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RESUMO

O comércio ambulante de alimentos € uma das atividades que mais cresce no mundo,
sendo uma alternativa econdmica para aqueles que estao fora do mercado de trabalho
tradicional. No entanto, o aumento da preocupagdo com a qualidade sanitaria se
destaca, principalmente devido aos riscos de contaminagao provenientes do meio em
que sdo manipulados. O trabalho teve por objetivo avaliar as condigdes higiénico-
sanitarias do comércio ambulante de alimentos na cidade de S&o Luis- MA, assim
como contribuir com informacgdes para o aprimoramento da seguranca de alimentos e
saude publica na regido. Foram avaliados quarenta e nove pontos de comércio
ambulante de alimentos na cidade de Sao Luis — MA em &areas de maior fluxo de
pessoas, como o centro histérico da cidade e locais préximos a universidades e
escolas. A pesquisa foi desenvolvida com abordagem quantitativa, a coleta e analise
dos dados foram feitas através de analise visual e preenchimento de uma Ficha de
Avaliacao (Cheklist) baseada na RDC n° 216/2004 da ANVISA. Os aspectos avaliados
incluiram itens relacionados a infraestrutura, equipamentos e utensilios, produgao de
alimentos e manipuladores. Com base nos resultados, constatou-se que o item
Infraestrutura foi considerado “regular” (72,1%) para a estrutura fisica e “ruim” (34,6%)
para higienizagdo das instalagées. Equipamentos e Utensilios obtiveram avaliagao
‘regular” (60,8%); Produgcao de alimentos recebeu classificagao “regular” - (54,2%)
para armazenamento e conservagao, “regular’ (63,2%) em relagdo a exposigao do
alimento e “regular” 53,9% para o item embalagem dos alimentos. O Item
Manipuladores recebeu classificagao “regular” 69,4% e alguns dos pontos receberam
classificagdo “péssimo” (24,4%). Considerando os resultados alcangados,
recomenda-se a implementacdo de medidas que inicialmente favoregcam acgdes
educativas direcionadas aos vendedores e comerciantes, com o propdsito de
identificar falhas ocorridas nas etapas de produgao, armazenamento, transporte e
manipulagéo dos alimentos, visando assim reduzir os riscos de contaminagao.

Palavras-chaves: Comércio ambulante, Condi¢gbes higiénico-sanitarias, Seguranca

dos Alimentos.



ABSTRACT

Street food commerce is one of the fastest growing activities in the world, being an
economic alternative for those outside the traditional job market. However, the increase
in concern about sanitary quality stands out, mainly due to the risks of contamination
arising from the environment in which they are handled. The aim of the work was to
evaluate the hygienic-sanitary conditions of street food sales in the city of Sdo Luis-
MA, as well as to contribute information to improve food safety and public health in the
region. Forty-nine street food outlets were evaluated in the city of Sdo Luis — MA in
areas with the highest flow of people, such as the historic center of the city and
locations close to universities and schools. The research was developed with a
quantitative approach, data collection and analysis were carried out through visual
analysis and completion of an Assessment Form (Cheklist) based on ANVISA's RDC
n°®216/2004. The aspects evaluated included items related to infrastructure, equipment
and utensils, food production and handlers. Based on the results, it was found that the
Infrastructure item was considered “regular” (72.1%) for the physical structure and
“‘bad” (34.6%) for the hygiene of the facilities. Equipment and Utensils received a
‘regular” rating (60.8%); Food production received a “regular” rating - (54.2%) for
storage and conservation, “regular’ (63.2%) in relation to food display and “regular”
53.9% for the food packaging item. The Handlers Item received a “regular” rating of
69.4% and some of the points received a “very poor” rating (24.4%). Considering the
results achieved, it is recommended to implement measures that initially favor
educational actions aimed at sellers and traders, with the purpose of identifying failures
occurring in the stages of production, storage, transport and handling of food, thus
aiming to reduce the risks of contamination. .

Keywords: Street trading, Hygienic-sanitary conditions, Food Safety.
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1 INTRODUGAO

O preparo e comercializacao de alimentos nas ruas por vendedores ambulantes
representa uma alternativa de trabalho e ganho de renda para pessoas que estao
desempregadas, sobretudo, em cidades de paises em desenvolvimento. Esse tipo de
comércio tem crescido bastante nos ultimos anos pela facilidade de preparo e baixo
custo de investimento.

No Brasil, estima-se que, a cada cinco refeicdes, uma é feita fora de casa. Na
Europa, duas em cada seis, e nos Estados Unidos, uma em cada duas. Esses
numeros indicam que ainda pode haver um aumento e desenvolvimento na produgao
de alimentos para consumo imediato no pais (Araujo; Cardoso, 2002). Dessa forma,
verifica-se um grande aumento no nimero de pessoas que realizam sua refeigao fora
de casa, sendo resultado de grandes mudangas socioecondmicas, caracterizadas
pela urbanizagao, industrializagao, trabalho longe de casa, dentre outros.

Nas grandes cidades, devido a falta de tempo em preparar suas refeicoes, a
grande maioria da populagdo consome comidas nas vias publicas (Sousa, 2013). Os
vendedores ambulantes se encontram em pontos estratégicos, onde ha uma maior
circulagao de pessoas como: pracgas, pontos de Onibus, feiras, centros comerciais,
escolas e universidades. Dentre os alimentos mais comercializados, estado: cachorro-
quente, salgados, batata-frita, sorvetes, churrasquinhos, pastel, churros e bolos.

No municipio de Sao Luis, capital do Maranhao, observa-se um percentual
significativo de vendedores ambulantes, aumentando o ramo do comércio informal na
cidade, e consequentemente, o consumo desses alimentos pela populagao. Esse tipo
de comércio, além de proporcionar um ganho significativo para os comerciantes locais,
também pode acarretar diversos fatores que prejudicam a saude dos consumidores.
Nesse sentido, ha a necessidade de politicas publicas de fiscalizagao para a
verificacdo da qualidade deste tipo de comeércio, a fim de garantir a seguranga dos
alimentos para o consumo.

Os alimentos comercializados por vendedores ambulantes ou também
conhecidos como “alimentos de rua”, sdo aqueles preparados no proprio local para
consumo imediato e sdo vendidos préximos a locais com grande movimentacéo de
pessoas. Observa-se, ainda, o alto indice de crescimento desse setor, aumentando

também os riscos a saude da populacdo, relacionados com as Doencas de
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Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA's), devido a falta de conhecimento acerca da
manipulacédo dos alimentos e condigdes higiénico-sanitarias do local, utensilios e do
préprio manipulador.

Percebe-se nesse sentido, o importante papel que os manipuladores de
alimentos possuem na producgao e fornecimento de comida as pessoas, sendo de
grande necessidade que os mesmos sejam capacitados nas etapas que envolvem o
preparo, manuseio, armazenamento e distribuicdo de alimentos, tendo o maximo de
cuidados durante o manuseio para nao se tornarem transmissores de agentes
patogénicos, que podem resultar em doengas alimentares e causar sérios danos a
saude.

Ademais, o interesse em desenvolver o presente estudo surgiu a partir da
insatisfacao em frequentar esses locais e da preocupagao com a qualidade destes,
onde observou-se a necessidade em conhecer a forma de comercializagdo dos
alimentos por ambulantes nesses locais e seus processos de higienizagdo. Nao
poderia deixar de pontuar as atividades de Estagio | do curso de Hotelaria e do Grupo
de Estudo e Pesquisa em Seguranga e Contaminagéo Alimentar
(GEPSCA/UFMA/CNPq) ambos da Universidade Federal do Maranhao, envolvendo a
tematica e possibilitando ainda mais o interesse de pesquisa nesta area.

Considerando que ha a necessidade de politicas publicas de fiscalizacao para
verificar este tipo de comércio, bem como a melhora na qualidade da comercializagéo
dos alimentos, torna-se de grande importancia a verificagdo higiénico-sanitaria do
comércio ambulante, possibilitando a reducéo dos riscos a saude dos consumidores.
Espera-se que tal estudo contribua na disseminagdo de informagdes sobre essa
tematica, visto que se trata de um assunto relevante e de interesse publico.

Diante do que foi exposto, tem-se o seguinte questionamento: De que forma se
encontram as condi¢des higiénico-sanitarias no comércio ambulante de alimentos em
S&o Luis - Ma?

