario durante a atividade ambulante?
(1) Ndo utiliza (2) Estabelecimentos comerciais proximos (3) Sanitarios
publicos (4) Outro, qual?

42. J4 participou de curso de manipulagdo de alimentos? (1) Sim (2) Ndo

43. Ha quanto tempo?

MP = Matéria-prima PV = Ponto de Venda
Questionario desenvolvido com base nas Resolugdes n° 275, de 21 de outubro
de 2002, Resolucéo n° 216, de 15 de setembro de 2004 e Resolugdo n° 218, de
29 de julho de 2005 da ANVISA do MS do Brasil.
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NUTRIGAO
UFSC

)
= —
& ¥ NUPPR
>
i Nicleo de Pesquisa de Nutrigio
em Produgio de Refeigdes

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA — UFSC

CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE - CCS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO - PPGN
NUCLEO DE PESQUISA DE NUTRICAO EM PRODUCAO DE

REFEICOES

CHECK LIST PARA VENDEDORES DE ALIMENTOS DE RUA

1 PONTO DE VENDA (PV)

1.1 Area externa

S

N

NA

NO

a) Livre de focos de insalubridade (saida de esgoto,
clrrego, dgua estagnada)

b) Auséncia de acimulo de lixo nas imediac¢Ges

c) Auséncia de animais (pombos, insetos, roedores)
préximos

d) Auséncia de mato, depdsito de lixo, entulho préximos

Obs:

1.2 Local para guarda do carrinho/trailler

NA

NO

a) Area limpa, livre de focos de sujidades, acimulo de
lixo, 4gua estagnada*

b) Em local adequado, coberto (protegido de sol, chuva,
sujidades), livre de animais (pombos, insetos, roedores)
e outras formas de contaminacdo*

Obs:

1.3 Estrutura fisica do carrinho/trailler

NA

NO

a) Possui cobertura protegendo o alimento do sol,
sujidades, chuva e outras formas de contaminagéo

b) Cobertura com acabamento liso, em cor clara,
impermeével e de facil limpeza

c) Cobertura integra, em adequado estado de
conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade,
bolor, descascamentos e outros)

d) Em adequadas condic6es de limpeza

Obs:

1.4 Superficies utilizadas na preparagéo, embalagem,
armazenamento e exposicao a venda dos alimentos

NA

NO

a) Lisas, impermedveis, lavaveis, resistentes e de facil
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higienizacdo

b) Sem rugosidades, rachaduras, falhas, descascamentos,
frestas, bolores e outras imperfeigdes fontes de
contaminagao

c) Devidamente limpas

d) Livre de pertences pessoais (roupas, chaves, bolsas,
carteira de cigarros, etc.)

e) Protegidas de vetores e pragas

Obs:

1.5 lluminag&o sobre a &rea de preparagéo dos
alimentos

NA

NO

a) Lampadas limpas, apropriadas, com prote¢do
adequada contra explosdo e quedas acidentais e em bom
estado de conservagao

b) Luminosidade (natural ou artificial) adequada para
permitir a higiene e qualidade dos alimentos

Obs:

1.6 Abastecimento de agua

NA

NO

a) Presenca de pia com torneira e 4gua potavel corrente,
para lavagem de utensilios e méos

b) Lavatdrios providos de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel néo reciclado e coletor de
papel acionado sem contato manual

c) Possui tanque de recolhimento de efluentes da pia
para coleta da agua residual a rede de esgoto ou
reservatorio proprio/ bueiro

Obs:

1.7 Recipiente de armazenamento de agua para a
producdo de refeicdes

NA

NO

a) Revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da &gua

b) Sem rachaduras, vazamentos, infiltracoes,
descascamentos, entre outros defeitos

c) Em adequado estado de higiene e conservagao e
devidamente tampado

d) Frequéncia de higienizagao do recipiente adequada
(didria)*

) Respeita 0 prazo de validade estabelecido pelo
fabricante*
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Obs:

1.8 Abastecimento de gas NA | NO
a) Queimador a gas

b) Botijdo em local seguro e com lacre de seguranga

Obs:

1.9 Manejo de residuos NA | NO
a) Presenga de recipientes revestidos com sacos plasticos

apropriados para o acondicionamento de lixo, providos

de tampo acionaveis sem contato manual

b) Lixeiras integras, limpas, de facil transporte e

higienizadas diariamente*

c) Retirada frequente dos residuos, evitando focos de

contaminagao

Obs:

1.10 Equipamentos NA | NO
a) De material liso, impermeéavel, lavéavel, atoxico,

resistente e de facil higienizacdo

b) Limpos, em adequado estado de funcionamento,

conservados, sem ranhuras, rachaduras, ferrugem e

outras alteracbes

¢) Protegidos contra sol, chuva, sujidades e outras

formas de contaminagéo

Obs:

1.11 Utensilios NA | NO
a) De material liso, impermedavel, ndo contaminante,

lavavel, resistente e de fécil higienizagdo

b) Limpos, em adequado estado de conservagao, sem

ranhuras, rachaduras, ferrugem e outras alteracoes

c) Separados para cada alimento ou preparagéo (cru ou

cozido/pronto para consumo)

Obs:

2 PRODUCAO DA REFEICAQ

2.1 Compra e estoque da matéria-prima/ ingredientes NA | NO

a) Matéria-prima certificada e de procedéncia nao
duvidosa (fornecedores autorizados)*

b) Embalagens e rétulos regulamentados, registrados no
Ministério da Salde e/ou Ministério da Agricultura*

