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RESUMO

O comércio ambulante de alimentos tem tido consideravel crescimento, principalmente nos
paises em desenvolvimento, devido as mudancas socioecondmicas ocorridas. Nesse sentido,
essa atividade gera praticidade para aqueles que ndo dispem de tempo para preparo de sua
prépria refeicdo. Paralelamente, 0 comércio gera renda a um grande numero de pessoas,
diminuindo assim a pobreza. Em contrapartida, a seguranca dos alimentos comercializados €
duvidosa, uma vez que estes sdo expostos a ambiente de risco e devido a falta de
conhecimento em Boas Préticas de Manipulacao, por parte dos manipuladores. Dessa forma, o
trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias e o conhecimento, em
contaminacdo de alimentos, dos vendedores ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-
MA. Devido a variedade de alimentos comercializados no local, os vendedores foram
divididos em trés grupos de acordo com os alimentos vendidos: Comidas pronta e pré-pronta,
peixe in natura, bebidas. Para avaliacdo, aplicou-se uma Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos, baseada na Resolu¢cdo RDC n° 275/2002 e RDC n°
216/2004 da ANVISA e um questionario de avalicdo de conhecimento baseado na RDC n°
216/2004. Realizaram-se atividades educativas relacionadas ao risco de contaminacdo, Boas
Praticas de Manipulacdo e Doencas Transmitidas por Alimentos. Em seguida, aplicou-se
novamente o questionario para avaliar a eficacia das atividades educativas. Constatou-se que
todos os grupos estavam em desacordo com a legislacdo e que os manipuladores eram 0s
responsaveis pela maior percentagem de inconformidades. Nesse contexto, o questionario
corroborou com a situacdo observada, mostrando que o nivel de conhecimento em
contaminacdo de alimentos, por parte dos ambulantes, era insatisfatorio. As atividades
educativas demonstraram ser relevantes uma vez que os resultados posteriores atestaram um
avanco positivo no nivel de conhecimento dos ambulantes.

Palavras- Chave: Contaminacao de Alimentos. Comércio Ambulante de Alimentos. Doengas
Transmitidas por Alimentos.



ABSTRACT

The street food trade has had considerable growth, especially in developing countries, due to
socioeconomic changes occurred. In this sense, this activity creates convenience for those
who do not have time to prepare your own meal. At the same time render the trade generates a
large number of people, thereby reducing poverty. In contrast, the safety of foods marketed is
doubtful, since they are exposed to the risk environment and the lack of knowledge of Good
Manufaturing Practices, by the handlers. Thus, the study aimed to assess the sanitary
conditions and knowledge in food contamination, the hawkers riverside city of Imperatriz -
MA. Due to the variety of foods sold in local, vendors were divided into groups according to
food sold: Food ready and pre - prepared, fresh fish and drinks. For evaluation, was applied a
Checklist of Good Practices on Food Handling, based on Resolution RDC number 275 and
RDC number 216/2004 ANVISA and questionnaire rating based knowledge RDC No.
216/2004. There were educational activities related to the risk of contamination, Good
Handling Practices and Foodborne Diseases. Then again applied the questionnaire to evaluate
the effectiveness of educational activities. It was found that all groups are at odds with the law
and that the handlers are responsible for the largest proportion of nonconformity. In this
context the survey corroborated the fact, showing that the level of knowledge in
contamination of food by the street vendors, is unsatisfactory. Educational activities proved
relevant since the results later testified a positive development in the level of knowledge of

vendors.

Keywords: Contaminacéo de Alimentos. Walking Food Trade. Foodborne Diseases.
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1 INTRODUCAO

As necessidades dos paises industrializados levam a uma a sociedade urbana mais
consumista e exigente. Os habitos alimentares também sofreram alteracGes,
principalmente por causa da diminuigdo de tempo disponivel para preparagdo dos alimentos
e, até mesmo, para sua ingestdo. As pessoas passaram a dar preferéncia a refeicbes mais
convenientes no que se refere a facilidade, seja na aquisicao e preparo, seja no consumo fora
do domicilio (GERMANO e GERMANO, 2011).

Para Pigatto e Nishimura (2011), a alimentacdo fora de casa atende as condic¢des
impostas ao homem pela transformacéo do modo de vida. Essas condi¢des variam desde
as exigéncias do trabalho (horarios e distancias das residéncias) até o aumento da
ocupacdo feminina no mercado de trabalho, levando a transi¢do da alimentacdo feita em
casa para o local de trabalho.

Nesse contexto, o comércio ambulante de alimentos surge como alternativa de
conveniéncia e praticidade nos espacos publicos, principalmente para as classes mais

desprovidas financeiramente.

A opcdo por espacos publicos com enfoque para as pracas, cal¢adas e ruas, como 0s
ambientes mais utilizados para localizacdo dos estabelecimentos do comércio ambulante,
deve-se ao fato destes espacos estarem localizados em partes privilegiadas da area central das
cidades (dependendo, muitas vezes, exclusivamente do espaco publico) e por possibilitarem a

circulacdo de pessoas e, consequentemente, o comercio (PIGATTO e NISHIMURA, 2011).

Os alimentos comercializados na rua, em geral, representam um menor custo aos
consumidores, bem como sdo convenientes e de facil acesso. A oferta varia com a riqueza
cultural da populacdo e apresentam grande importancia do ponto de vista turistico, pois
muitos sdo produtos tipicos de uma regido, sendo bastante apreciados pelos turistas
(HANASHIRO et al, 2002; RODRIGUES et al, 2003).

A FAO (2010) acredita que o setor ambulante de alimentos, por ser um ramo de
atividade que exige um baixo investimento inicial e habilidades adquiridas na preparacéo
familiar de alimentos, gera emprego a milhdes de homens e mulheres com um baixo nivel

de instrucdo nos paises em desenvolvimento, diminuindo assim a pobreza.

Apesar de todas as vantagens oferecidas pelo comércio ambulante de alimentos, o
mesmo pode gerar situagdes de risco aos consumidores. Para Van Ansom (2005) “o risco

de uma contaminacdo alimentar é alto, visto que o processamento é realizado de forma
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artesanal, sem controles especificos, infraestrutura inadequada e falta conhecimentos

necessarios sobre manipulacéo segura de alimentos.”

Para a FAO (2010), além da qualidade sanitaria, outros aspectos dos alimentos
vendidos em vias publicas sdo preocupantes, tais como 0 acesso a agua potavel, sistemas
de escoamento de residuos sélidos e liquidos, a ocupacdo ilegal do espago publico ou
privado e problemas sociais (trabalho infantil, concorréncia desleal face ao setor formal,

etc.).

Quanto aos menores precos dos alimentos servidos no comercio de rua, Pigatto e
Nishimura, (2011) acreditam ser consequéncia dos menores custos de implantacdo e
manutencdo dos negdcios, ou mesmo em funcdo do uso dos ingredientes mais baratos

e/ou de qualidade inferior.

O uso indevido de aditivos (muitas vezes corantes ndo autorizados), presenca de
micotoxinas, metais pesados e outros contaminantes (residuos de pesticidas) séo riscos

adicionais de comidas comercializadas nas ruas (FAO, 2009).

Todos os problemas relacionados a inseguranca dos alimentos comercializados em
vias publicas, descritos anteriormente, podem causar danos a salude do consumidor
através dos perigos biolégicos ou agentes etioldgicos (bactérias, virus e parasitas),
perigos quimicos (agrotoxicos, desinfetantes, etc) e por perigos fisicos (prego, pedagos de

madeira, vidro, etc).