Com essa finalidade, o objetivo geral desta pesquisa foi avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias do comércio ambulante de alimentos na cidade de S&o Luis- Ma,
contribuindo com o aprimoramento da segurancga de alimentos e da saude publica. De
forma mais especifica, buscou-se: Aprimorar o conhecimento sobre manipulagao de
géneros alimenticios; Avaliar as praticas de manipulacdo de alimentos, incluindo

higiene pessoal, armazenamento, preparo e distribuicdo de alimentos; Verificar o
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cumprimento das regulamentag¢des sanitarias locais e nacionais pelos comerciantes
ambulantes de alimentos; E Identificar os principais riscos a saude publica associados
as condigdes higiénico-sanitarias inadequadas durante a manipulagdo de alimentos
no comércio ambulante.

A metodologia utilizada para a realizagcdo desta pesquisa apresenta uma
abordagem quantitativa, com carater descritivo, pois considera todas as informagdes
disponiveis para obtengao dos resultados. O desenvolvimento desta pesquisa, bem
como a analise e discussao dos resultados foram obtidos por meio de analise visual e
preenchimento de Ficha de Verificagdo (Checklist) baseado na Resolugdo n°
216/2004, considerando as areas com maior fluxo de pessoas na cidade de Sao Luis-
MA. A fundamentacéao tedrica do estudo foi construida a partir do levantamento de
dados através de pesquisa bibliografica, dissertagbes da CAPES, nos portais
periodicos, Google Scholar, artigos cientificos e livros.

Esta pesquisa estd estruturada da seguinte forma: Na primeira parte a
Introducdo que apresenta a pesquisa com breve cenario a respeito do tema,
mostrando os objetivos e alguns pontos da metodologia, seguida pela segunda parte
onde aborda-se a respeito da caracterizagdo do comércio ambulante de alimentos. A
terceira parte aborda os conceitos de qualidade e seguranga dos servigos de
alimentagao, considerando pensamentos de autores como Silva e Almeida (2011). Em
seguida, a quarta parte, Doengas Transmissao Hidrica e Alimentar e a quinta parte
que se trata da legislagado que envolve o comércio ambulante de alimentos. Na sexta
parte, aborda-se os procedimentos metodoldgicos, isto €, os métodos de construgao
da pesquisa, seguida pela penultima parte que traz as analises e discussbes dos
resultados da pesquisa. E, finalmente, apresenta-se as consideragdes finais,
abordando-se os objetivos da investigacao e seus alcances a respeito do estudo em

questao.



17

2 CARACTERIZAGAO DO COMERCIO AMBULANTE DE ALIMENTOS

O comércio ambulante de alimentos se tornou uma grande alternativa
econbmica para pessoas desempregadas e de baixa renda. Esse tipo de comércio,
ocasionado também pelo aumento populacional e pelo desemprego, vem ganhando
maior crescimento devido a rotina acelerada das pessoas que passam a desenvolver
novos habitos alimentares contribuindo, ainda mais, para o aumento desse tipo de
comeércio informal.

Segundo Carmo (2012), os alimentos comercializados por ambulantes s&o
alimentos e bebidas prontos para o consumo, preparados e/ou vendidos nas ruas e
outros lugares publicos similares, tanto para consumo imediato ou posterior e ndo
apresentam etapas adicionais de preparo ou processamento.

Os comerciantes ambulantes escolhem locais estratégicos, com grande
presencga de publico, como areas movimentadas, grandes centros comerciais, pragas,
feiras, parques e locais onde ocorrem varios eventos e atragdes. Geralmente, sédo
caracterizados pela mobilidade, significando sua facilidade em se movimentar em
diversos locais por meio de carrinhos de comida, bicicletas, food trucks ou até mesmo
carrinhos de mao.

Como afirma Monteiro (2015, p. 89):

Ao longo dos tempos, o comércio de alimentos de rua tem se consolidado
como uma estratégia de sobrevivéncia, na medida que minimiza os principais
problemas estruturais dos centros urbanos, contribuindo para aumentar a
oferta de trabalho, sobretudo para mulheres; garantir a renda de grupos
socialmente excluidos; reduzir a pobreza e melhorar a qualidade de vida; e
movimentar a economia local.

Nesse contexto, o autor pontua caracteristicas importantes do setor informal
que, na maioria das vezes, se tornam fatores determinantes para o crescimento desse
tipo de comércio. Pois, o0 que se observa em resultados de estudos anteriores € que
a grande incidéncia de desemprego e urbanizagdo proporcionam consideravelmente
o aumento de vendedores ambulantes.

Atualmente, o comércio de alimentos em vias publicas tem recebido grande
visibilidade e atencédo das autoridades e organizagdes internacionais, que buscam
analisar os impactos dessa atividade em setores econdmicos, sociais e sanitarios
(Brito et al., 2003).
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Corroborando com essa ideia, Soto et al. (2008) destacam que estudos
realizados na América Latina indicam que 25 a 30% dos gastos feitos por familias nos
grandes centros urbanos correspondem ao consumo de alimentos vendidos por
ambulantes. Além disso, a maioria dos produtos disponiveis para comercializagcdo é
caracteristica de uma determinada regido, conquistando o olhar dos turistas e gerando
reconhecimento local em relag&o ao setor turistico.

Kother (2014) destaca que os vendedores ambulantes, geralmente, procuram
em suas atividades econdmicas um meio para se beneficiarem ndo pagando impostos
que poderiam |lhe custar mais e ainda determinam seus proprios horarios de trabalho,
possibilitando um baixo custo de capital a ser investido.

A respeito do comércio ambulante, Santos et al. (2012, p. 779) acrescenta:

O comeércio ambulante caracteriza-se como uma atividade temporaria de
venda de mercadorias, realizada em vias publicas, por profissional auténomo,
sem vinculagdo com terceiros, pessoa juridica ou fisica, em locais e horarios
predeterminados. Alimentos e bebidas preparados e/ou vendidos nas ruas e
outros lugares publicos para serem consumidos logo apds a aquisi¢gdo ou em
momento posterior, sem processamento adicional ou preparacido, sao
denominados alimentos de rua.

De acordo com Lucca e Torres (2008), observa-se os aspectos positivos do
comércio de alimentos de rua quando este apresenta uma importancia
socioecondmica, cultural e nutricional, e negativos quando se trata das questdes
higiénico-sanitarias. No entanto, mesmo que esse tipo de atividade atenda as
necessidades da populagdo de baixa renda e promova alimentos rapidos e baratos,
representa riscos a saude do consumidor, principalmente devido as condi¢cbes de
higiene e manipulagdo dos alimentos de maneira incorreta (Oliveira et al., 2003).

Para Monteiro (2015, p. 89), “cerca de 2,5 bilhées de pessoas no mundo sao
consumidoras de comida de rua, tornando este segmento comercial responsavel por
uma parcela significativa do abastecimento de alimentos da &rea urbana,
especialmente para a populacao de baixa renda.”

Além disso, a mesma autora considera que as comidas vendidas nas ruas nao
tém garantia alguma de seguranca. Geralmente, os pratos sao preparados na hora,
com alimentos que ficam expostos a possiveis contaminagées do ambiente (poeira,
vento e sol) e na maioria das vezes armazenados em recipientes de plasticos sem

qualquer refrigeracéo, além da infraestrutura inadequada (falta de agua potavel, rede
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de esgoto) e por vendedores que ndo conhecem as boas praticas de alimentagao
(Monteiro, 2015).

Segundo Souza et al. (2015) a preocupagdo com seguranga alimentar no
comércio ambulante de alimentos é resultante de diversos fatores que incluem a
infraestrutura precaria do local de venda, as caracteristicas dos produtos
comercializados e a falta de uma atuacao efetiva por parte dos servigos de Vigilancia
Sanitaria. Esses fatores, juntamente com a falta de conhecimento por parte dos
vendedores acerca das boas praticas de manipulacéo, exposicdo dos alimentos em
temperaturas inadequadas e a protegao eficaz contra insetos e outros poluentes,
intensificam ainda mais a transmissédo de doengas de origem microbiana através dos
alimentos.