¢) E verificada a data de validade e o estado de
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conservago no momento da compra*

d) A temperatura das matérias-primas/ingredientes que
necessitam de condigBes especiais de conservagéo é
verificada na compra/recebimento e armazenamento*

e) Armazenada em local limpo e organizado*

f) Armazenada separada dos produtos de limpeza,
sanitarios, etc.*

g) Acondicionamento e identificagdo adequados
(embalagens integras e identificagdo visivel)*

h) E controlado/acompanhado/monitorado o prazo de
validade dos alimentos (utilizacdo respeita o prazo de
validade ou a ordem de compra)*

i) Quando as matérias-primas/ingredientes nao séo
utilizados em sua totalidade, sdo adequadamente
acondicionados e identificados com no minimo,
designagdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade ap0és a abertura ou retirada da embalagem
original*

Obs:

2.2 Armazenamento e conservacao dos alimentos
durante o transporte

NA

NO

a) Meio de transporte limpo, organizado e dotado de
cobertura para protecao*

b) Meio de transporte ndo transporta animais, produtos
de limpeza, produtos toxicos ou outros materiais
contaminantes*

c) Alimentos preparados sdo armazenados e
transportados estando identificados com no minimo,
designagdo do produto, data de preparo e prazo de
validade*

d) Alimentos pereciveis acondicionados em recipientes
isotérmicos limpos e em adequado estado de
conservagdo providos de gelo*

e) Caixa isotérmica de material liso, impermeavel e
resistente e de fécil higienizagdo mantida fechada (nédo é
permitido o uso de caixa de isopor)*

) Alimentos crus armazenados separados de outros
alimentos crus ou cozidos/ semi-preparados e prontos
para consumo*

Obs:

2.3 Armazenamento e conservacao dos alimentos no
ponto de venda

NA

NO
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a) Armazenados em local limpo, organizado e em
adequado estado de conservagao

b) Armazenados separados dos produtos de limpeza, etc.

c) Alimentos pereciveis acondicionados em recipientes
isotérmicos limpos, tampados e em adequado estado de
conservagdo providos de gelo

d) Caixa isotérmica de material liso, impermeével e
resistente e de facil higienizagdo mantida fechada (ndo é
permitido o uso de caixa de isopor)

e) Alimentos crus armazenados separados de outros
alimentos crus ou cozidos/ semi-preparados e prontos
para consumo

f) Alimentos semi-preparados ou prontos para coccao,
fritura ou montagem embalados adequadamente, de
acordo com suas caracteristicas e conservados em
recipiente isotérmico provido de gelo

g) Alimentos prontos utilizados para montagem da
refeicdo sdo mantidos refrigerados/aquecidos de acordo
com as caracteristicas de conservacdo dos mesmos

Obs:

2.4 Oleo para frituras

NA

NO

a) Oleos e gorduras substituidos imediatamente sempre
que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor e
formacdo de espuma e fumaga*

Obs:

2.5 Exposi¢do do alimento a venda

NA

NO

a) Areas de exposicdo do alimento pronto para consumo
sdo mantidas em adequadas condicdes higiénico-
sanitarias

b) Alimentos expostos cobertos/tampados,
resfriados/aquecidos adequadamente de acordo com suas
caracteristicas

c) Alimentos apresentam caracteristicas sensoriais
normais (cor, odor, consisténcia e aparéncia sem
alteraces)

d) Alimentos semi-preparados ou prontos para consumo
sdo manuseados com pegadores ou
equipamentos/utensilios apropriados, sem contato
manual

Obs:
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2.6 Embalagens dos alimentos

NA

NO

a) Alimentos industrializados comercializados na
embalagem original

b) Bebidas comercializadas na embalagem original
(industrializadas), a excecdo do caldo de cana e 4gua de
coco, que exigem equipamentos de moagem/dispensacgao
automatica

c) Doces e outros produtos de confeitaria produzidos e
vendidos por unidade, fora da embalagem original
multipla, sdo apresentados ao consumo embalados em
papel transparente ou plastico/papel ndo reciclado

d) Alimentos acondicionados sem contato direto com
jornais, papéis coloridos ou impressos, papéis ou
plasticos reciclados ou qualquer outro material de
embalagem que possa contamina-los

e) Condimentos e molhos industrializados sanduiches e
similares sdo servidos em sachés individuais

f) Alimentos sdo comercializados e oferecidos em
utensilios e recipientes (pratos, talheres, copos, canudos,
entre outros) descartaveis e em embalagens individuais
fechadas (canudos)

g) Armazenamento adequado de guardanapos,
canudinhos, copos e embalagens de consumo

Obs:

2.7 Sobras de alimentos

NA

NO

a) Eliminagdo imediata das sobras de alimentos
pereciveis*

Obs:

2.8 Gelo

NA

NO

a) Gelo para consumo produzido com &gua potavel*

b) Manipulado, transportado e armazenado em condic¢des
higiénico-sanitarias adequadas

Obs:

2.9 Higienizacgdo das instalacdes

NA

NO

a) Frequéncia de higienizacéao das instalacdes (estrutura
fisica, superficies, etc.) diéria*

b) Os produtos saneantes (detergentes e desinfetantes)
utilizados estdo regularizados pelo Ministério da Saude

c) A diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacéo
dos produtos saneantes obedecem as instrugdes




160

recomendadas pelo fabricante*

d) Produtos de higienizacéo estdo armazenados em local
adequado

e) Utensilios utilizados na limpeza sao limpos, em
adequado estado de conservagdo, exclusivos para a
atividade, disponiveis em nimero suficiente e guardados
em local apropriado*

Obs:

3 MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1 Vestuério NA | NO
a) Jaleco/uniforme apresenta-se limpo, conservado, sem

sujidades/manchas aparentes

b) Blusa, camisa ou outra roupa por baixo do jaleco

c) Mantém o jaleco fechado durante a atividade

d) Sapatos fechados durante a atividade

e) Auséncia de adornos aparentes (brinco, pulseira,

anéis, rel6gio) durante a atividade

f) Protecdo cobrindo todo o cabelo durante o trabalho

Obs:

3.2 Asseio pessoal NA | NO
a) Unhas limpas, curtas e sem esmalte

b) Barba aparada/raspada

Obs:

3.3 Habitos higiénicos NA | NO
a) Nao masca chicletes, chupa balas ou come durante o

trabalho*

b) N&o fuma, tosse, espirra, cospe ou pratica outros atos

gue possam contaminar o alimento durante a atividade

c¢) Ndo manipula dinheiro durante a atividade e se

manipula, lava as méos antes de tocar nos alimentos*

d) Lava as maos antes e ap6s manipular alimentos, apos

qualquer interrupgdo do servico, apds tocar materiais

contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se

fizer necessario*

Obs:

3.4 Instalag@es sanitarias de uso dos vendedores NA | NO

a) Lavatorios dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado*
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b) Presenca de lixeiras com tampa acionadas sem
contato manual*

c) Local organizado, com higienizacdo adequada e em
adequado estado de conservagao™

Obs:

Check list desenvolvido com base na Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de
2004 da ANVISA do MS do Brasil e na Portaria n°® 2619/2011 da Secretaria
Municipal de Satde do Estado de S&o Paulo.

* Aspectos que serdo questionados aos vendedores.

(S) Sim (N) Nao (NA) Néo se aplica (NO) N&o observado
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

WEN ™%

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE - CCS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO
NUCLEO DE PESQUISA DE NUTRICAO EM PRODUCAO DE
REFEICOES

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(TCLE)
Resolugéo n° 196 de 10 de outubro de 1996, segundo o Conselho
Nacional de Salde

Eu, Rayza Dal Molin Cortese, convido o (a) Senhor (a) para
participar da pesquisa “Qualidade higiénico-sanitaria e regulamentar
de alimentos de rua comercializados em Florianopolis - SC”, que
estd sendo desenvolvida pela Universidade Federal de Santa Catarina,
por meio do Programa de Pds-Graduagdo em Nutricdo e do Ndcleo de
Pesquisa de Nutrigdo em Producgdo de Refei¢cBes (NUPPRE) do Centro
de Ciéncias da Salde. Sua colaboracdo neste estudo é MUITO
IMPORTANTE e a decisdo de participar ¢ VOLUNTARIA, o que
significa que o (a) Senhor (a) tera o direito de decidir se quer ou nédo
participar, bem como de desistir de fazé-lo a qualquer momento.

Esta pesquisa tem como objetivo analisar a qualidade higiénico-
sanitaria e regulamentar dos alimentos de rua comercializados em
pontos de venda estacionarios no centro de Florianépolis — SC. Para
tanto sera necessario que o (a) Senhor (a) responda a um questionario.

Garantimos que sera mantida a CONFIDENCIALIDADE das
informacdes. NAO HA RISCOS quanto & sua participacdo e 0s
BENEFICIOS esperados irdo contribuir para a promogao de agbes de
fortalecimento e melhoria do comércio informal de alimentos de rua,
propiciando o processo de controle e inspec¢do, visando a seguranca e
qualidade do alimento ofertado e o bem estar do consumidor.

Sua participagdo é voluntéria, podendo desistir a qualquer
momento, sem qualquer consequéncia para o (a) Senhor (a). Caso haja
alguma duvida em relagdo ao estudo podera entrar em contato por meio
do telefone (46) 9917-7602 ou e-mail: rayzacortese@gmail.com.


mailto:larissacattelan@gmail.com
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Também podera falar com Prof®. Suzi Barletto Cavalli ou Prof’. Marcela
Boro Veiros, coordenadoras deste projeto de pesquisa, no Programa de
Pds-Graduagdo em Nutricdo na UFSC, no Departamento de Ciéncias da
Saude, Campus Universitario, Trindade, ou pelo telefone (48) 3721-
9784.

B declaro estar
esclarecido(a) sobre os termos apresentados e consinto por minha livre
e espontanea vontade em participar de pesquisa e assino 0 presente
documento em duas vias de igual teor e forma, ficando uma em minha
posse.

Floriandpolis, de de 2012.

(Assinatura do Participante)

(Assinatura do Pesquisador)
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APENDICE C - QUADROS DO MODELO DE ANALISE

do

Quadro 1- Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada a identificacdo
vendedor.
Variével 1: Identificacdo do vendedor
Técnicas e
Dimensao Definicéo Indicadores instrumentos para Questdes
coleta de dados
Sexo do individuo | - Masculino Entrevista com 2. Sexo
Sexo - Feminino questionario
semiestruturado
Idade em anos de | - Idade em anos Entrevista com 3. ldade
Idade vida questionario

semiestruturado

Escolaridade

Cumprimento de
determinados
ciclos de estudos

- N&o estudou em escola

- Analfabeto

- Ensino fundamental
incompleto

- Ensino fundamental
completo

- Ensino médio incompleto
- Ensino médio completo

- Ensino superior incompleto
- Ensino superior completo
- Outro

Entrevista com
questionario
semiestruturado

4, Escolaridade
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Quadro 2- Definicao das dimensoes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada as caracteristicas gerais

do alimento de rua.

Variavel 2: Caracteristicas gerais do alimento de rua

Técnicas e
. n - . instrumentos ~
Dimenséo Definicéo Indicadores para coleta de Questdes
dados
. Tipo de alimento | - Alimentos . 5. Qual(is) tipo(s) de
Allme'ntos € e/ou bebida comercializados Entrev!stalc_om alimento(s) vocé vende?
bebidas questionario

comercializados

comercializada no
ponto de venda

- Bebidas
comercializadas

semiestruturado

6. Vocé vende bebidas?

7. Qual(is)?
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Quadro 3- Definigdo das dimensGes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada ao processo produtivo
do alimento de rua (continua).