A FAO (2010) explica que “as toxinfeccOes associadas aos alimentos vendidos
nas ruas sao uma ameaca a saude do consumidor em varias partes do mundo, sendo a
contaminacdo microbioldgica a mais problematica”, causando a maioria das Doencas

Transmitidas por Alimentos (DTAS).

O desconhecimento tanto dos vendedores como dos consumidores quanto as
causas das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs), € um fator adicional de risco,
que aliado as condicBGes e praticas inadequadas do comércio ambulante aumentam
consideravelmente os perigos associados aos alimentos vendidos nas ruas, para a saude
publica (FAO, 2010).

A cidade de Imperatriz possui um expressivo nimero de servigos ambulante de
alimentos, que se distribuem nas diversas pracas e locais publicos existentes. A beira rio

compreende uma extensa praca e uma via em torno de um lago usada para caminhadas,
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passeio ciclista e festas. O local recebe um grande contingente de pessoas todos os dias,

inclusive os visitantes da cidade.

Nesse contexto o presente estudo propde avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias

do comércio ambulante de alimentos da Beira rio da cidade de Imperatriz-MA.
2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Avaliar as Boas Praticas de Manipulagdo e comercializagdo de alimentos

realizadas pelos ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-MA.

2.2 Objetivo Especifico
Avaliar as condic¢Bes higiénico sanitarias na manipulacdo e comercializacdo de

alimentos atraves da aplicacdo de lista de verificacao.

Avaliar o conhecimento dos ambulantes sobre contaminacdo de alimentos,
doencas transmitidas por alimentos e Boas Préaticas de Manipulacéo, através da aplicacdo

de questionario.

Realizar praticas educativas sobre contaminacdo de alimentos, doencas

transmitidas por alimentos e Boas Praticas de Manipulacao.

Avaliar a eficiéncia das atividades educativas aplicadas.
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Comércio Ambulante de Alimentos
Alimentos vendidos na via publica sdo definidos como alimentos e bebidas
prontas a consumir, preparadas e/ou vendidas por vendedores ambulantes ou fixos, nas

ruas ou em locais similares (FAO, 2010).

Segundo Monteiro et al (2013) o comércio de alimentos por ambulantes nas ruas
das grandes cidades é um fenébmeno mundial e tem especial importancia nos paises em
desenvolvimento, onde constitui uma atividade econdmica alternativa para

desempregados e/ou para complementar a renda de trabalhadores com salarios baixos.

A necessidade dos vendedores em gerar renda vem ao encontro da rotina de

pessoas que nao tém tempo para preparar seu alimento.
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O processo de urbanizacdo valorizou agdes que criassem praticidade, reducéo

do tempo para o preparo dos alimentos e a facilidade de seu consumo. Esse

processo levou ao crescimento do setor de alimentacdo, com destaque para 0s

segmentos que oferecem alimentacéo fora do domicilio, como fast foods, self-

services e street food (comida de rua), (PIGATTO e NISHIMURA, 2011, p. 2).

Segundo a FAO (2012) em 2008, pela primeira vez, a populacdo urbana do mundo
tornou-se maior do que a populacdo rural, com um percentual de 52% da populacéo do
mundo vivendo em cidades. Este aumento foi causado em parte pela crescente migracéo
rural-urbana; bem como pela transformacdo das zonas rurais e assentamentos em areas

urbanas e, mais importante ainda, devido ao natural crescimento das populac¢des urbanas.

Segundo a FAO (2007) estima-se que cerca de 2,5 bilhGes de pessoas em todo o
mundo consomem diariamente comida de rua. Pesquisa do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2010) mostrou que em seis anos (2003-2009), o
Orcamento Familiar urbano da alimentacdo fora do domicilio no Brasil subiu de 25,7%

para 33,1%, e a participacao rural passou de 13,1% para 17,5%.

Os produtos comercializados pelos ambulantes de alimentos diferem entre o0s
diversos paises e culturas, e também apresentam grande importancia do ponto de vista
turistico, pois muitos sdo produtos tipicos de uma regido, sendo muito apreciados pelos
turistas (RODRIGUES et al, 2003).

Em relacdo ao aspecto nutricional, segundo Cardoso et al (2009), a comida de rua
também constitui um reflexo da condi¢do econdmica e social do pais, na medida em que
delineia uma alternativa alimentar e nutricional de facil aquisicdo, tanto pela

acessibilidade fisica como social, devido ao seu menor custo.

No Brasil, segundo Cardoso et al (2009) esta pratica encontra-se estabelecida nas
mais distintas regides, com o comercio de produtos industrializados e manufaturados,
destacando-se preparacdes da culinaria regional e local, que ocupam as ruas das grandes
cidades brasileiras; como exemplos, 0 tacaca paraense, a tapioca potiguar, 0 queijo de

coalho pernambucano, o acarajé baiano, o espetinho carioca e o cachorro quente paulista.

No entanto, Rodrigues et al (2003) acredita que o comércio ambulante pode
constituir um risco a saude da populacdo, pois os alimentos podem ser facilmente
contaminados com micro-organismos patogénicos, devido as condigdes inadequadas do
local de preparo e a falta de conhecimento de técnicas de manipulacéo higiénica por parte

dos comerciantes. Além disso, muitos estabelecimentos de comércio ambulante ndo
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contam com sistemas de abastecimento de &gua tratada, o que dificulta a higienizacao
correta dos utensilios utilizados no preparo das refeigdes.

3.2 Seguranca dos Alimentos

De acordo com o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(BRASIL, 2004), Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é a realizacdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam social,

econdmica e ambientalmente sustentaveis.

Segundo Silva Jr. (2005), ao se estudar o alimento do ponto de vista de sua
qualidade, deve-se ressaltar a seguranca alimentar (food security) como algo
macroscopico que estd embasada em trés grandes topicos: producdo, quantidade e acesso
aos alimentos; controle das doencas nutricionais e controle higiénico-sanitario dos

alimentos.

Para a FAOQ, a inseguranga alimentar surge em diferentes contextos, por diferentes
razdes, podendo ocorrer mesmo quando uma dieta suficiente e equilibrada esta

disponivel, devido a escassez de higiene alimentar ou cuidados de saude (FAO, 2013).

Alimento seguro para o consumo é aquele que ndo oferece perigos significativos
que possam causar alteracGes deletérias nos mecanismos fisiolégicos do consumidor
(NETO, 2003).

Na cadeia de transmissdo das DTASs, os alimentos sdo considerados veiculos dos
agentes infecciosos e toxicos. Eles podem ser contaminados durante todas as etapas da
cadeia alimentar por perigos bioldgicos ou agentes etiologicos (EX.: bactérias, virus e
parasitas), perigos quimicos (agrotdxicos, desinfetantes, etc) e por perigos fisicos (prego,
pedacos de madeira, vidro, etc). Entre as principais formas de contaminacéo, destacam-se
a manipulacdo e a conservagdo inadequadas dos alimentos. Os manipuladores
representam, por conseguinte, um importante elo na cadeia epidemiologica das DTAS
(BRASIL, 2005).

No comercio ambulante os alimentos passam constantemente por situacdo de risco
de inseguranga, pois segundo Rodrigues et. al (2003) nessa atividade os alimentos podem

ser facilmente contaminados com micro-organismos patogénicos, devido as condicOes
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inadequadas do local de preparo e a falta de conhecimento de técnicas de manipulacdo
higiénica por parte dos comerciantes.