Como também destacado pelo mesmo autor, “Muitos estudos indicam que
algumas bactérias, apds o contato inicial, sobrevivem nas maos e superficies por
horas ou até mesmo dias” (Souza et al.,2015, p. 2330). Essa afirmagao so6 reforga
ainda mais a importancia de lavar adequadamente as maos, principalmente, ao
manipular alimentos. E ndo somente a lavagem correta das maos, mas também as
superficies sanitizadas podem minimizar os riscos de contaminag¢ao dos alimentos.

A inseguranga dos alimentos vendidos nas ruas, associada as condi¢cbes
higiénico-sanitarias inadequadas dos locais de vendas, representam um grande risco
a saude dos consumidores, pois os alimentos comercializados estdao expostos
constantemente a contaminagdo ambiente, por meio de microrganismos patogénicos,
poeira e polui¢ao local e até do fluxo de pessoas.

Dessa maneira, os locais de vendas em vias publicas sao pontos desfavoraveis
para esse tipo de comércio, configurando-se como uma necessidade de adequacgéao
as normas de legislagao para que os alimentos sejam de qualidade e ndo prejudiquem

a saude do consumidor.
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3 QUALIDADE E SEGURANGA DOS SERVIGOS DE ALIMENTAGCAO

Problemas com a qualidade e a seguranga dos alimentos existem ha muitos
séculos. A necessidade de alimentos seguros esta associada aos humanos desde a
antiguidade, sendo a responsavel pelo desenvolvimento de suas habilidades quanto
as atividades de caga-coleta (Forsythe, 2013, p. 20).

Ao longo de sua evolugdo, o homem teve que aprender e se adaptar as suas
condi¢cdes de sobrevivéncia, procurando diversas formas de se manter vivo e que
envolviam a necessidade de ingestao de diversos alimentos, que muitas vezes, nao
se sabia a sua origem e, com isso, teve que aprender com o conhecimento empirico
para satisfazer as suas necessidades, correndo o risco de morrer ou adoecer (Dias et
al., 2010, p. 001).

Com o passar dos anos, o estilo de vida das pessoas foi mudando, surgindo
assim, novos habitos alimentares. Neste contexto, o conceito de qualidade e
seguranga também continua evoluindo ao longo do tempo, conforme destacado por
Dias et al. (2010, p. 001):

Enquanto numa vis&o mais primitiva a segurancga de alimentos significava tao
somente disponibilidade de alimentos para garantir a vida uma perspectiva
mais recente leva a necessidade que os alimentos sejam controlados ao
longo de toda a cadeia produtiva - “do campo a mesa”, continuamente, desde
a producéao primaria, passando pela fabricagdo de alimentos, distribuigao,
venda ou fornecimento de produtos alimenticios, até chegar & mesa do
consumidor de modo que este atendam a suas expectativas e nao
representem um perigo a sua saude.

Nesse contexto, torna-se cada vez mais frequente a preocupagdo com a
qualidade e a seguranca alimentar, sendo um assunto muito discutido em
organizagdes governamentais, instituicbes de ensino e industrias alimenticias sobre
como promover politicas e programas que possam garantir a produgao de alimentos
que néo prejudiquem a saude dos consumidores.

O conceito de qualidade, além de ser atribuido as caracteristicas resultantes do
aroma, textura, sabor e aparéncia dos produtos, também se concentra no cuidado em
se produzir e comercializar alimentos que nao transmitem as Doencas Transmitidas
por Alimentos (Silva; Almeida, 2011). Um alimento de qualidade precisa atender as
necessidades nutricionais que se espera, sendo acessivel a toda populagédo e ser um

alimento seguro que nao oferega riscos e danos a saude humana (Panetta, 2004).
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A condigdo higiénico-sanitaria de um alimento ou refeicdo € um dos principais
atributos que determinam sua qualidade. Essas condigcdes refletem tanto as
caracteristicas da matéria-prima utilizada quanto os processos produtivos
empregados (Arruda, 2002). Um produto alimenticio que tenha baixa qualidade pode
acabar diminuindo a credibilidade e confianga do estabelecimento que o fornece,
podendo acarretar riscos a saude dos consumidores (Forsythe, 2013). Logo, a
qualidade juntamente com a seguranca alimentar e higiene, sdo processos
determinantes para a oferta de alimentos.

A saude do consumidor esta relacionada a gestdo da qualidade de toda a
cadeia produtiva de alimentos, desde a producdo no campo até o consumidor final
(Campos; Souza, 2003).

Os alimentos comercializados informalmente tém sua qualidade higiénico
sanitaria comprometida ndo sé por esses perigos em potencial, mas também pelo
desconhecimento sobre as Boas Praticas de Manipulagdo e Comercializagdo de
Alimentos, por parte dos comerciantes. O controle de qualidade dos alimentos
desempenha um papel fundamental na produgao e preservagao da saude, uma vez
que é de grande importancia que haja uma eficiente manipulagao dos alimentos em
todas as fases da cadeia alimentar.

Nesse sentido, Klein; Bisognin e Figueiredo (2017) apontam que a ANVISA,
atuando como orgao regulamentador das normas de legislagdo no Pais, estabelece
que o controle de qualidade de alimentos é responsabilidade de varios 6rgdos da
administragdo publica que atuam em conjunto, incluindo o Sistema Unico de Saude -
SUS e também 6rgaos da agricultura. O autor acrescenta ainda, “No Brasil existe o
Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitaria de Alimentos
(PNMQSA), desenvolvido em 2000, que serve para controlar a qualidade dos
alimentos produzidos no Pais e dos alimentos onde sdo manipulados” (Klein; Bisognin;
Figueiredo (2017, p. 49).

Deste modo, percebe-se a grande necessidade da atuagao desses 6rgéos para
a garantia da qualidade dos alimentos, e consequentemente, contribuindo para a
formalizagdo do comércio ambulante em meio as normas de higiene sanitaria.

No que diz respeito a seguranga alimentar e nutricional, o seu conceito refere-
se a garantia a todos do acesso em quantidade suficiente, de forma continua, sem

prejudicar o acesso a outras necessidades especiais. Esse principio fundamenta-se
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em praticas alimentares saudaveis, contribuindo para uma existéncia digna no
contexto do desenvolvimento integral da pessoa humana (Valejo, 2003).

A definicdo de “alimentos seguros” abrange varias interpretagdes, que estao
relacionadas aos riscos ou perigos significativos. Essa interpretagcao envolve a ideia
de que um alimento seguro é aquele que nao resulta em doencgas ou lesbes para o
consumidor. Nesse sentido, a auséncia de contaminagdes quimicas, fisicas e
microbioldgicas é crucial para assegurar a inocuidade dos produtos alimenticios
(Souza, 2005).

Além disso, como destacado por Dias et al. (2010, p. 002), “a seguranga de
alimentos € uma questdo de saude publica, pautada por requisitos regulamentares
cada vez mais exigentes e em constante mudancga.” Nesse sentido, com os diversos
estudos e descobertas acerca dos perigos que envolvem a seguranga alimentar, €
cada vez mais necessario que sejam implementados normas e procedimentos que
visam um sistema de gestao e qualidade dos alimentos ainda mais seguro.

Kother (2014) classifica os perigos associados aos alimentos em categorias
bioldgicas, quimicas e fisicas. Os perigos biologicos, como bactérias, fungos,
protozoarios e parasitas, estdo frequentemente relacionados a manipulacdo dos
alimentos. Os perigos quimicos, desde a producdo até o consumo, englobam
contaminagdo por toxinas microbianas, pesticidas, antibidticos e outros agentes. Ja
os fisicos podem originar-se de embalagens, matérias-primas, equipamentos e
manipuladores, sendo os fragmentos de materiais variados uma preocupagao
constante.

Nesta perspectiva, € importante que sejam disponibilizadas informacgdes a
respeito da qualidade e seguranga dos alimentos nos diversos ambitos sociais, visto
que se trata de assuntos a respeito da saude publica, visando dessa maneira,
contribuir para a promogao da conscientizacdo dos manipuladores e comerciantes que
lidam com os servigos de alimentagao.