Variavel 3: Cadeia de producdo do alimento de rua

Caracteristicas de aquisicdo da MP/Alimento

Técnicas e
Dimenséo Definicéo Indicadores Instrumentos Questdes
para coleta de
dados
8. Onde sdo adquiridos os
ingredientes/alimentos?
Ctaon onde e | - L0 203 qu;ed(;bserva no momento da
Aquisicao FI)ane'a a - Critérios de selecao MP/inmento/in rediente?
da matéria- c%m rJa da da matéria-prima e/ou | Entrevista com o 10. O que é congs]i derado 'ara
prima e/ou matérig— rima alimento questionario selécic?nar 0s fornecedore?s da
alimento e/ou alingento - Critérios de selecdo | semiestruturado e MP/alimento/inarediente?
pronto para dos fornecedores check list Co g :
CONSUMO pronto para - Visita 20s 11. Ja visitou o(s) fornecedor(es)?
consumo 12. Em que momento visitou o(s)
fornecedores

fornecedor(es)?
13. Ja excluiu algum fornecedor
depois de uma visita?




Quadro 3- Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada ao processo produtivo
do alimento de rua (continuacéo)

Aquisicao
da matéria-
prima e/ou
alimento
pronto para
consumo

Etapa onde
se planeja a
compra da
matéria-
prima e/ou
alimento
pronto para
consumo

- Local

- Critérios de
selecdo da matéria-
prima e/ou alimento
- Critérios de
selecdo dos
fornecedores

- Visita aos
fornecedores

Entrevista com o0
questionario
semiestruturado
e check list

2.1 Compra e estoque da matéria-prima/
ingredientes

a) Matéria-prima certificada e de procedéncia ndo
duvidosa (fornecedores autorizados)

b) Embalagens e rétulos regulamentados,
registrados no Ministério da Satde e/ou Ministério
da Agricultura

¢) E verificada a data de validade e o estado de
conservagdo no momento da compra

d) A temperatura das matérias-primas/ingredientes
que necessitam de condicGes especiais de
conservagdao é verificada na compra/recebimento e
armazenamento

e) Armazenada em local limpo e organizado

f) Armazenada separada dos produtos de limpeza,
sanitarios, etc.

g) Acondicionamento e identificacdo adequados
(embalagens integras e identificacéo visivel)

h) E controlado/acompanhado/monitorado o prazo
de validade dos alimentos (utilizagéo respeita 0
prazo de validade ou a ordem de compra)

i) Quando as matérias-primas/ingredientes ndo sao
utilizados em sua totalidade, sdo adequadamente
acondicionados e identificados com no minimo,
designagdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original
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Quadro 3- Definigdo das dimensGes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada ao processo produtivo

do alimento de rua (continuacdo)

Alimento durante o transporte e no ponto de venda

Transporte
da matéria-
prima e/ou
alimento
pronto para
consumo

Avaliagdo das
condicdes
relacionadas ao
transporte da
matéria-prima
e/ou alimento
pronto para
consumo até o
ponto de venda

- Meio de transporte
- Forma de
armazenamento
(caixa de isopor,
caixa térmica, etc.)
-Temperatura de
armazenamento

Entrevista com o
guestionario
semiestruturado
e check list e
observagéo
direta

14. Qual o meio de transporte utilizado para levar a
MP/alimento/ingrediente até o PV?

15. Como é(sdo) armazenada(s) a(s)
MP(s)/alimento(s)/ingrediente(s) durante o transporte?
16. Qual o recipiente de armazenamento da(s)
MP(s)/alimento(s)/ingrediente(s) durante o transporte?
2.2 Armazenamento e conservagao dos alimentos
durante o transporte

a) Meio de transporte limpo, organizado e dotado de
cobertura para prote¢do

b) Meio de transporte ndo transporta animais, produtos
de limpeza, produtos téxicos ou outros materiais
contaminantes

¢) Alimentos preparados sdo armazenados e
transportados estando identificados com no minimo,
designacéo do produto, data de preparo e prazo de
validade

d) Alimentos pereciveis acondicionados em
recipientes isotérmicos limpos e em adequado estado
de conservagdo providos de gelo

e) Caixa isotérmica de material liso, impermeavel e
resistente e de fécil higienizagdo mantida fechada (ndo
€ permitido o uso de caixa de isopor)

f) Alimentos crus armazenados separados de outros
alimentos crus ou cozidos/ semipreparados e prontos
para consumo
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Quadro 3- Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada ao processo produtivo
do alimento de rua (continuacéo)

Alimento durante o transporte e no ponto de venda

17. Como é(séo) armazenada(s) a(s)
MP(s)/alimento(s)/ingrediente(s) no PV?

18. Qual o recipiente de armazenamento da(s)
MP(s)/alimento(s)/ingrediente(s) no PV?

2.3 Armazenamento e conservacao dos
alimentos no ponto de venda

a) Armazenados em local limpo, organizado e
em adequado estado de conservagao

b) Armazenados separados dos produtos de

- Armazenamento Entrevista com o | limpeza, etc. o .
c) Alimentos pereciveis acondicionados em

Matéria- Avaliagdo das
primae/ou | condicGes da

alimento matéria-prima - '[I')emtpera(';ura b qu_es'{tlor'][a”% recipientes isotérmicos limpos, tampados e em
. - Destino de sobras e semiestruturado i i
pronto para e/ou alimento e a:lleguado estado de conservagdo providos de
consumo pronto para restos € observa(;ao g) Caixa isotérmica de material liso
no ponto consumo no i ContrOIe de direta C(_)m check impermeével e resistente e de facil higienizagéo
vencimento list mantida fechada (ndo ¢ permitido o uso de

de venda | ponto de venda caixa de isopor)

e) Alimentos crus armazenados separados de
outros alimentos crus ou cozidos/
semipreparados e prontos para consumo

f) Alimentos semipreparados ou prontos para
cocgdo, fritura ou montagem embalados
adequadamente, de acordo com suas
caracteristicas e conservados em recipiente
isotérmico provido de gelo
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Quadro 3- Definigdo das dimensGes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada ao processo produtivo
do alimento de rua (continuacdo)