3.3 Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)

Segundo o PORTAL DA SAUDE (2013) Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs), séo causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminados. Existem mais
de 250 tipos de DTAs e a maioria sdo infecgcdes causadas por bactérias e suas toxinas,
virus e parasitas. Outras doengas sdo envenenamentos causados por toxinas naturais
(cogumelos venenosos, toxinas de algas e peixes) ou por produtos quimicos prejudiciais

que contaminaram o alimento (chumbo, agrotoxicos).

A Organizagdo Mundial de Saude (OMS) estima que, a cada ano, mais de dois
milhGes de pessoas morram por doencas diarreicas, muitas das quais adquiriram ao
ingerir alimentos contaminados (PORTAL DA SAUDE, 2013).

Atualmente, a transmissao de doencas infecciosas por alimentos constitui um
evento frequente, que, em algumas situacdes, pode apresentar elevada gravidade para um
elevado numero de pessoas mundialmente. O Centers for Disease Control and
Prevention (CDC) estimam que 76 milhdes de pessoas sofram de DTA a cada ano nos
Estados Unidos, o que provoca 325.000 hospitalizagdes e mais de 5.000 mortes nesse
pais (CDC, 2005 apud BRASIL, 2005).

No Brasil, a Agéncia de Vigilancia em Saude (AVS), em estudo realizado entre
2000 e 2011, estima que acontecam em média cerca de 665 surtos por ano, com mais de
13000 doentes (BRASIL, 2011). Os dados do Sistema de Informacdes Hospitalares (SIH)
do Ministério da Saude, de 1999 a 2004, mostram a ocorréncia de 3.410.048 internacGes
por DTAs, com uma média de 568.341 casos por ano. De acordo com o Sistema de
Informacdo sobre Mortalidade (SIM), de 1999 a 2002, ocorreram 25.281 Gbitos por
DTAs, com uma média de 6.320 6bitos/ano (BRASIL, 2005).

Considera-se um surto de origem alimentar quando ocorre dois ou mais casos de
uma manifestacdo clinica semelhante, relacionados entre si no tempo e no espaco, apos
uma exposicdo comum a um mesmo alimento suspeito de conter micro-organismos
patogénicos, toxinas ou venenos (AMSOM, 2005; GERMANO e GERMANO, 2011).

Segundo Benevides e Lovatti (2004) a contaminacdo de um alimento pode

acontecer por varios fatores, seja a qualidade da matéria-prima, condi¢cdes ambientais e
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de higiene, caracteristicas dos equipamentos usados na prepara¢do e, principalmente, as
técnicas de manipulacao e a satde do manipulador.

A AVS explica que sdo varios os fatores que contribuem para a emergéncia das
DTAs, entre os quais se destacam: o crescente aumento das populagdes; a existéncia de
grupos populacionais vulnerdveis ou mais expostos; 0 processo de urbanizagdo
desordenado e a necessidade de producdo de alimentos em grande escala. Contribui,
ainda, o deficiente controle dos 6rgdos publicos e privados no tocante a qualidade dos

alimentos ofertados as populacdes (BRASIL, 2010).

Acrescentam-se outros determinantes para 0 aumento na incidéncia das DTA,
tais como a maior exposicdo das populacfes a alimentos destinados ao pronto
consumo coletivo - fast-foods —, o consumo de alimentos em vias publicas, a
utilizacdo de novas modalidades de producéo, o aumento no uso de aditivos e a
mudancas de habitos alimentares, sem deixar de considerar as mudancas
ambientais, a globalizacdo e as facilidades atuais de deslocamento da
populagdo, inclusive no nivel internacional (BRASIL, 2010, p. 11)

Quando se agrega grande nimero de casos, vé-se que as DTAS sdo extremamente
despendiosas. Estima-se que o custo das DTAs nos EUA ¢ de 5 a 6 bilhGes de ddlares em
gastos diretos e perda de produtividade. InfeccBes somente pela bactéria Salmonella spp
implicam perda de 1 bilh&o de dolares em custos diretos e indiretos. No Brasil, 0s custos
com os casos internados por DTAs, de 1999 a 2004, pelo SIH, chegam a 280 milhdes de
reais, com média de 46 milhdes de reais por ano (BRASIL, 2005).

Apesar da comprovada relacdo de varias doencas com a ingestdo de alimentos
contaminados, do elevado nimero de internacdes hospitalares e da persisténcia de altos
indices de mortalidade infantil por diarreia, em alguns estados e municipios do Pais,
pouco se conhece da real magnitude do problema, pois o0s casos e surtos de DTA nédo sdo
notificados (BRASIL, 2005).

3.4 Boas Praticas de Manipulacdo no Comércio Ambulante

O risco de intoxicacgdo alimentar de comida de rua continua sendo uma ameaga em
muitas partes do mundo, especialmente a contaminagdo microbiologica. Os patdgenos
dos alimentos representam um sério risco a salde, essencialmente determinado pelo tipo

de alimento e método de preparacéo e preservacao (FAO, 2009).

Boas Praticas sdo definidas como procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico sanitaria e a

conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria (BRASIL, 2004).
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Os servicos de alimentacdo no Brasil sdo regidos pela Resolugdo RDC n°
216/2004 que regulamenta as Boas Préaticas de Manipulacéo para a categoria. No entanto
esta resolucdo ndo trata das especificidades e limitacdes do servico ambulante de
alimentos. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL,
2004) “a presente Resolucdo pode ser complementada pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria
estaduais, distrital e municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais
e promover a melhoria das condi¢des higiénico sanitarias dos servicos de alimentacédo”.
Dessa forma algumas cidades no Brasil ja estdo adotando medidas regulamentares no
sentido de organizar e garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos no servigo

ambulante de alimentos.

Segundo o SEBRAE-SC (2013) geralmente os municipios brasileiros cobram dos
contribuintes, em seu respectivo territorio, uma taxa por essas atividades exercidas pelo
governo municipal (fiscalizacdo do cumprimento da legislacdo do uso e ocupagdo do
solo, da higiene, saude, seguranca, etc.). Essa taxa é calculada em funcdo da natureza da
atividade, do numero de empregados ou de outros fatores previstos na legislacdo de cada

municipio. Podendo ser cobrada mensal, semestral ou anualmente.

Em Cuiaba, em margo de 2013, todos os vendedores ambulantes de alimentos
tiveram que se cadastrar para conseguir autorizacdo de trabalho. De acordo com a
Prefeitura de Cuiaba, os trabalhadores passariam por avaliacdes socioecondmicas e em
seguida as secretarias de Meio Ambiente e de Desenvolvimento Urbano mapeariam 0s
melhores locais para suas permanéncias. A ideia seria padronizar os trailers e bancas
utilizados e garantir a obrigatoriedade do uso de jalecos, crachas, luvas e mascaras
(PREFEITURA DE CUIABA, 2013).