Portanto, a qualidade emerge como um elemento crucial no processamento de
alimentos, ao mesmo tempo que a seguranga se revela como um componente
indispensavel para compreender os fatores que impactam na qualidade das refei¢cdes

preparadas.
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4 DOENGAS DE TRANSMISSAO HIiDRICA E ALIMENTAR (DTHA’s)

As mudangas no estilo de vida da populagao, juntamente com a preferéncia por
alimentos prontos e semiprontos, ou alimentos frescos e naturais, sdo alguns dos
fatores que contribuem para o aumento das Doengas de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA’s). Atualmente existem cerca de 250 tipos de doencgas alimentares,
sendo ocasionadas por microrganismos patogénicos (Brasil, 2010).

Esses microrganismos patogénicos acarretam significativas implicagdes para a
saude publica e desencadeiam prejuizos econdmicos consideraveis. A ingestao de
alimentos contaminados por esses agentes resulta em sindromes reconhecidas como
Doencgas de Transmissédo Hidrica e Alimentar (DTHA’s), Doencgas Veiculadas por
Alimentos (DVA) ou, de maneira mais simplificada, Toxinfecgdes (Oliveira, 2010).

Para Pinto (1996 apud Mallon; Fagundes e Bortolozo, 2004), os
microrganismos patogénicos nos alimentos tém a capacidade de crescimento e de
sobrevivéncia a partir de caracteristicas fisicas e nutricionais desses alimentos, além
disso, dependem de um conjunto de fatores extrinsecos e intrinsecos como:
temperatura, PH e atividade da agua.

As Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA’s) resultam do
consumo de alimentos contaminados, ocorrendo quando microrganismos prejudiciais
a saude, parasitas ou substancias tdxicas estdo presentes nos alimentos ingeridos.
Procedimentos inadequados na manipulagdo de alimentos e na gestdo da agua
podem desencadear as DTHA's, caracterizando-se como enfermidades em que os
alimentos ou a agua desempenham o papel de veiculo para a transmissao de
organismos prejudiciais a saude ou de substancias téxicas (Ministério da Saude,
2019).

Segundo esta linha de pensamento, o Ministério da Saude também destaca

que:

Doenga transmitida por alimento é um termo genérico, aplicado a uma
sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou
diarreia, acompanhada ou nédo de febre, atribuida a ingestao de alimentos ou
agua contaminados. Sintomas digestivos, no entanto, ndo sdo as Unicas
manifestagdes dessas doencgas, podem ocorrer ainda afecgdes extra
intestinais, em diferentes 6rgaos e sistemas como: meninges, rins, figado,
sistema nervoso central, terminacbes nervosas periféricas e outros, de
acordo com o agente envolvido (Ministério da Saude, 2010, p. 36).
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Nesse sentido, a prevencao ou reducio de riscos associados as DTHA's pode
ser alcangada por meio da implementacdo de programas e praticas educativas
focadas na qualidade e seguranga alimentar, fundamentada nas Boas Praticas de
Higiene e Manipulagao. E cada vez mais comum constatar uma falta de conhecimento
sobre Boas Praticas de Manipulagao (BPF), Higiene e Seguranga Alimentar entre os
manipuladores de alimentos (Soares; Cantos, 2005).

Forsythe (2013) ressalta que, apesar do constante crescimento de informagdes
a respeito da conscientizacdo e compreensao acerca dessas doencas causadas
através da transmissao por alimentos e aguas, observa-se uma grande dificuldade em
combater essas doengas que, além de ser um problema de saude publica, sao
também causas importantes da redug¢ao da produtividade e economia.

Conforme Silva JR. (1995) e Soto et al. (2008), citado por Nascimento (2011),
a auséncia de um sistema de abastecimento de agua tratada em muitos
estabelecimentos de comércio ambulante dificulta a realizacdo adequada da
higienizacao dos utensilios utilizados no preparo das refeicdes pelos comerciantes.
Utensilios, superficies e equipamentos que ndo recebem limpeza suficiente
representam um potencial risco de contaminagdo, especialmente para alimentos
cozidos que ndo serao consumidos imediatamente.

Segundo Finger (2015), é necessario que todas as pessoas que comercializam
alimentos em vias publicas precisam ter o conhecimento sobre as boas praticas de
manipulagcédo de alimentos e devem adotar tais medidas, a fim de garantir a produgao
de alimentos seguros e a comercializagdo de um produto de qualidade.

A mesma autora ressalta a importancia sobre o uso de ferramentas que
contribuem na avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias, destacando em especial
0 uso da lista de verificacdo, que serve como base preliminar para avaliar aspectos
relacionados as “condicbes ambientais; instalagdes, edificacbes e saneamento;
equipamentos; sanitizagdo, produgao; embalagem e rotulagem; controle de qualidade
e controle no mercado” (Finger, 2015, p. 18).

Neste contexto, € essencial que medidas efetivas sejam adotadas para
melhorar a qualidade e seguranga dos alimentos, sendo necessario a colaboragao
entre estados, municipios e 6rgaos de saude para coletar dados abrangentes,
desenvolver politicas publicas a fim de promover praticas alimentares seguras,

sempre visando a saude da populacéo.
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5 LEGISLAGAO E O COMERCIO AMBULANTE DE ALIMENTOS

A legislacdo sanitaria vigente no pais funciona ha aproximadamente uma
década e passou por diversas adaptagdes nos diferentes estados. A Resolugao da
Diretoria Colegiada - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que estabelece os
procedimentos relacionados as boas praticas de servicos de alimentagdo, foi
aprovada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para garantir que
as condi¢cbes higiénico-sanitarias sejam cumpridas de acordo com as normas
estabelecidas, valendo tanto para os estabelecimentos quanto para a produg¢do dos
alimentos (Silveira et al., 2016).

A Resolucdo da ANVISA RDC n° 216/2004, desempenha uma importante
funcdo na regulamentacdo do comércio ambulante de alimentos, abrangendo os
servigos de alimentacéo, incluindo os vendedores ambulantes. Esta resolugéo visa
promover a melhoria das condigdes higiénico sanitarias na oferta desses servigos
(Brasil, 2004).

A legislagcédo que rege o comércio ambulante de alimentos, em Sao Luis, MA, é
estabelecida pela Lei Municipal n° 3.546, de 05 de agosto de 1996, conferindo ao
Municipio, por meio do Departamento de Vigilancia Epidemiolégica e Sanitaria da
Secretaria Municipal de Saude, a responsabilidade de exercer agbes de Vigilancia
Sanitaria sobre diversos aspectos que possam impactar a saude publica ou individual
(Sado Luis, 1996). No entanto, observa-se que esses 06rgdos n&o cumprem
devidamente os requisitos estabelecidos pela legislacao, dificultando ainda mais na
regulamentacdo do comércio ambulante de alimentos.

Em um estudo realizado na Praga Deodoro e na Feira da Cidade Operaria em
Séo Luis-MA, Fonseca (2017) constatou que os vendedores ambulantes desses locais
possuiam um conhecimento regular sobre a segurancga dos alimentos, evidenciando
a necessidade de programas de capacitagdo permanentes para os vendedores
ambulantes da cidade, a fim de intensificar o processo de fiscalizagdo nesses pontos
de venda de alimentos. Nesse sentido, esses estudos s6 demonstram ainda mais a
importancia que os 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo dos ambulantes possuem
para o controle desse tipo de comércio.

A legislacao vigente utilizada para o comércio ambulante, a Resolugao RDC n°

216, estabelece uma série de requisitos e procedimentos de grande importancia que
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envolvem padrbées para as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) em servicos de
alimentagdo em todo o pais, incluindo requisitos minimos de qualidade higiénico
sanitaria, controle de agua, manejo de residuos, capacitagao profissional, controle de
higiene dos manipuladores e garantia da qualidade do alimento preparado (Brasil,
2010).

Assim como é destacado por Curi (2006), essa legislagdo desempenha nao
apenas um papel crucial na promogéo de padrdes higiénicos sanitarios, mas também
na estipulagdo de normas referentes ao uso de aditivos, praticas publicitarias,
rotulagao e apresentagcao dos produtos alimenticios.

Desse modo, a principal garantia da saude do consumidor repousa na
legislagcdo alimentar, a qual engloba um conjunto de leis destinadas a regular a
producao, manipulagdo e comercializagao de alimentos.