Alimento durante o transporte e no ponto de venda

g) Alimentos prontos utilizados para
montagem da refeicdo sdo mantidos
refrigerados/aquecidos de acordo com as
caracteristicas de conservacdo dos mesmos
2.5 Exposicdo do alimento a venda
a) Areas de exposicéo do alimento pronto
para consumo sdo mantidas em adequadas
condigdes higiénico-sanitarias
b) Alimentos expostos cobertos/tampados,
. resfriados/aquecidos adequadamente de
Entrevista COM O | acordo com suas caracteristicas
questionério c) Alimentos apresentam caracteristicas
semiestruturado | Sensoriais normais (cor, odor, consisténcia e
aparéncia sem alteragoes)

Matéria- Avaliagdo das
prima e/ou condi¢cbes da | - Armazenamento

alimento matéria-prima | - Temperatura
pronto para | e/oualimento | - Destino de sobras e

consumo no pronto para restos _e observagao d) Alimentos semi-preparados ou prontos
. direta com check | para consumo séo manuseados com
ponto de consumo no - Controle de vencimento list pegadores ou equipamentos/utensilios
venda ponto de venda apropriados, sem contato manual

2.7 Sobras de alimentos

a) Eliminagdo imediata das sobras de
alimentos pereciveis

2.8 Gelo

a) Gelo para consumo produzido com &gua
potavel*

b) Manipulado, transportado e armazenado
em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas.
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Quadro 3- Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada ao processo produtivo
do alimento de rua (conclusao)

Molhos e ingredientes

Molhos e
ingredientes

Avaliagdo dos
molhos e
ingredientes
servidos

- Tipo de molho/ingrediente
(molho de maionese,
catchup, etc.)

- Caseiro/pronto

- Recipiente/fembalagem

- Temperatura

- Higienizacéo de bisnagas
- Ingredientes

- Destino de sobras e restos

Entrevista com o
guestionario
semiestruturado

19. E servido algum
molho/ingrediente junto com o
alimento no momento da venda?
20. Que tipo de
molho/ingrediente é servido?
21. Os molhos sdo preparados
em casa ou comprados prontos?*
22. Em que recipiente o molho/
ingrediente é servido?”

23. Em que condicéo é
armazenado o molho/
ingrediente no PV?°

24. O que é feito com 0 molho
que néo é utilizado no dia?*

25. No caso do uso de
dispensadores de uso
repetido/bisnagas, qual a
frequéncia de higienizacdo?

26. Alguns destes ingredientes
sdo utilizados na preparacdo dos
molhos?
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Quadro 4- Defini¢do das dimensGes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada a estrutura fisica,
funcional e caracteristicas do ponto de venda (continua)

Variavel 4: Estrutura fisica, funcional e caracteristicas do ponto de venda

Técnicas e

. ~ N . instrumento ~
Dimensao Definicéo Indicadores uestodes
¢ para coleta de Q
dados
27. Caracterizagéo
1.3 Estrutura fisica do carrinho/trailler
a) Possui cobertura protegendo o alimento dos
) ) raios solares, poeira, chuva e outras formas de
- Tipo de ponto de Entrevista com o contarninagio . | |
. ~ . A - o C t to liso, ,
Avaliagdo das | venda (carrinho, tréiler, questiondrio D ot o oo et 10 em corclare
Estrutura caracteristicas da | banca, etc.) semiestruturado | ©) Cobertura integra, em adequado estado de
, . L, . , - conservagao (livre de trincas, rachaduras, umidade,
fisica estrutura fisica do | - Local onde é guardado e observacdo bolor, descascamentos e outros)
ponto de venda | - Existéncia de direta com check | T e o e aeaier
cobertura list a) Area limpa, livre de focos de sujidades, acimulo
de lixo, 4gua estagnada
b) Em local adequado, coberto (protegido de sol,
chuva, sujidades), livre de animais (pombos,
insetos, roedores) e outras formas de contaminagéo
Avaliacio das - Proximidade com terminal, T Area oo
foti praca, escola 5 a) Livre de foco de insalubridade (saida de esgoto,
Ambiente | Caracteristicas do | * Lice ~Observagao cbrrogo, dqua estagnada préxima)
ambiente externo . direta com check | b) Auséncia de acimulo de lixo nas imediagges
externo do ponto de - Pombos, insetos, roedores list ¢) Auséncia de animais (pombos, insetos, roedores)
- Mato, vielas préximos
venda _ Objetos em desuso d) Auséncia de mato, vielas, depésito de lixo,

entulho préximos




173

Quadro 4- Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada a estrutura fisica,
funcional e caracteristicas do ponto de venda (continua¢ao)

Instalagdes

Caracteristicas
das instalagdes do
ponto de venda

- Abastecimento de agua
- Abastecimento de gas

- Luminarias (tipo e
protecéo)

- Local para higienizacdo
das maos

Entrevista e

observacdo
direta com
check list

1.5 lluminac&o sobre a &rea de preparacéo dos
alimentos

a) Lampadas limpas, apropriadas, com protecao
adequada contra explosdo e quedas acidentais e em bom
estado de conservacdo

b) Luminosidade (natural ou artificial) adequada para
permitir a higiene e qualidade dos alimentos

1.6 Abastecimento de agua

a) Presenca de pia com torneira e 4gua potavel corrente,
para lavagem de utensilios e méaos

b) Lavatdrios providos de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado e coletor de
papel acionado sem contato manual

c) Possui tanque de recolhimento de efluentes da pia para
coleta da agua residual a rede de esgoto ou reservatério
proprio/ bueiro

1.7 Recipiente de armazenamento de dgua para a
producéo de refeigbes

a) Revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da agua

b) Sem rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, entre outros defeitos

¢) Em adequado estado de higiene e conservagéo e
devidamente tampado

d) Frequéncia de higienizacao do recipiente adequada
(diéria)