Em Aracatuba-SP, para realizar a venda ambulante de espetinhos ou lanches, sdo
necessarios o cadastro e a licenca para o comércio ambulante de produtos do género
alimenticio da Vigilancia e a inscricdo na Secretaria Municipal de Planejamento. O
interessado ainda precisa fazer exames médicos, como teste de HIV (Virus da
Imunodeficiéncia Humana) e hepatite, e pagar uma taxa na Prefeitura. O valor € cerca de
R$ 100 e deve ser renovado anualmente (FOLHA DA REGIAO.COM, 2013).


http://www.folhadaregiao.com.br/Materia.php?id=315470
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Amostra Pesquisada

A pesquisa foi desenvolvida com os vendedores ambulantes de alimentos que se
concentram na Beira Rio da cidade de Imperatriz, no estado do Maranh&o, no periodo de
junho de 2012 a agosto de 2013. Inicialmente realizou-se um mapeamento, e a partir
disso fez-se um levantamento da quantidade de vendedores e os tipos de alimentos por
eles comercializados. Em seguida foi realizado um convite de sensibilizacdo aos
ambulantes para participar do estudo de forma voluntaria, do qual passou a fazer parte 35

vendedores.

Os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(APENDICE A) que os convidava oficialmente a participar de forma voluntéria,
informava o objetivo da pesquisa e garantia a ndo divulgacdo de seus nomes na

apresentacdo dos dados.

Devido a variedade de alimentos, optou-se por dividi-los em grupos distintos de
acordo com os alimentos vendidos: 19 vendedores de alimentos prontos ou pré-prontos
(vendedores de comida); 6 vendedores de peixe in natura e 10 vendedores de bebidas

(caixeiros).

No grupo dos vendedores de alimentos prontos ou pré-prontos incluiram-se
aqueles que trabalhavam com comidas como: cachorro quente, minipizza, sanduiches,
crepe, acarajé, vatapa, tacacda, caldo, batata frita, pastel, espetinho, bombom recheado,

suco natural, milho cozido ou assado, etc.

No grupo dos vendedores de peixe in natura incluiram-se os que trabalhavam com
recebimento e venda, retirada de visceras e escamas, ou mesmo somente transporte de

peixes in natura.

No grupo dos vendedores de bebidas, também chamados de caixeiros, incluiram-
se aqueles que trabalhavam com a venda de bebidas como agua de coco, agua mineral,
refrigerante, cerveja, ice, bebidas energéticas. Além disso, alguns também trabalhavam

com balas, chiclete e cigarro.
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4.2 Diagnostico
4.2.1 Levantamento dos vendedores ambulantes de alimento da beira rio da cidade de
Imperatriz-MA
Durante uma semana observou-se o comércio ambulante de alimentos na Beira
Rio de Imperatriz descrevendo os alimentos vendidos e uma referéncia que diferenciasse
um ambulante de outro (APENDICE B).

Posteriormente, para fazer o levantamento, classificaram-se o0s alimentos
comercializados: bebidas em geral, alimentos pré-prontos, alimentos preparados na hora,
alimento pronto, in natura (APENDICE C).

4.2.2 Lista de verificacéo

Para avaliar as condi¢Bes higiénico sanitarias na manipulacdo e comercializagdo
de alimentos, aplicou-se uma lista de verificagdo baseada na resolucdo RDC 216
(BRASIL, 2004) e na resolucdo 275 (BRASIL, 2002). A lista foi composta dos itens:
instalacBes; equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores, manipulacdo e

documentacdo (Anexo A).

Tendo a lista como roteiro, a avaliacdo foi realizada através da observacdo e de
guestionamentos aos vendedores ambulantes, com posterior preenchimento das fichas.
Cada subitem avaliado foi preenchido como conforme (Sim) ou ndo conforme (N&o).
Neste ultimo caso o avaliador deveria descrever ao lado quais as inconformidades
existentes. Quando a pergunta ndo se aplicava ao comércio ambulante era marcado NA,

ou seja, ndo se aplica.

Os resultados foram expressos em percentagem, em forma de graficos, dos itens
da lista de verificacdo, separados pelos grupos de vendedores ambulantes, utilizando-se o

programa Origin Pro 8.

4.2.3 Questionario

Na terceira etapa do diagnoéstico, aplicou-se um questionario com os ambulantes
gue aceitaram continuar no projeto. Dos 35 participantes, permaneceram entdo 17 pessoas
no grupo de comidas pronta e pré-prontas, 5 no grupo de vendedores de peixes in natura
e 9 pessoas no grupo dos caixeiros, com um total de 31 vendedores ambulantes. O
questiondrio teve como objetivo caracterizd-los com relagdo as condicOes

socioeconémicas (sexo, idade, escolaridade, naturalidade e a renda individual mensal) e
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aos conhecimentos sobre contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos
e Boas Préticas de Manipulag&o.

O questionario foi uma adaptacdo baseada em Mello et al (2010) e na Resolugéo
216/2004 da ANVISA, e constou de 5 questBes sobre caracteristicas socioecondmicas e
10 questBes sobre conhecimentos de Boas Praticas de Manipulagdo de alimentos
(APENDICE D).

4.3 Aplicacéo de atividades educativas

Para capacitacdo dos vendedores, realizou-se primeiramente uma palestra que teve
como finalidade levar o conhecimento em Boas Praticas baseando-se nas
inconformidades observadas a partir da lista de verificacdo e do questionério aplicados. A
palestra aconteceu na Universidade Federal do Maranhdo (UFMA). O horario foi

definido de acordo com agenda prévia com os ambulantes (Figura 1).

Figura 1- Palestra realizada na UFMA para os vendedores ambulantes de alimentos da

beira rio da cidade de Imperatriz-MA em 2013

Fonte: Autor (2013)

Utilizou-se também, como forma de auxiliar no aprendizado, um material
informativo com ilustracdes e explicacfes acerca das Boas Praticas de Manipulacdo de
alimentos disponibilizado nos sites:
http://www.sesc.com.br/mesabrasil/cartilhas/cartilha4.pdf e
http://www.sesc.com.br/mesabrasil/cartilhas/cartilha5.pdf.

Uma vez que grande parte dos vendedores ambulantes relataram indisponibilidade
de tempo, as palestras passaram a ser realizadas no proprio local de comercializagdo de
forma individual, utilizando um Tablet. Nesta ocasido entregaram-se também as apostilas
(Figura 2).
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Figura 2- Palestras realizadas aos ambulantes de alimentos da beira rio, no local de
trabalho, da cidade de Imperatriz-MA, 2013

Fonte: Autor (2013)

Como os proprios ambulantes administram seus horarios e épocas de trabalho, ndo
foi possivel encontrar todos os cadastrados para realizar a capacitacdo, no entanto 25
vendedores puderam participar das atividades.

4.4  Avaliacdo da Eficiéncia das Atividades Educativas

Na ultima etapa da pesquisa, apds as atividades educativas, realizou-se uma
avaliacdo da eficicia desse programa, retornando aos vendedores ambulantes que
participaram das outras etapas.

Para avaliacdo empregou-se 0 mesmo questionario da etapa do diagnostico, no
entanto questionando-os apenas sobre conhecimentos de Boas Praticas de Manipulacao

de alimentos.
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Levantamento dos vendedores ambulantes de alimento da beira rio da cidade
de Imperatriz-MA

Através do mapeamento realizado foi possivel constatar um nimero de 71

vendedores ambulantes de alimentos na beira rio da cidade de Imperatriz-MA.

O Gréfico 1 mostra os tipos de alimentos comercializados versus a quantidade de
vendedores ambulantes que os vendem. Os alimentos mais vendidos s&o as bebidas com
54,93% (n=39) e os alimentos in natura com 40,84% (n=29). Dentre as bebidas vendidas
estavam os refrigerantes, cerveja, ice, bebidas energéticas, agua mineral, dentre outros.