Contribuindo com esta ideia, Mallon; Fagundes e Bortolozo (2004, p. 67)
apontam que “fiscalizar e controlar o comércio informal de alimentos parece ser a meta
mais facil de se alcancar”. No entanto, os mesmos ressaltam que acabar com esse
tipo de comércio seria impossivel, visto que implicaria em higiénico sanitaria diversas
mudangas econdmicas e na mentalidade dos consumidores. Nesse sentido, o que se
indica € o controle que pode ser melhorado através de uma legislacdo que seja
condizente com a realidade do comércio local.

Além disso, Souza et al. (2003) ressaltam que além de aplicar a legislagéo, os
responsaveis pelos programas de regulamentacdo do comércio de alimentos, devem
também sensibilizar o profissional para a adogao de boas praticas operacionais na
manipulacao, preparo e comércio de alimentos, a fim de garantir a higiene e seguranca
alimentar.

Lourengo, Gurgel e Branco (2010), acrescenta que os estabelecimentos
fornecedores de refeicdbes devem aderir as legislacbes vigentes para garantir a
seguranga alimentar, além de constituir os conceitos de qualidade e a implementagéo
de ferramentas que visem preservar a saude dos consumidores.

Portanto, o uso das legislagbes nacionais e municipais podem contribuir
significativamente para o controle necessario das condi¢des higiénico-sanitarias no
ambito do comércio ambulante de alimentos, garantindo uma qualidade eficaz na

produgao de alimentos, e consequentemente, na comercializagao de alimentos.
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6 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia € um meio de grande importancia na realizagdo de qualquer
estudo, onde o pesquisador tera como base métodos sistematicos que proporcionam
o conhecimento adequado para produzir um conteudo confiavel sobre determinadas
problematicas e que precisam ser compartilhadas, a fim de trazer novas descobertas
que possam contribuir para o conhecimento geral em qualquer area. Portanto, este
capitulo abordara os métodos utilizados para conduzir esta pesquisa, incluindo a
analise dos resultados obtidos.

Trata-se de uma pesquisa observacional, onde o pesquisador desempenha um
papel fundamental como observador de fenbmenos e fatos. Para a realizagcado desta
pesquisa, a metodologia foi dividida em duas etapas:

A primeira etapa foi a partir da revisdo bibliografica, uma vez que permite
conhecer melhor o fenédmeno estudado. Segundo Fonseca (2002, p. 32), a pesquisa
bibliografica é realizada a partir do levantamento de referéncias teoricas ja analisadas
e publicadas por meios escritos e eletrdbnicos, como livros, artigos cientificos,
periodicos e paginas de Web sites.

A segunda etapa consistiu na analise visual sem intervengao do pesquisador e
preenchimento de um Checklist (ferramenta de verificagao, utilizada para certificar que
as condicbes de um determinado servigo, produto ou processo estejam sendo
cumpridas).

Quanto a analise dos dados, a pesquisa foi de abordagem quantitativa e carater
descritivo. Segundo Silva (2001), a pesquisa quantitativa envolve a tradugdo em
numeros opinides e informacgdes para classificagao e analise, utilizando recursos e
técnicas estatisticas (porcentagem, média, moda, mediana, desvio-padrao, entre
outros). A pesquisa descritiva, tem como objetivo detalhar caracteristicas de uma
populacao especifica, fendbmeno ou estabelecer relacbes entre variaveis, requerendo
0 uso de técnicas padronizadas de coleta de dados, como o Checklist.

Esta pesquisa tem como objetivo de estudo, as condigdes higiénico-sanitarias
do comércio ambulante de alimentos na cidade de S&o Luis Maranh&o. Para obtencao
dos dados necessarios, foram selecionadas as areas com grande fluxo de pessoas,
tendo como sujeitos da pesquisa, os vendedores ambulantes de alimentos

concentrados nessas areas.
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A pesquisa foi desenvolvida na cidade de Sao Luis, capital do estado do
Maranhdo, localizada na ilha Upaon-Agu (denominagdo dada pelos indios
tupinambas, significando “llha Grande”), no Atlantico Sul, com populagéo estimada de
1.108.975 habitantes e uma area de 582,974 km? (IBGE, 2020).

6.1 Elaboragao do Checklist e Analise de Dados

O estudo foi realizado no periodo de agosto a novembro de 2023, onde foram
estudados 49 pontos de vendas de comercializagdo de alimentos por ambulantes,
considerando diferentes areas em que ha grande fluxo de pessoas na cidade de Séo
Luis - MA.

Como se trata de comércio informal sem registro do seu quantitativo total,
optou-se por uma amostra nao probabilistica. Porém, a escolha dos pontos de venda
foi realizada de forma aleatdria em areas como o centro historico da cidade e locais
préximos a universidades e escolas.

Os pontos de venda de comercializacdo de alimentos pelos ambulantes na
cidade de Sao Luis - MA foram avaliados através de analise visual e preenchimento
de Checklist (Anexo 1), conforme os padrées da Resolugao RDC n° 275 (Brasil, 2002);
Portaria n® 326 (Brasil, 1997) e Resolugao n° 216 (Brasil, 2004), que tratam das Boas
Praticas de Fabricagao (BPF).

Por meio do Checklist foram analisadas as condi¢gdes higiénico-sanitarias da
produgdo e comercializagdo de alimentos, observando os seguintes itens:
infraestrutura (area externa; area interna; abastecimento de agua e esgotamento;
higienizacdo das instalagdées; manejo de residuos e instalagdes sanitarias); condigbes
higiénico-sanitarias dos equipamentos, utensilios e manipuladores (vestuario; habitos
higiénicos e estado de saude), e ainda preparo dos alimentos (matéria-prima,
ingredientes e embalagens; armazenamento, conservacgao e data de validade).

Estes topicos foram avaliados, considerando-se as normas da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria (SVS) do Ministério da Saude (MS). Portaria SVS/MS N° 326 de
30 de julho de 1997 que aprova o Regulamento Técnico sobre Condigdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, Portaria n°® 326 (Brasil, 1997) e Resolugao
n°® 216 (Brasil, 2004).
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Para determinacao dos resultados foram utilizados valores numéricos para os
itens que foram investigados, segundo metodologia de Valente (2003), apresentados
na Tabela 1. Os dados foram identificados, e posteriormente foram tabulados pelo
aplicativo Microsoft Excel, onde foi calculado o percentual de cada item analisado,
considerando os resultados “sim”, para a totalizagdo dos itens investigados que
estiveram em conformidade (100%). Para os casos em que as conformidades nao
foram aplicadas (NA), levou-se em consideragdo o numero de itens que foram
aplicados a determinado ponto de venda. Apds a obtencdo dos dados, os mesmos

foram apresentados em formas de quadros.

Tabela 1 — Critério de classificagdo dos estabelecimentos de acordo com a

porcentagem de itens atendidos na ficha de verificagao (Checklist).

PONTUAGAO (%) CLASSIFICAGAO
91-100 EXCELENTE
75 - 90 BOM
50 - 74 REGULAR
30 - 49 RUIM
<30 PESSIMO

Fonte: Dados da pesquisa (2023).
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7 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Dentre os produtos comercializados, foram encontrados lanches (cachorro-
quente, sanduiches, batata frita), salgados (coxinha, pastéis) e “churrasquinho”, além
de produtos industrializados como bombons, pipocas, salgadinhos e biscoitos doces
e salgados. Em relacdo as bebidas, verificou-se a comercializagdo de agua,
refrigerante, sucos, agua de coco, café, cerveja, caldo de cana e guarana do

Amazonas.

7.1 Infraestruturas dos Pontos de Venda

No item “Infraestrutura”, constatou-se que 70,4% (35/49) dos pontos de venda
visitados apresentaram auséncia de focos de insalubridade (saida de esgoto, corrego,
agua estagnada) onde delimita os “carrinhos” ou “barracas”. Observou-se também,
que todos os pontos de venda estavam situados préximos a areas de intenso trafego
de pessoas e veiculos, fato este, que contribuiu para o resultado dos demais pontos
de venda 29,6% (14/39) terem apresentado a presenga de animais e insetos em
proximidade aos alimentos, em sua maioria eram pombos, além de depdsito de lixo e
entulho préximo ao ponto de venda.

A estrutura fisica dos locais de comercializagdo, possuiam cobertura que
protege o alimento do sol, sujidades, chuvas e outras formas de contaminagao,
apresentando 72,1% (35/49) de conformidades com boas condi¢cdes de limpeza e
conservacao.