) Respeita o prazo de validade estabelecido pelo
fabricante

1.8 Abastecimento de gas

a) Queimador a gés b) Botijédo em local seguro e com
lacre de seguranga
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Quadro 4- Defini¢do das dimensGes e respectivos indicadores relativos a varidvel relacionada a estrutura fisica,
funcional e caracteristicas do ponto de venda (continuacdo)

Superficies 1.4 Superficies utilizadas na prepara_gé?, .
L i embalagem, armazenamento e exposicéo a
utilizadas na - Material venda dos alimentos
~ ~ a) Lisas, impermeaveis, lavaveis, resistentes e
preparago, - Estado de conservacgao Observacio | d fiil higienizacio
L. emba|agem, - Protegéo ! ¢ b) Sem rugosidades, rachaduras, falhas,
Superficies .. direta com o descascamentos, frestas, bolores e outras
armazenamento, | - Estado de higiene check list imperfeiges fontes de contaminagao
_ HYH c) Devidamente limpas
traps~p0(te e Et_apaS/ atIVIdadeS d) Livre de pertences pessoais (roupas,
exposicao a venda | realizadas c;mves, b(?jlsasd carteira de cigarros, etc.)
R Protegidas de vetores e pragas
dos alimentos i
1.10 Equipamentos
- Material a) De material liso, impermeavel, lavavel,
Estado de hiai atéxico, resistente e de facil higienizagdo
- EStado ae nigiene e b) Limpos, em adequado estado de
COﬂSBNaQéO g funcionamento, conservados, sem ranhuras,
{eti rachaduras, ferrugem e outras alteracbes
Caraqtensﬂcas dos - Acondicionamento de . ¢) Protegidos contra sol, chuva, sujidades e
. eqUIpamentos e - Observa(;ao outras formas de contaminagdo
Equipamentos s utensilios : 1.1 Utensilios
tensil diret
’|' utensios _ 3 d Ireta com a) De material liso, impermeével, ndo
e utensilios - Separacdo para cada : _ , impern -
utilizados no ; check list contaminante, lavavel, resistente e de facil
pOﬂtO de venda alimento higienizagao
s ARG X b) Limpos, em adequado estado de
- Modo de hlglenlza(;ao conservagéo, sem ranhuras, rachaduras,
- Produtos utilizados na ferrugem e outras alteragdes
... o~ c) Separados para cada alimento ou
hlglenlza(;ao preparagdo (cru ou cozido/pronto para
€onsumo)
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funcional e caracteristicas do ponto de venda (continuagao)
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relativos a varidvel relacionada a estrutura fisica,

Avaliacéo das
operagdes

- Tempo de utilizagdo do 6leo
- Existéncia de equipamento

2.4 Oleo para frituras
a) Oleos e gorduras substituidos
imediatamente sempre que houver alteracéo

no ponto de venda

- Destino do lixo
- Separacéo do lixo

com check list

Oleo para relacionadas a0 com controle de temperatura Entrevista com evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou
frituras . - - Reutilizagao/filtragdo check list sensoriais, tais como aroma e sabor e
0leo utilizado em PR formagao de espuma e fumaca
frituras - Frequéncia de descarte
- Local de descarte
- Procedéncia da agua éoguai 29. De onde ¢ obtida?
- Recipiente de armazenamento et o ety 1 zeda para 0
o Material Entrevist 31. Onde é armazenada?
e - ntrevista com 60. Como é feito seu descarte?
(,:araCte_”_sucas da *Estado d~e hlglene € questionério 61. Recipiente de armazenamento de agua no
7 agua utilizada no conservacao . PV: a) Revestido de materiais que ndo
Agua . L semiestruturado e t lidade da aqua b) S
preparo dos e Frequéncia de higienizagéo X comprometam a qualidade da agua b) Sem
li t L observacéo direta | rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
alimentos eQuem realiza a com check list descascamentos dentre outros defeitos, em
higienizagéo adequado estado de higiene e conservacéo e
T tampado c) Qual a frequéncia de higieniza¢do
* Produtos util IzadOS, do recipiente d) Quem realiza a higienizagdo?
- Local de descarte da 4gua e) Que produtos sio utilizados?
1.9 Manejo de residuos
- Existéncia de lixeiras a) Presenca de recipientes revestidos com
< as . o . sacos plasticos apropriados para o
) Cara_cterlstlca,s do . Loqal_, tipo e caracteristica Entrev~lsta_e acondi’lionamenfo d@ lixo, ,ﬁovidos de tampo
Residuos manejo de residuos | - Acondicionamento observagdo direta | acionaveis sem contato manual

b) Lixeiras integras, limpas, de facil transporte
e higienizadas diariamente

c) Retirada frequente dos residuos, evitando
focos de contaminagéo
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Quadro 4- Definicdo das dimensBes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada a estrutura fisica,
funcional e caracteristicas do ponto de venda (continuagdo)

Embalagens

Avaliacao das
caracteristicas
relacionadas as
embalagens para
acondicionamento
dos alimentos
prontos para
consumo

- Tipo de embalagem
- Material das
embalagens

- Local de
armazenamento

Entrevista e

observacdo
direta com
check list

2.6 Embalagens dos alimentos

a) Alimentos industrializados
comercializados na embalagem original
b) Bebidas comercializadas na embalagem
original (industrializadas), & exce¢ao do
caldo de cana e 4gua de coco, que exigem
equipamentos de moagem/dispensagao
automatica

c¢) Doces e outros produtos de confeitaria
produzidos e vendidos por unidade, fora
da embalagem original maltipla, sdo
apresentados ao consumo embalados em
papel transparente ou pléastico/papel ndo
reciclado

d) Alimentos acondicionados sem contato
direto com jornais, papéis coloridos ou
impressos, papéis ou plésticos reciclados
ou qualquer outro material de embalagem
que possa contamina-los

e) Condimentos e molhos industrializados
sanduiches e similares sdo servidos em
sachés individuais