Enquanto os alimentos in natura eram, principalmente, agua de coco e peixe.
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Gréfico 1- Levantamento do percentual de vendedores e alimentos
comercializados na beira rio da cidade de Imperatriz-MA em 2012
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Afora as bebidas e alimentos in natura, verificou-se que 36,62% (n=26) dos
ambulantes comercializam alimentos pré-prontos. Nesta categoria incluem-se 0s
alimentos que sdo geralmente preparados na residéncia do ambulante e levados pré-
prontos a beira rio.

Outra grande parte dos ambulantes 33,80% (n=24) vendem alimentos preparados
na hora da comercializacdo, ou seja, que sdo levados apenas 0s ingredientes e séo

preparados no local.

Quanto aos alimentos prontos para 0 consumo apenas 5,63% (n=4) dos

vendedores os comercializam.

5.2 Lista de Verificacéo
A aplicacdo da lista de verificacdo tornou possivel a obtencdo de dados das
condi¢des higiénico sanitarias na manipulacdo e distribuicdo de alimentos, pelos

ambulantes, que estdo representados no Grafico 2.
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Gréfico 2- Percentagem de conformidades aos itens da Lista de Verificagdo das
Boas Préaticas de Manipulacdo e comercializacdo de alimentos, aplicada a trés
grupos de ambulantes da Beira Rio da cidade de Imperatriz em 2012

100

90

80

70

60

50

40

30

Conformidades (%)

20

10 4

RRRRRRRRK

KKK
0 T Q‘I T T T T T
Instalacdes Equipamentos ~ Manipuladores Manipulacéo Documentagdo

itens da Lista de Verificagdo
B Comida B2 Peixe in natura R Bebida

Os vendedores ambulantes de comidas pronta e pré-pronta apresentaram
percentual de 65,2% de conformidades nas instalagdes, 70% nos equipamentos, 69,5% na
manipulacdo, enquanto as conformidades relacionadas aos manipuladores atingiram

16,3% e no item documentacdo ndo apresentaram conformidades.

Constatou-se que 0s equipamentos, como aqueles usados para producédo de crepe,
em muitos casos, encontravam-se em mas condicdes de higiene, continham residuos
organicos incrustados, propiciando dessa forma o desenvolvimento de micro-organismos
(Figura 3).
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Figura 3-Maquina de crepe em méas condicBGes de higiene no comércio ambulante de

alimentos da beira da cidade e Imperatriz-MA, 2013

Fonte: Autor (2013)

Para Bastos (2008, p. 41) “a higiene inadequada dos equipamentos e a microbiota
contaminante do ambiente de processamento estdo entre as principais causa de
contaminacdo dos alimentos e consequente perdas na cadeia produtiva.”. Segundo a
mesma autora, a adesao e a interacdo de células microbianas com os alimentos ou com as
superficies dos equipamentos e utensilios de processamento sdo consequéncias de falhas

nos procedimentos de higienizagé&o.

Verificou-se também para esse grupo de vendedores que existe um problema com
o lixo, uma vez que todos usam lixeira sem tampa e alguns pdem os residuos ao lado da

sua barraca, gerando odor desagradavel e sendo um atrativo para as pragas (Figura 4).
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Figura 4-Controle do lixo e manejo de residuos realizados de forma inadequada, no

comércio ambulante de alimentos da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013.

Fonte: Autor (2013)

A presenca de &4gua e comida atrai pragas, portanto as areas internas e externas
devem ser mantidas limpas e os residuos devem ser mantidos em recipientes com tampa

para bloquear o acesso a pragas (FAO, 2009).

Para a venda de peixes in natura, observa-se que este grupo de vendedores
apresentou maior percentual de conformidades no item instalagdes com 44,5%, seguido
dos itens equipamentos com 27,4%, manipulacdo (10,4%) e manipuladores (10%). J& no

item documentacdo ndo apresentaram conformidades (Gréfico 2).

Os vendedores possuem instalagcdes para o recebimento dos peixes, entretanto 0s
equipamentos e utensilios utilizados pelos mesmos sdo de materiais ndo indicados pela
legislacdo. Nesse sentido observou-se que o utensilio para retirar as escamas era feito de
madeira com pregos; dentro dos caminhdes para transporte do peixe utilizavam madeira

como divisorias para sustentar o gelo; e a mesa utilizada para fazer a retirada das
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visceras, também de madeira, mantinha contato direto com os peixes em manipulacdo
(Figura 5).

Figura 5- Uso de materiais inadequados, para manipulacdo de alimentos, pelos

ambulantes de peixe in natura, na beira rio de Imperatriz-MA, 2012

Fonte: Autor (2012)

A Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA regulamenta os materiais que podem

entrar em contato com os alimentos,

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢do a venda dos
alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos alimentos
(BRASIL, 2004).

O local utilizado para a manipulagédo e venda dos peixes era aberto e sujo, com
presenca de lixos variados e os residuos da manipulacdo eram jogados no chdo. As
balancas usadas para pesagem encontravam-se, geralmente, em péssimo estado de
conservacdo ou de limpeza; caixas plasticas vazadas eram usadas para manipular os
peixes no local e apresentavam-se com grande quantidade de sujidades, e em algumas
situacOes eram postas dentro de um recipiente maior, no qual continha gelo com os peixes

armazenados (Figura 6).
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Figura 6- CondicGes de ambiente, equipamentos e utensilios usados pelos vendedores

ambulantes de peixe in natura da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2012

Fonte: Autor (2012)

Silva Jr. (2005), ao tratar das “regras de ouro” da Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) para a preparagdo higiénica dos alimentos, diz que qualquer desperdicio, migalhas
ou manchas, podem ser um reservatdrio de micro-organismos. Ja a RDC n° 216/2004, por
sua vez, impde que os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a

evitar focos de contaminag&o e atragdo de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

Quanto ao estado de conservacdo dos equipamentos € também determinado pela
RDC n° 216/2004 que as instalacdes, os equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios devem
ser mantidos em condicdes higiénico-sanitarias apropriadas (BRASIL, 2004).

Alguns ambulantes ficam embaixo de uma cobertura improvisada, no local onde
antes era o mercado do peixe, porém com praticas também inadequadas como o uso de

descamador de madeira, lixo aberto e vendedores manipulando o alimento sem camisa.
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Além disso, verificou-se uma area sem cobertura onde eles armazenam as caixas de
isopor, caixas plasticas, objetos em desuso, objetos pessoais, ¢ uma caixa d’agua aberta,

desorganizados e em condicBes ndo higiénicas (Figura 7).

Figura 7- Condicdes e praticas inadequadas do local de trabalho dos ambulantes de peixe

in natura na beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2012

Fonte: Autor (2012)

A RDC n° 216/2004 estabelece que “as &reas internas e externas do
estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo

sendo permitida a presenca de animais” (BRASIL, 2004).

Verificou-se casos em que o transporte era realizado em carros sem refrigeracao,
0s peixes eram recebidos em caixas plasticas vasadas dispostas ao chdo e a
comercializacdo feita em balcdo também sem refrigeracdo (Figura 8), tudo isso
implicando na quebra da cadeia do frio, 0 que consequentemente, reduz a qualidade do

alimento e gera riscos para a saude do consumidor.
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Figura 8- Transporte e manipulagdo de peixe in natura realizados de forma inadequada,

no comércio ambulante de alimentos da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2012

| PEIXARIA DA
- -

Fonte: Autor (2012)

Germano e Germano (2011) explica que o pescado é um alimento de facil
decomposicdo e, portanto, exige cuidados especiais, sobretudo relacionados a
conservacao pelo frio. O autor expressa ainda que o pescado esta sujeito a contaminacéo
pelos mais variados micro-organismos, adquiridos ja no ambiente aquatico ou durante as

diferentes etapas de captura, transporte e distribuicéo.