Quanto as superficies utilizadas na preparagcdo, embalagem, armazenamento
e exposi¢cdo a venda dos alimentos, 56,1% (27/49) eram lisas, lavaveis e de facil
higienizagdo, porém, foram identificadas outras imperfei¢gdes, fontes de contaminagao
contendo rugosidades, falhas na limpeza e conservagao, além de pertences pessoais
como chaves, bolsas e carteiras em lugar ndo apropriado para a comercializagao de
alimentos, contribuindo para uma possivel contaminagdo do alimento. Nenhum dos
ambulantes analisados fazia uso de alcool 70% para higienizacéo das superficies e
utensilios. Somente foi observado a utilizagdo de pano de limpeza ou esponja com

detergente para higienizagédo das superficies e utensilios.
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Em 69,3% (33/49) dos locais, a iluminagao natural ou artificial € adequada para
permitir a higiene e qualidade dos alimentos. Quanto ao abastecimento de agua e
esgotamento, constatou-se um maior percentual de ndo conformidades dos locais
avaliados 77,6% (39/49) que n&o possuiam local adequado para lavagem das maos
e utensilios, quando presente 22,4%, (10/49) estava sendo feito o acondicionamento
em galdes de agua, garrafas plasticas ou se direcionam a estabelecimentos proximos
que contém agua potavel corrente para lavagem dos utensilios e méos, item este
obrigatorio pela Resolugéo n°216 do Ministério da Saude que exige lavatérios na area
de manipulagcdo com agua corrente e de torneira com acionamento automatico
(BRASIL, 2004).

Em relagcdo ao abastecimento de gas, verificou-se que 50% (25/49) dos locais
utilizavam queimador de gas e botijao em local seguro e com lacre de seguranca.

Em relac&o a higienizagao das instalagdes, apenas 34,6% (16/49) estavam em
conformidades, onde mantinham a frequéncia de higienizagéo das instalagdes das
barracas diariamente, porém nao foi identificado se os produtos de higienizagao
estavam armazenados em local adequado. Quanto ao manejo de residuos, apenas
43,5% (21/49) possuiam lixeira com tampa e pedal. O grau de nao conformidades foi
constatado em 56,5% (28/49) dos locais, sendo observado lixeiras sem tampo
acionaveis e estando sujas, evidenciando um grande fator de risco para a presencga
de insetos e contaminagao proximos ao local de venda, o que leva a pensar que a
frequéncia de higienizagdo das lixeiras nao é feita diariamente. Essa auséncia de
estrutura adequada para o descarte correto de residuos s6 demonstra a necessidade
de medidas corretivas e a implementagéo de praticas mais higiénicas e sustentaveis
nesses espacos, visando assegurar a qualidade sanitaria e ambiental.

Através de uma analise geral, observa-se no quadro 1 os resultados de
conformidades que obtiveram classificagdo de “Regular’, “Ruim” e “Péssimo” em

relagdo aos itens avaliados nos pontos de venda.
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Quadro 1: Condig¢des gerais higiénico- sanitarias de infraestrutura dos pontos de vendas de
Sao Luis-MA,2023.

Infraestrutura (Ponto de venda) Conformidade (%) Classificagao
Area externa. 70,4 Regular
Estrutura fisica da barraca (local de comercializagao). 721 Regular
Superficies utilizadas na preparagdo, embalagem, 56,1 Regular

armazenamento e exposi¢ao a venda dos alimentos.

lluminagao sobre a area de preparagao dos 69,3 Regular
alimentos.

Abastecimento de agua e esgotamento. 22,4 Péssimo
Abastecimento de gas. 50 Regular
Higienizagdo das instalagoes. 34,6 Ruim
Manejo de residuos. 43,5 Ruim

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

A avaliacdo do manejo de residuos do comércio ambulante nesses pontos de
venda revelou algumas lacunas preocupantes. O manejo dos residuos é tratado de
forma imprépria. A maioria dos comerciantes utiliza sacolas plasticas sem um suporte
adequado. Nenhum ponto de venda apresentou recipiente préprio para descarte de
material reciclavel.

De acordo com os critérios adotados, ndo houve nenhum ponto de venda
considerado “Excelente”. A localizagao das “barracas” que comercializam alimentos
em vias publicas ja constitui um dos pontos desfavoraveis para garantir a protegéao
dos alimentos contra a contaminagdo. A proximidade ao fluxo de veiculos e de
pessoas agrava essa situagao, deixando os produtos expostos a poeira e poluigao
(Nascimento et al., 2004). Dessa maneira, as condigdes improprias de infraestrutura
desses pontos estdo relacionadas a inadequacao do local onde estédo situados para

esse tipo de comércio.
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7.2 Equipamentos e Utensilios
Em relagdo a avaliagdo das condi¢des higiénico- sanitarias dos equipamentos

e utensilios, os dados revelaram que apesar de, 60,8% (30/49) dos pontos de
comercializagao apresentarem bom estado de conservagao, superficies com material
liso e de facil higienizagao, 39,2% (19/49) apresentaram irregularidades quanto a
separagao dos alimentos, e os utensilios ficam armazenados todos juntos e muitas
das vezes eram utilizados os mesmos equipamentos e utensilios no preparo dos
alimentos, oferecendo um grande risco de contaminag&o cruzada.

As falhas nos procedimentos de higienizagdo de equipamentos e utensilios
permitem que os residuos aderidos aos equipamentos e superficies se transformem
em potencial fonte de contaminagao cruzada (CHESCA et al., 2003).

Quanto aos resultados do item Equipamentos e Utensilios, o Quadro 2 indica
classificagao “Regular” 60,8% (30/49) para os pontos em conformidade e nenhum dos

pontos de vendas obtiveram avaliagao “Excelente”.

Quadro 2: Condigbes gerais higiénico-sanitarias de Equipamentos e Utensilios dos
pontos de vendas de Sao Luis-MA,2023.

Equipamentos e Utensilios Conformidade (%) Classificagao

Equipamentos e Utensilios. 60,8 Regular

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Esses resultados s6 demonstram a importancia da higienizagcdo dos
equipamentos e utensilios na hora do preparo do alimento, sendo de responsabilidade
do manipulador garantir a sanidade do alimento, sem prejudicar a saude humana. A
manutencgao da limpeza e desinfecgado de utensilios, equipamentos e superficies de
cozinha que entram em contato com alimentos € fundamental para evitar a

disseminagao de microrganismos patogénicos (Germano e Germano, 2001).

7.3 Preparo dos Alimentos

Quando se trata do armazenamento e conservagao dos alimentos é importante
ressaltar que estes sdo primordiais para garantir e manter a qualidade da matéria-
prima. Nascimento et al. (2004) ressaltam que a qualidade da matéria-prima utilizada

na preparagao dos alimentos é de fundamental importancia para um produto final
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adequado, bem como o cumprimento dos procedimentos quando da espera dos
produtos serem de boa procedéncia.

Quanto aos resultados relacionados ao armazenamento e conservagao dos
alimentos nos pontos de vendas, apenas 54,2% (27/49) apresentaram condigdes
favoraveis, podendo ser observado o uso de gelo doméstico, sendo que a maioria usa
caixa isotérmica ou refrigerador para conservagao dos alimentos. Em sua maioria, os
alimentos eram mantidos em temperatura ambiente, o que dificulta a sua conservacao
de maneira adequada. Quanto a exposicdo do alimento a venda, constatou-se que
63,2% (31/49) dos pontos de venda estavam em conformidade, onde foi observado
que os alimentos eram tampados adequadamente, ndo sendo expostos a sujeira do
ambiente e apresentaram caracteristicas sensoriais normais (cor, odor, consisténcia e
aparéncia sem alteragcdes). Os demais estabelecimentos 36,8% (18/49) n&o estavam
em conformidade, apresentando diversas falhas de armazenamento e exposicao do
alimento nao sendo resfriados/aquecidos adequadamente de acordo com as suas
caracteristicas.