) Alimentos sdo comercializados e
oferecidos em utensilios e recipientes
(pratos, talheres, copos, canudos, entre
outros) descartaveis e em embalagens
individuais fechadas (canudos)

g) Armazenamento adequado de
guardanapos, canudinhos, copos e
embalagens de consumo
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Quadro 4- Definicdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel relacionada a estrutura fisica,
funcional e caracteristicas do ponto de venda (conclusao)

Higienizacéo

Avaliacéo das
caracteristicas
relacionadas a
limpeza do ponto
de venda

- Periodicidade de limpeza
- Produtos de limpeza

. Tipos de
produtos

° Local de
armazenamento

Entrevista com
guestionario
semiestruturado e
observacdo direta
com check list

32. Periodicidade de limpeza do PV:

33. Produtos utilizados na higienizagdo do
PV:

2.9 Higienizag&o das instala¢tes

a) Frequéncia de higienizagdo das
instalaces (estrutura fisica, superficies,
etc.) diaria*

b) Os produtos saneantes (detergentes e
desinfetantes) utilizados estdo regularizados
pelo Ministério da Sadde

¢) A diluicdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicagdo dos produtos saneantes
obedecem as instrugdes recomendadas pelo
fabricante

d) Produtos de higienizagdo estdo
armazenados em local adequado

e) Utensilios utilizados na limpeza sdo
limpos, em adequado estado de
conservagao, exclusivos para a atividade,
disponiveis em nimero suficiente e
guardados em local apropriado*

Estrutura e
condicBes para
higiene
pessoal do
vendedor e/ou
manipulador

Caracteristicas das
estruturas e
condi¢des para
higiene pessoal do
vendedor e/ou
manipulador de
alimentos no
ponto de venda

- Local de lavagem das
maos

- Produtos utilizados para
lavagem das méos

- Modo de secagem das
maos

- Uso do sanitério (local)

Entrevista com
questionario
semiestruturado e
observacdo direta
com check list

34. Lava as mdos durante a atividade?

35. Com que frequéncia lava as mdos?

36. Onde lava as maos durante a atividade?
37. Que produto(s) utiliza para lavar as
maos?

38. Onde seca as maos apoés lava-las?

39. Usa algum produto para passar nas maos
depois de lava-las?

40. Qual produto?

41. Onde utiliza o sanitario durante a
atividade ambulante?
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Quadro 5- Defini¢do das dimensdes e respectivos indicadores relativos a variavel boas praticas de manipulacao de
alimentos do vendedor e/ou manipulador de alimentos de rua

Variavel 5: Boas

praticas de manipulacdo por vendedores de alimentos de rua

Boas praticas
de
manipulacdo
de alimentos

Procedimentos
gue devem ser
adotados por
servigos de
alimentacdo a fim
de garantir a
gualidade
higiénico-
sanitaria e a
conformidade
dos alimentos
com a legislagdo
sanitaria

- Frequéncia de lavagem das méos
- Produtos utilizados para lavagem
e higienizacéo das méos

- Modo de secagem das méos

- Vestuario

e Higiene do jaleco/uniforme

e Uso de blusa sob o
jaleco/uniforme

e Uso de sapatos fechados

e Auséncia de adornos
aparentes

e Protecdo para o cabelo

- Asseio pessoal

e Unhas

e Barba

- Habitos higiénicos

e Habito de marcar chicletes,
chupar balas ou comer durante a
atividade

e Fumar, tossir, espirrar sobre o
alimento

e Uso de pegadores

e Pessoa especifica
manipular o dinheiro

e Habito de lavar as mdos antes
e ap6s manipular alimentos

- Participacéo em curso de
manipulagdo de alimentos

para

Entrevista com
questionario
semiestruturado
e observacao
direta com o
check list

3.1 Vestuario

a) Jaleco/uniforme apresenta-se limpo, conservado, sem
sujidades/manchas aparentes

b) Blusa, camisa ou o outra roupa por baixo do jaleco
¢) Mantém o jaleco fechado durante a atividade

d) Sapatos fechados durante a atividade

€) Auséncia de adornos aparentes (brinco, pulseira,
anéis, relogio) durante a atividade

f) Protecéo cobrindo todo o cabelo durante o trabalho
3.2 Asseio pessoal a) Unhas limpas, curtas e sem
esmalte b) Barba aparada/raspada

3.3 Habitos higiénicos

a) Nédo masca chicletes, chupa balas ou come durante o
trabalho*

b) N&o fuma, tosse, espirra, cospe ou pratica outros atos
que possam contaminar o alimento durante a atividade
¢) Néo manipula dinheiro durante a atividade e se
manipula, lava as méos antes de tocar nos alimentos*
d) Lava as maos antes e apds manipular alimentos, apés
qualquer interrupgéo do servigo, apds tocar materiais
contaminados, apds usar os sanitrios e sempre que se
fizer necessario

3.4 InstalacGes sanitérias de uso dos vendedores

a) Lavatorios dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado*

b) Presenca de lixeiras com tampa acionadas sem
contato manual*

¢) Local organizado, com higienizacéo adequada e em
adequado estado de conservagao*

42. Ja participou de curso de manipulagéo de alimentos?
43. Ha quanto tempo?
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APENDICE D - NOTA DE IMPRENSA

QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE ALIMENTOS DE
RUA COMERCIALIZADOS NA REGIAO CENTRAL DE
FLORIANOPOLIS, SC

O comércio de alimentos de rua é uma pratica antiga comum em
diferentes locais do mundo. Os alimentos de rua sdo reconhecidos e
apreciados por seus sabores, conveniéncia, facilidade de acesso e
praticidade, além de representarem a cultura alimentar local. No entanto,
devido a problemas como auséncia de infraestrutura adequada,
lavatorios e agua corrente nos pontos de venda, condi¢fes inadequadas
de armazenamento dos alimentos e praticas de higiene improprias dos
manipuladores, tem se destacado preocupacdes em relacdo a qualidade e
seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos comercializados.