Para os vendedores de bebidas industrializadas acondicionadas em caixa térmica
com gelo para comercializagdo, o maior percentual de conformidade foi obtido no item
manipulagdo (68,5%) (Grafico 2). Valor esse explicado justamente pelo fato de néo
serem realizadas acdes de preparo dos alimentos, ja que estes sdo em sua maioria prontos
paro o consumo. Porém é importante ressaltar que o manuseio e as superficies em contato
com o alimento, podem ser foco de contaminagdo, como foi visto por Rodrigues et al.,

(2003) em estudo sobre as condigdes higiénico sanitarias no comércio ambulante de
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alimentos em pelotas-RS, no qual as superficies de manuseio de alimentos apresentaram
higiene inadequada em cerca de 70% dos estabelecimentos.

E importante salientar que na comercializacio de coco verde in natura, 0s
ambulantes utilizavam instrumento metalico para a abertura do coco e este entrava em
contato com a agua, podendo levar a contaminacdo da mesma (Figura 9). Os itens
instalagBes e utensilios apresentaram 52% e 59,8% de conformidades, respectivamente.
No item manipuladores apresentaram 14% de conformidades, ja no item documentacéo
ndo apresentaram conformidades como no caso do grupo de comidas (Gréafico 2).

Figura 9- Instrumento de abertura de coco verde in natura usado no comércio ambulante

de alimentos da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2012
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Fonte: Autor (2012)

Conforme a RDC n° 216/2004 da ANVISA no item 4.1.15, os equipamentos,
moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores e sabores aos mesmos. Devem ser mantidos em
adequando estado de conservacao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operacgoes de
limpeza e desinfeccdo (BRASIL, 2004).

As caixas usadas para armazenar as bebidas, em muitos casos, encontravam-se em
mau estado de conservacéo e de limpeza, podendo ser fonte de contaminagéo para o gelo
e as bebidas.
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A legislacdo deixa claro que o gelo para utilizacdo em alimentos deve ser
fabricado a partir de agua potavel e mantido em condigdo higiénico-sanitaria que evite
sua contaminacdo (BRASIL, 2004).

No grupo dos caixeiros e vendedores de comida, verificou-se um aspecto em
comum no que diz respeito a organizacdo dos alimentos frios, como bebidas que
geralmente, encontravam-se misturados com coco, garrafas de 4gua para uso pessoal e até
copo de aluminio (Figura 10). No entanto, a ANVISA estabelece que deve-se evitar o
contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o
consumo (BRASIL, 2004).

Figura 10- Organizagdo de alimentos em caixas de isopor, no comércio ambulante de

alimentos da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2012

Fonte: Autor (2012)

O item documentagdo apresentou 0% de conformidade em todos os grupos de
ambulantes, isso porque acaba ndo sendo um aspecto de interesse por parte dos
manipuladores, uma vez que ndo tem conhecimento do que sdo esses documentos e na
pratica ndo sdo exigidos quanto a isso. No entanto sdo 0s documentos como 0S
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e o Manual de Boas Préticas que

auxiliam na garantia da qualidade dos alimentos em todas as fases da cadeia produtiva.

Um POP é um procedimento escrito de forma objetiva, que estabelece instrucoes
sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na producao,
armazenamento e transporte de alimentos. Ja um Manual de Boas Praticas de
Manipulacdo descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no

minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
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instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos

manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

Quanto aos manipuladores verifica-se uma baixa percentagem de conformidades
em todos os grupos, justificado pela ndo utilizacdo dos equipamentos de protecdo
individual, uso de adornos, praticas inadequadas de manipular alimentos e manuseio de
dinheiro sem realizar a lavagem das maos, propiciando dessa forma condicGes ideais para

0 desenvolvimento de micro-organismos.

Em estudo realizado pela Fundacdo Nacional da Satide (FUNASA) em 2001, para
avaliacdo de surto de gastroenterite ocorrido em Paulista-PE, verificou-se que a causa
mais provavel de contaminacdo tenha sido por manipulacdo sem higienizacdo das méaos,
falta de equipamentos de protecdo individual e exposicdo ambiental prolongada sem

armazenamento adequado.

Os resultados obtidos nesse trabalho, para as trés modalidades de vendedores
ambulantes, deixam claro as falhas no que diz respeito a manipulacdo dos alimentos,
geralmente atrelada a falta de conhecimento dos ambulantes (manipuladores), fato este
percebido em pesquisas em outras regides do Brasil (MELLO et al., 2010; VAN
AMSOM, 2005; RODRIGUES et al., 2003). Lucca e Torres (2002), por exemplo,
pesquisaram sobre as condi¢oes de higiene de “cachorro quente” comercializados em vias
publicas da regido de Cerqueira César-SP, no qual os autores justificaram que os baixos
indices de adequacdo encontrados tiveram como principal fator a falta de conhecimento
sobre higiene dos alimentos, e ndo por negligéncia em adotar medidas ndo higiénicas. Ja
Mallon e Bortolozo (2004), ao estudarem os pontos de venda na regido de Ponta Grossa,
Estado do Parana, concluiram que além do desconhecimento das técnicas adequadas de
manipulacdo pelos vendedores, outros fatores apresentavam deficiéncia como a

infraestrutura e precaria higienizacdo de equipamentos.

5.3 Questionario

5.3.1 Perfil dos vendedores ambulantes
Na Figura 11 apresenta-se o resultado da analise do sexo dos vendedores
ambulantes participantes da pesquisa, no qual se verifica que o sexo feminino predomina

no grupo dos ambulantes de comida e peixe in natura com 70,59% (n=17) e 60% (n=3)
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respectivamente. J& no grupo dos vendedores de bebidas o sexo predominante foi o

masculino com 66,67%.

Figura 11- Perfil dos vendedores ambulantes entrevistados, quanto ao sexo, na Beira Rio

da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Com relacdo a idade a Figura 12 mostra que no grupo Comida a faixa etaria

predominante é acima de 30 (70,6%). No grupo Peixe in natura a idade observada em

destaque foi nas faixas entre 20-29 (40%) e acima dos cinquenta com 40%. No grupo

Bebida 66,67% dos ambulantes se encontrava na faixa de 30-39 e 33, 33% acima de 50.
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Figura 12-Perfil dos vendedores ambulantes entrevistados, quanto a faixa etéria, na Beira
Rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Verifica-se que grande parte dos ambulantes tem idade acima dos 49 anos
podendo ser devido as dificuldades em encontrar emprego formal nessa idade. Resultado
semelhante foi obtido por Amson (2005) em estudo realizado no comércio ambulante de
Curitiba.

Quanto a andlise do nivel de escolaridade, no geral, a predominéncia foi para o
ensino médio completo e fundamental incompleto como apresentado na Figura 13. No
grupo Comida as maiores percentagens foram percebidas para ensino médio completo
(41,18%) e para ensino fundamental incompleto com 35,29%. No grupo de peixe o nivel
de escolaridade mais encontrado foi o ensino médio completo com 60%, seguido do
médio incompleto (20%) e fundamental incompleto (20%). No grupo de bebida destacou-
se o fundamental incompleto com 44,44%, e identificou-se um participante com ensino

superior incompleto.
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Figura 13- Perfil dos vendedores ambulantes entrevistados, quanto ao nivel de

escolaridade, na Beira Rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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A andlise do nivel de escolaridade dos ambulantes € importante uma vez que pode

estar relacionado a escassez de conhecimentos em Boas Praticas de Manipulago.