Em relacdo as embalagens dos alimentos, foi observado que todos os pontos
utilizavam embalagens de material ndo reciclavel, que entram em contato com o
alimento. O uso de bisnagas como recipiente de maionese e catchup ainda € bastante
utilizado por esse tipo de comércio. Em 53,9% (27/49) dos estabelecimentos houve
conformidade com os itens observados. No entanto, 46,1% (22/49) apresentaram
condicbes inadequadas de embalagens e armazenamento adequado de
guardanapos, condimentos, copos e embalagens de consumo. Outro fator importante
€ 0 manuseio das bisnagas, pois o risco de contaminagao é ainda maior quando os
clientes utilizam e nem todos estdo com as maos higienizadas. Além disso, ndo se
tem o controle adequado da validade dos produtos dentro das bisnagas que sao
apenas trocados varias vezes e nao se sabe quanto tempo o produto permanece
sendo reabastecido.

No quadro 3 estdo apresentados os resultados referentes a producao de
alimentos. Observou-se que todos os pontos de comercializagdo receberam

classificagdo “Regular” em relagao aos itens investigados.
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Quadro 3: Condigdes gerais higiénico-sanitarias de produgéo de alimentos nos pontos de
vendas de Sao Luis-MA,2023.

Produ¢éao dos alimentos Conformidade (%) Classificacéo
Armazenamento e conservagdo dos alimentos no 54,2 Regular
ponto de venda.
Exposicao do alimento a venda. 63,2 Regular
Embalagem dos alimentos. 53,9 Regular

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

7.4 Manipuladores de Alimentos

Nesse item foram observados que 69,4% (35/49) dos manipuladores
apresentavam-se sem uso de uniforme adequado, possuindo em sua minoria a
utilizacado de protecdo nos cabelos. Moura e Araujo (2012) alertam que os cabelos
devem manter-se limpos e totalmente protegidos com rede ou touca ou outro
acessorio apropriado para este fim.

Com relacédo aos habitos higiénicos, apenas 55,1% (27/49) estavam em
conformidade sem a utilizacdo de adornos, unhas curtas e sem esmalte e barba
aparada, porém 44,9% (22/49) praticavam agdes que podem ser fatores
contaminantes para os alimentos, como a manipulagao frequente de dinheiro durante
a atividade, ndo possuindo um local apropriado para higienizagdo das maos. Em
nenhum dos pontos observados houve conhecimento ou percepg¢ao visual de
manipuladores trabalhando em estado inadequado de saude que pudesse acarretar
prejuizo a atividade exercida.

Segundo Muller (2011), o manipulador de alimentos quando executa sua
higiene pessoal de maneira errada e quando ndo segue as boas praticas de
fabricacao, se torna um fator contaminante dos alimentos. A Organizagdo Mundial da
Saude (OMS, 1989), destaca que o manipulador € um agente potencial fonte de
contaminagdao em larga escala na producao de alimentos e desempenha um papel
essencial na manutengao da segurancga e higiene alimentar ao longo de toda a cadeia

produtiva, desde o recebimento e armazenamento até a preparacao e distribuicao.
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Dessa maneira, a manipulagdo inadequada e o descuido em relagdo as normas
higiénicas propiciam um ambiente favoravel a contaminagdo, acarretando sérios
perigos aos consumidores.

Em relacéo as instalagbes de uso dos vendedores, observou-se que apenas
24,4% (11/49) dos ambulantes tinham acesso as instalagbes sanitarias privadas,
levando-se a pensar no uso de dependéncias préoximas ao seu local de trabalho.

No geral, quanto a avaliagdo desse item, foi possivel constatar resultados

variantes de “regular” a “péssimo” como consta no Quadro 4.

Quadro 4: Condigdes gerais dos comerciantes nos pontos de vendas de Sao Luis-
MA,2023.

Manipuladores Conformidade (%) Classificacao
Vestuario. 69,4 Regular
Asseio pessoal e Habitos higiénicos. 551 Regular
Instalacdes de uso dos vendedores. 24,4 Péssimo

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Estes resultados sé demonstram o despreparo dos ambulantes quanto as boas
praticas de higienizagcdo e manipulagao de alimentos exigido pela legislacdo. A maioria
dos pontos de comércio apresentaram indices significativos de ndo conformidades,
nao estando em conformidade com a Resolu¢gdao RDC n°216/2004 da ANVISA. Esses
resultados corroboram com pesquisas anteriores realizadas por Fonseca (2017) e
Nascimento (2011).

De acordo com os dados analisados, as ndo conformidades identificadas
incluiram a presenga de animais em alguns pontos, especialmente pombos, e a falta
de tampas nos recipientes para manejo de lixo, criando condi¢gdes propicias para a
proliferacdo de insetos e roedores, que representam fontes de contaminagao para os
alimentos. Observou-se ainda que, alguns alimentos eram protegidos
inadequadamente contra a poluicdo por meio de toalhas de pano, papel filme, ndo
sendo acondicionado adequadamente, sendo que alimentos e bebidas que deveriam

ser servidos quentes ou frios estavam sendo mantidos em temperatura ambiente.
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Nesse contexto, € crucial que todos os envolvidos na comercializagdo de
alimentos em espacos publicos estejam familiarizados com e adotem as Boas Praticas
de Fabricagado (BPF) a fim de assegurar a produgédo de alimentos seguros, estando
em conformidade com as normas de qualidade higiénico-sanitarias e a qualidade dos
produtos alimenticios. Essas praticas abrangem aspectos como os cuidados pessoais
dos manipuladores, o local de fabricagdo, os equipamentos utilizados, a matéria-
prima, os procedimentos na producdo e a prestacdo de informacdes aos
consumidores (Monteiro, 2015).

Verificou-se ainda, nao conformidades em relagao aos
comerciantes/manipuladores de alimentos, como conversas durante o atendimento,
manuseio simultaneo de dinheiro e alimentos, além da auséncia de luvas durante a
manipulagcdo de alimentos. Nenhum dos pontos de comércio ambulante receberam
classificagdo excelente, o que gera uma preocupagao em relagdo a seguranga dos
produtos ofertados.

Contudo, os conceitos obtidos e os respectivos percentuais revelam a grande
necessidade de capacitagdo desses comerciantes ambulantes, o que inclui
treinamento sobre as boas praticas de fabricagdo e higiene dos alimentos. Sendo
assim, por ser um assunto do poder publico, se torna um desafio em ter que regulariza
essa atividade que cada vez mais continua crescendo, por ser de grande importancia
para o setor e comércio local, bem como por constituir um meio de renda para a

populacao.
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8 CONSIDERAGOES FINAIS

Considerando que a comercializagdo ambulante de alimentos é um fenédmeno
em constante crescimento e que muitos produtos utilizados no preparo dos alimentos
sao pereciveis, torna-se de grande importancia reduzir os indices de contaminagao
através do controle eficaz e da manipulacdo adequada dos alimentos, visando a
protecao da saude dos consumidores.

Foi levada em consideragado a pratica de habitos higiénico-sanitarios pelos
comerciantes de alimentos, visto que os mesmos desempenham um papel crucial na
preservacdo da sanidade dos alimentos comercializados. Além disso, foram
considerados pontos como a natureza transitéria de muitos vendedores ambulantes,
falta de informagéo sobre conceitos basicos de higiene e o desconhecimento acerca
das doengas que podem ser transmitidas pelos alimentos.

Por esse motivo, a pesquisa foi motivada pela curiosidade em saber “De que
forma se encontram as condigdes higiénico-sanitarias no comércio ambulante de
alimentos na de Sao Luis - MA?”. Portanto, os objetivos do estudo foram alcangados,
visto que foi possivel avaliar as condigdes higiénico-sanitarias do comércio ambulante
de alimentos na cidade de S&o Luis- MA, contribuindo com o aprimoramento da
seguranca de alimentos e da saude publica; aprimorar o conhecimento sobre
manipulacdo de géneros alimenticios; avaliar as praticas de manipulagdo de
alimentos, incluindo higiene pessoal, armazenamento, preparo e distribuicdo de
alimentos; verificar o cumprimento das regulamentagdes sanitarias locais e nacionais
pelos comerciantes ambulantes de alimentos e identificar os principais riscos a saude
publica associados as condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas durante a
manipulacédo de alimentos no comércio ambulante.