Diante disto, pesquisa realizada no Programa de Pos-Graduagao
em Nutricdo (PPGN) e no Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em Producéo
de Refei¢cbes (NUPPRE), da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC), objetivou caracterizar o perfil sociodemografico de vendedores
de alimentos de rua e analisar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos ao longo da cadeia de producgdo, ou seja, desde a compra das
matérias-primas até a venda dos alimentos. Esta pesquisa é resultado da
dissertacdo de mestrado defendida em julho de 2013 pela nutricionista
Rayza Dal Molin Cortese, sob orientacdo da professora do
Departamento de Nutrigdo, Suzi Barletto Cavalli, com a parceria da
professora Dr.* Marcela Boro Veiros, apoiada pela Coordenagdo de
Aperfeicoamento  Pessoal de Nivel Superior/ Programa de
Reestruturacdo e Interiorizacdo das Universidades (CAPES-REUNI) por
meio da concessao de bolsa de mestrado.

O estudo foi realizado com 43 vendedores de alimentos de rua em
pontos de venda estacionarios na regido central da cidade de
Floriandpolis, SC. O ponto de venda estacionario é local onde ocorre a
preparacdo e/ou a venda de alimentos e/ou bebidas, em instalacdes
estruturalmente definidas, em locais pré-definidos ou ndo. A coleta dos
dados ocorreu de segunda a sexta-feira durante o més de dezembro de
2012.

A regulamentacdo do comércio ambulante no centro de
Floriandpolis é de responsabilidade da Secretaria Executiva de Servigos
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Publicos (SESP), que estd vinculada a Prefeitura Municipal. Os
vendedores que participaram deste estudo eram cadastrados e estavam
autorizados a comercializarem alimentos na regido central da cidade.

Observou-se a predominancia de vendedores homens, com idade
média de 48 anos e ensino fundamental completo. Dentre os alimentos
comercializados, destacou-se a venda de pipoca preparada no ponto de
venda, de doces e salgadinhos industrializados, cachorro-quente, milho
verde, churrasquinho e doces preparados com antecedéncia, como
bombom, cocada e amendoim ou pré-preparados e finalizados no ponto
de venda, como churros. Dos pontos pesquisados, 54% possuiam
comércio de bebidas, sendo elas a agua, os refrigerantes, 0s sucos
industrializados, as bebidas alcodlicas e a agua de coco.

A maioria dos pontos de venda era do tipo carrinho e estava
localizada proximo de estabelecimentos comerciais. As matérias-primas
eram adquiridas principalmente em atacados e supermercados e com
embalagens e rétulos regulamentados. A aparéncia do alimento foi o
aspecto que mais contribui favoravelmente para a selecdo das matérias-
primas e o preco, para a selegdo dos locais de compra. A maionese
utilizada como ingrediente de alguns lanches era preparada em casa,
sem adicdo de ovos.

O transporte era realizado geralmente com carro e a maioria dos
alimentos era mantida em condigdes adequadas as suas caracteristicas,
no entanto, foram observadas inadequagdes relacionadas ao
armazenamento de alguns alimentos durante o transporte e no local de
venda. Entre eles, destacaram-se as carnes e 0s embutidos, os molhos
industrializados, as hortalicas e legumes e os produtos de panifica¢do
pré-prontos e prontos.

A 4gua utilizada para a cocgdo de alimentos ou para a
higienizagdo das méos provinha principalmente do domicilio do
vendedor e era armazenada normalmente em galfes. Em quase metade
dos pontos de venda ndo havia separacdo de utensilios para alimentos
crus e cozidos ou prontos para 0 consumo, constituindo um risco a
contaminacdo do alimento.

Em relacdo as boas praticas de higiene, 95% dos vendedores
manipulavam alimentos e dinheiro, sem higienizar as méos e 65% dos
vendedores afirmaram lavar as médos durante a atividade. A frequéncia
de higienizacéo foi baixa, com média de quatro vezes ao dia, sendo que
24% utilizavam apenas agua.
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O municipio de Florian6polis possui uma lei que exige a
obrigatoriedade de treinamento sobre praticas higiénicas para os
manipuladores de alimentos e a sua renovagdo a cada dois anos. No
entanto, 33% dos vendedores ndo tinham curso de manipulacdo de
alimentos e 24% tinham feito o curso a mais de dois anos e néo
renovaram.

A partir dos resultados obtidos neste estudo, constata-se a
necessidade de melhorar as condi¢cBes ambientais em que o comércio é
realizado e proporcionar infraestrutura basica e adequada ao vendedor,
para permitir as praticas de higiene adequadas em todas as etapas da
cadeia de producdo, tendo como prioridade a seguranga e qualidade dos
alimentos. Salienta-se também a importancia de sensibilizar e informar
os manipuladores sobre boas praticas de higiene, por meio de cursos de
manipulacdo de alimentos, que devem ser exigidos e oferecidos por
autoridades competentes ou instituicdes reconhecidas e aprovadas, a fim
de capacita-los com o conhecimento e as habilidades necessarias para a
manipulacédo higiénica dos alimentos.

Por fim, salienta-se a necessidade da formulacdo de
regulamentacfes especificas para esse segmento do comércio,
considerando as particularidades de cada alimento comercializado para
que possam ser exigidas e fiscalizadas medidas que garantam um
alimento seguro ao consumidor. Acrescenta-se ainda, a importancia dos
consumidores em compartilhar responsabilidades e exigir um alimento
de rua seguro e de qualidade. Essas a¢es permitirdo o reconhecimento,
fortalecimento e controle do comércio de alimentos de rua como parte
integrante da cadeia de abastecimento de alimentos.

Contatos:

Rayza Dal Molin Cortese: rayzacortese@gmail.com
Suzi Barletto Cavalli: shcavalli@gmail.com
Marcela Boro Veiros: marcelaveiros@gmail.com
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