Com relacdo a renda individual mensal, a maior percentagem em todos 0S grupos

foi para o valor de um salario minimo, apresentando respectivamente 64,71%, 40% e

77,78% para os grupos de Comida, Peixe in natura e Bebidas (Figura 14).
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Figura 14-Perfil dos vendedores ambulantes entrevistados, quanto a renda, na Beira Rio
da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Dados semelhantes foram observados por Mello et al (2010) em estudo acerca do

conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre Boas Préticas nos restaurantes

publicos populares do Estado do Rio de Janeiro,

recebiam um saldrio minimo.

quando dos entrevistados 60,2%

No caso da naturalidade foi bastante perceptivel que apesar de eles estarem

instalados na cidade, a maioria ndo é natural de Imperatriz. Dos vendedores de comida

(70,59%), 60% dos vendedores de peixes in natura e 88,89% dos caixeiros ndo séo

naturais de Imperatriz (Gréfico 3).
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Grafico 3- Perfil dos vendedores ambulantes de alimentos, quanto a
naturalidade, na beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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A naturalidade ndo imperatrizense dos ambulantes evidencia como o crescimento
desordenado, devido a migracdo entre estados e municipios brasileiros, gera diversos

problemas socioeconémicos no pais.

Martine e Mc Granahan (2010), em estudo sobre a transicdo urbana brasileira
viram que 0 impacto mais importante para o processo de concentracdo urbana foi o
aumento do desemprego e da pobreza, sendo o setor formal o mais penalizado, resultando

numa expansao acelerada do setor informal.

E possivel afirmar que a maioria dos ambulantes de alimentos da beira rio de
Imperatriz inseriram-se na atividade porque tiveram dificuldade em conseguir um

emprego formal e condizente com seu nivel de escolaridade, geralmente baixo.

5.3.2 Conhecimentos e praticas em seguranca dos alimentos
Acerca dos conhecimentos sobre contaminacdo dos alimentos, a maioria dos

ambulantes ja ouviu falar sobre o assunto (Grafico 4).

Dos vendedores de comida, 94, 12% garantem que ja ouviram falar sobre o
assunto, mas apenas 64,71% souberam explicar e 5,88% afirmaram ndo ter conhecimento

sobre esse tipo de contaminagéo.
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Dos ambulantes de peixe in natura, quando questionados se ja ouviram falar em
contaminacgdo de alimentos, 80% souberam explicar como ocorre, enquanto 20% deles

disseram nunca ter ouvido falar.

Dos caixeiros, 88,8% ja ouviram falar sobre o assunto, 77,78% explicaram como

ocorre e 11,11% nunca ouviram falar sobre este tipo de contaminagéo.

Gréfico 4-Avaliagdo da questdo “vocé ja ouviu falar em contaminagdo de
alimentos?” pelos ambulantes de alimentos da beira rio da cidade de
Imperatriz-MA, 2013
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Segundo Germano e Germano (2011) todos os alimentos, de origem animal ou
vegetal, podem apresentar, desde a origem, contaminacdo pelos mais diversos tipos de
micro-organismos, os quais fazem parte de suas floras habituais. A grande preocupacao é
impedir que os micro-organismos se multipliguem e que outros tipos sejam acrescentados
as matérias-primas como consequéncia de contaminacdo ambiental ou por manipulacao
inadequada (GERMANO e GERMANO, 2011).

Com relacdo as méos, a maioria dos ambulantes acredita que elas podem
contaminar os alimentos sendo o grupo de vendedores de bebidas o que apresentou maior
percentual com 100%, seguido do grupo de comida com 88,24% e do grupo de peixe com
80% (Gréfico 5).
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Gréfico 5-Avaliagdo da questdo “Com relagdo as maos, elas podem
contaminar o alimento?” pelos ambulantes de alimentos da beira rio da

cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Para Silva Jr. (2005) as mdos podem veicular Vvarios micro-organismos
importantes, dentre eles Escherichia coli, indicador de contaminacdo fecal;
Staphylococcus aureus, indicadores de presenca de material nasal ou orofaringeo;
Bacillus cereus, indicador de contaminacdo ambiental; e Pseudomonas aeruginosa,

indicador de utilizacdo inadequada de produtos antissépticos.

Quando questionados sobre a frequéncia de lavagem das maos citando casos

especificos em que essa pratica era realizada as respostas foram diversas (Tabela 1).

Tabela 1- Avaliagdao da questdo “em que casos especificos vocé lava as maos?” pelos

vendedores ambulantes na Beira Rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013

Grupo Lavagem das méos (n / %)
Ao pegar Ao ir ao Ao Visivelmente Nao
em banheiro manipular sujas respondeu
dinheiro alimento/
utensilio
Comida 5 L 5 2 5
(29,41) (29,41) (11,76) (29,41)
Peixe in natura 3 _ 1 _ 1
(60) (20) (20)
Bebida 3 1 2 2 1

(33,33) (11,11) (22,22) (22,22) (11,11)
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Foi possivel observar em todos 0s grupos, que poucas pessoas citam a necessidade
de lavar as mdos ao realizar praticas como pegar em dinheiro, e verifica-se uma
defasagem principalmente no caso de ir ao banheiro. Foi possivel constatar pessoas que

so lavam as méos quando elas ficam visivelmente sujas.

Rodrigues et al (2003), em analise das condic¢Ges higiénico-sanitarias no comercio
ambulante de alimentos em Pelotas-RS, verificou que a manipulagdo de alimento e
dinheiro pela mesma pessoa foi indicada como um fator de risco relacionado a altas

contagens de bactérias aerobias mesofilas.

A lavagem das méos consiste em um dos principais cuidados da higiene pessoal
dos manipuladores de alimentos, como forma de impedir que as mesmas veiculem micro-
organismos (SILVA JR., 2005). No entanto, muitas pessoas desconhecem a importancia
dessa pratica, como um dos ambulantes justificou: “eu tenho que ir 14 longe buscar um

balde com agua pra lavar as coisas, ai ndo da pra lavar as maos toda hora”.

Outro detalhe percebido com relagéo a higiene das maos foi 0 uso de um mesmo
pano para limpar superficies e enxugar as maos. Resultado parecido foi encontrado por
Lopes et al (2009), em estudo sobre o comércio ambulante de Porto Velho-RO, em que
verificou-se que “para secagem das méos os manipuladores utilizam toalhas de pano, que
serve tanto para a limpeza das maos, como também para retirar o suor do corpo ou

limpeza dos utensilios, e apenas alguns usam toalhas de papel.”

Alguns ambulantes de bebidas afirmaram realizar praticas como mergulhar as
méaos no gelo das caixas, contendo os produtos, para limpeza das mesmas, pois acreditam
que as baixas temperaturas eliminam os micro-organismos. Entretanto essa conduta pode
muitas vezes contaminar os alimentos através das maos sujas. Silva Jr. (2005, p.258)
acredita que “o gelo, usado por vendedores ambulantes e quiosques para resfriar os

produtos, ¢ o principal agente de contaminagdo das diversa embalagens de bebidas.”