Sendo assim, os resultados expostos neste trabalho levam as seguintes
conclusoes:

Por meio das avaliacbes foram identificadas diversas irregularidades nos
pontos visitados, destacando o desconhecimento por parte dos vendedores em
relagao as praticas adequadas de higiene e manipulagdo de alimentos, bem como a
falta de fiscalizagao dos 6rgaos encarregados de supervisionar o comércio ambulante

de alimentos;
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Em relagédo a produgao e armazenamento dos alimentos, constatou-se que os
comerciantes desconheciam os cuidados bdasicos necessarios para assegurar a
inocuidade dos alimentos;

De forma geral, a maior dificuldade em regularizar esse tipo de comércio esta
associada a infraestrutura inadequada, pois, os pontos de vendas avaliados nao
apresentavam condi¢cdes de infraestrutura basica que estivesse de acordo com os
padrdes técnicos e legais de conformidade, necessarios para a efetivagdo das Boas

Praticas de Fabricagao.

Percebe-se, ainda, a necessidade e importancia de treinamento e cursos de
qualificacao voltados para os vendedores ambulantes de alimentos com o objetivo de
controlar e preservar a qualidade dos alimentos, ndo s6 para os comerciantes dessas
areas estudadas, mas também para todos os bairros de Sao Luis que possuem o
grande movimento de ambulantes de alimentos, a fim de intensificar o processo de
fiscalizagdo dos pontos de venda dos produtos alimenticios. Essas iniciativas
contribuirdo para melhorar a qualidade do alimento; atendimento qualificado feito
pelos comerciantes; ado¢do de técnicas adequadas de higiene e manipulagao,
garantindo assim, a produgao de um alimento seguro.

Essa pesquisa apresentou algumas limitagdes, pois os pontos de venda foram
somente analisados através de analise visual e checklist ndo tendo a abordagem
direta com os vendedores.

Nesse sentido, sugere-se o fomento por mais pesquisas sobre o tema, a fim de
proporcionar o estudo e maior conhecimento sobre este campo tao importante que

envolve a saude alimentar da populagao.
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ANEXO 1- LISTA DE VERIFICAGAO (CHECKLIST) Baseada na RDC n° 216 de 15 de

setembro de 2004 da ANVISA

A- IDENTIFICAGAO DO PONTO DE VENDA (PV)
NOME:

NUMERO DE FUNCIONARIOS:

B- AVALIACAO

1. ESTABELECIMENTO (PONTO DE VENDA)

1.1 Area externa

NA

a) Livre de focos de insalubridade (saida de esgoto, cérrego, agua
estagnada)

b) Auséncia de acumulo de lixo nas imediagodes.

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

d) Auséncia de mato, depésito de lixo, entulho préximo.

1.2 Estrutura fisica da barraca (local de comercializagao)

a) Possui cobertura protegendo o alimento do sol, sujidades, chuvas e
outras formas de contaminacgao.

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

¢) Em adequadas condigdes de limpeza.

1.3 Superficies utilizadas na preparagcdo, embalagem,
armazenamento e exposi¢ao a venda dos alimentos.

a) Lisas, impermeaveis, lavaveis, resistentes e de facil higienizagao.

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

c) Devidamente limpas

d) Livres de pertences pessoais (roupa, chaves, bolsas, carteira, etc.)

regidas de vetores e pragas.

1.4 lluminagao sobre a area de preparagao dos alimentos

a) Lampadas limpas, apropriadas, com protecido adequada contra
explosao e quedas acidentais e em bom estado de conservacao.

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

1.5 Abastecimento de agua e esgotamento

a) Reservatério de agua com pelo menos 50 L

b) Canalizagao dos efluentes a rede de esgoto ou reservatério préprio.

c) Presencga de pia com torneira e agua potavel corrente para lavagem
de utensilios e maos.

d) Possui tanque de recolhimento de efluentes da pia para coleta da
agua residual a rede de esgoto ou reservatério préprio/bueiro.

1.6 Abastecimento de gas

a) Queimador a gas

b) Botijao em local seguro e com lacre de seguranca.

2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.1 Equipamentos
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a) De material liso, impermeavel, lavavel, atéxico, resistente e de facil
higienizacgao.

b) Limpos, em adequado estado de funcionamento, conservados, sem
ranhuras, rachaduras, ferrugem e outras alteragoes.

c) Protegidos contra sol, chuva, sujidades e outras formas de
contaminacgao.

2.2 Utensilios

a) De material liso, impermeavel, nao contaminante, lavavel, resistente
e de facil

higienizacgao.

b) Limpos, em adequado estado de conservagdo, sem ranhuras,
rachaduras, ferrugem e outras alteragoes.

c) Separados para cada alimento ou preparagao (cru ou cozido/pronto
para consumo).

3. HIGIENE

3.1 Higienizagao das instalagcoes

a) Frequéncia de higienizagao das instalagoes da barraca (estrutura
fisica, superficies, etc.) diaria.

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

c) Produtos de higienizagao estdo armazenados em local adequado.

3.2 Manejo de residuos

c) Separados para cada alimento ou preparagao (cru ou cozido/pronto
para consumo).

3. HIGIENE

3.1 Higienizagao das instalagoes

a) Frequéncia de higienizagcao das instalagoes da barraca (estrutura
fisica, superficies, etc.) diaria.

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

¢) Produtos de higienizagao estao armazenados em local adequado.

3.2 Manejo de residuos

a) Presenca 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.

4. PRODUCAO DA REFEIGAO

4.1 Armazenamento e conservagao dos alimentos no ponto de
venda.

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

b) Armazenados separados dos produtos de limpeza.

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

d)Caixa isotérmica de material liso, impermeavel e resistente e de facil
higieniza¢ao, mantida fechada (nao é permitido o uso de caixa de isopor)
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e) Alimentos crus armazenados separados de outros alimentos crus ou
cozidos / semi- preparados e prontos para o consumo.

f) Alimentos semipreparados/pronto para cocg¢ao, 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 refeicio séo
mantidos refrigerados/aquecidos de acordo com as caracteristicas de
conservagao dos mesmos.

4.2 Oleo para fritura

a) Oleos e gorduras substituidos imediatamente sempre que houver
alteracao evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais,
tais como aroma e sabor e formagao de espuma e fumaca.

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

4.3 Exposig¢ao do alimento a venda

a) Areas de exposigio do alimento pronto para consumo sio mantidas
em adequadas condig¢des 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 alteragoes)

d) Alimentos semipreparados ou prontos para consumo sao
manuseados com pegadores ou equipamentos/utensilios apropriados,
sem contato manual

4.4 Embalagem dos alimentos

a) Oleos e gorduras substituidos imediatamente sempre que houver
alteragcao evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais,
tais como aroma e sabor e formagao de espuma e fumacga.

b) Bebidas comercializadas na embalagem original (industrializadas), a
excegao do caldo de cana e agua de coco, que exigem equipamentos de
moagem/dispensac¢ao 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 nao
reciclado

d) Alimentos acondicionados sem contato direto com jornais, papéis
coloridos ou

e) Condimentos e molhos industrializados sanduiches e similares sao
servidos em sachés individuais.

f) Alimentos sdao 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.

4.5 Sobras de alimentos

a) Eliminacao imediata das sobras de alimentos pereciveis.

5. MANIPULADORES

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

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

¢) Mantém o jaleco fechado durante a atividade.

d) Sapatos fechados durante a atividade

e) Auséncia de adornos aparentes (brinco, pulseira, anéis, relégio)
durante a atividade.

f) Protecao cobrindo todo o cabelo durante o trabalho

5.2 Asseio pessoal

a) Unhas limpas, curtas e sem esmalite

b) Barba aparada/raspada

5.3 Habitos higiénicos

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

b) Nao fuma, tosse, espirra, cospe ou pratica outros atos que possam
contaminar o alimento durante a atividade

c) Nao manipula dinheiro durante a atividade e se manipula, lava as
maos antes de tocar nos alimentos*

d) Lava as maos antes e ap6és manipular alimentos, apés qualquer
interrupcao do servigo, apos tocar materiais contaminados, apés usar
os sanitarios e sempre que se fizer necessario*

5.4 Instalagoes sanitarias de uso dos vendedores

a) Lavatérios dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel nao
reciclado*

Check list desenvolvido com base na Resolugao n° 216, de 15 de setembro de
2004 da ANVISA do MS do Brasil e na Portaria n° 2619/2011 da Secretaria
Municipal de Saude do Estado de Sao Paulo. * Aspectos que serao
questionados aos vendedores. (S) Sim (N) Nao (NA) Nao se aplica.