Mesmo o setor da beira rio sendo um espaco aberto, proximo a redes de esgoto, e
sem controle de pragas, 41,18% dos vendedores de comidas pronta e pré-pronta, 40% dos
vendedores de peixe in natura e 44,44% dos caixeiros acreditam que ndo ha riscos de
contaminacdo no local (Gréafico 6). A falta de conhecimento dos riscos, aos quais 0s
alimentos estéo expostos, facilita a ocorréncia de DTASs, uma vez que o ambulante néo se

atentard em realizar os devidos cuidados durante o armazenamento ou exposicao.
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Gréfico 6- Avaliacao da questdo “No setor beira rio o que vocé considera de
maior risco de contaminac¢do de alimentos?” pelos ambulantes da beira rio da

cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Segundo a Organizacdo Pan-Americana da Saude (2006), as instalacdes para
producdo ou manipulacdo de alimentos devem ter sistemas de ventilagdo projetados e
construidos de tal forma que o ar ndo circule de &reas contaminadas para limpas e,
quando necessario, possam ser submetidos a adequada manutencdo e limpeza. Essa
determinacdo ndo é possivel de ser aplicada na venda ambulante de alimentos, estando 0s
produtos sujeitos a contaminacdo decorrente do ar poluido, devido aos gases liberados
pelos veiculos e redes de esgoto aberto, poeira (AMSON, 2005; FAO, 2009); redes de
esgoto aberto proximo ao local e um grande contingente de pessoas que circulam todos 0s

dias.

A exposicdo ao ar de matéria fecal infectado ou urina, combinada com os fatores
de transmissdo, provoca uma variedade de doencas nos paises em desenvolvimento. Estas
doencas resultam da ingestdo de alimentos ou a 4gua contaminada por fezes, méos sujas

ou recipientes sujos ou mal protegidos (FAO, 2009).

Quando questionados sobre acreditarem que o0s alimentos podem transmitir
doencas, 88,24% dos ambulantes de comidas pronta e pré-pronta, 100% dos ambulantes
de peixe in natura e 100% dos caixeiros afirmaram que sim (Grafico 7). Segundo a

ANVISA, no Brasil, o Ministério da Saude faz a vigilancia epidemioldgica de surtos de
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DTA desde 1999 e ha registro médio de 665 surtos por ano, com 13 mil doentes. Os
sintomas mais comuns para as doengas transmitidas por alimentos sdo falta de apetite,

nauseas, vomitos, diarreia, dores abdominais e febre (dependendo do agente etioldgico).

Grafico 7- Avaliagdo da questdo “vocé acredita que os alimentos podem

transmitir doengas?” pelos ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-

MA, 2013
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Acerca da importancia de se ter uma boa higiene pessoal para se trabalhar com
alimento, todos os vendedores responderam acreditar na relevancia do assunto (Gréafico
8).
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Gréfico 8- Avaliagdo da questdo “vocé acha importante ter uma boa higiene
pessoal para trabalhar com alimentos?” pelos ambulantes da beira rio da
cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Quando questionados sobre o porqué de a higiene pessoal ser importante, apenas
41,17% (n=7) dos vendedores de comidas, 40% (n=2) dos ambulantes de peixe in natura
e 22, 22% (n=2) dos vendedores de bebidas relacionaram sua resposta ao fato de a
higiene pessoal interferir na inocuidade e seguranca do alimento. Outros justificaram ser
importante devido a aparéncia que uma boa higiene gera, podendo essa ser critério de
decisdo de compra pelo consumidor; ou ainda por ser necessario somente pela sua satde

propria (Tabela 2).

Tabela 2- Avaliagdo da questdo “Por que vocé acha importante ter uma boa higiene
pessoal para trabalhar com alimentos?” pelos vendedores ambulantes na Beira Rio da
cidade de Imperatriz-MA, 2013

Grupo Higiene pessoal (n/ %)

Seguranca Aparéncia  Saude Propria N&o respondeu

do alimento
Comida 7 3 1 6

(41,17) (17,64) (5,88) (35,29)
Peixe in natura 2 _ 1 2
(40) (20) (40)

Bebida 2 1 2 4

(22,22) (11,11) (22,22) (44,44)
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Segundo a Organizacdo Pan-Americana da Salde (2006) os manipuladores de
alimento devem manter um grau elevado de higiene pessoal e, quando apropriado, usar
uniforme, touca e cal¢ado apropriados. Para a mesma organizacdo os cortes e feridas
devem ser cobertos com curativos a prova-d’agua adequados, caso o pessoal possa

continuar trabalhando.

A Tabela 3 expde as principais praticas citadas pelos ambulantes, que séo

consideradas por eles, como importantes na higiene pessoal.

Tabela 3- Avaliacdo da questdo “o que vocé considera importante na higiene pessoal?”

pelos vendedores ambulantes na Beira Rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013

Grupo % Préticas

Comida 23,52 banho, cabelo preso, uso de touca, limpeza das méos
Peixe in 20 limpeza das méos

natura

Bebidas 33,33 limpeza das méos, cabelo preso e coberto

Para a FAO (2009) um manipulador de comida de rua deve ser limpo e manter-se
limpo durante todo o preparo dos alimentos e processo de venda de modo a nao
contaminar o alimento. Ele deve cessar imediatamente a atividade quando afetado por
diarreia, vémito ou quando tiver ferimentos ou lesGes expostas na pele. Mulheres
vendededoras de comida de rua deve evitar escovar 0s cabelos ou organizar suas trangas

ou brincos nas instalagdes.

Sobre 0 que sdo as Boas Praticas de Manipulacdo, 76,47% dos ambulantes de
comidas pronta e pré-prontas, 20% dos vendedores de peixe in natura e 88,89% dos

caixeiros do setor beira rio ndo souberam responder do que se trata (Gréafico 9).
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Gréfico 9- Avaliagio da questdo “O que sdo as Boas Praticas de
Manipulagdo?” pelos ambulantes de alimentos da beira rio da cidade de

Imperatriz-MA, 2013
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Resultados semelhantes foram encontrados por Mello et al (2010), em que 81,6%
dos entrevistados disseram ndo saber o que significa, ou responderam incorretamente,
sendo o termo ““ Praticas de manipulagdo” em muitos casos, confundido com adulteracao.
Entretanto a Organizacdo Pan-Americana da Saude (2006) define que o manipulador de
alimentos € toda pessoa que manipula diretamente os alimentos, embalados ou nédo, 0s
equipamentos e utensilios utilizados nos alimentos, e as superficies que entram em
contato com os alimentos, da qual se espera que cumpra o0s requisitos de higiene dos

alimentos.

5.4 Avaliacdo da eficicia das atividades educativas (AE)

Na ultima etapa da pesquisa, ap0s ter sido ministrada palestra educativa aos
ambulantes, realizou-se a avaliacdo da eficacia dessa atividade através da aplicacdo do
mesmo questionario utilizado no inicio do estudo. No entanto, devido a inconstancia dos
horérios e dias dos ambulantes so foi possivel aplicar a 12 vendedores de comidas pronta

e pré-pronta, 4 vendedores de peixe e 6 ambulantes de bebidas.

O Gréfico 10 expbde o resultado da analise do conhecimento dos ambulantes,

depois das atividades educativas, quanto a contaminagdo de alimentos. Verifica-se que
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para todos os grupos obteve-se um resultado expressivo com 100% dos ambulantes

afirmando saber do que se trata a contaminacgéo de alimentos.

Gréafico 10- Avalia¢do da questdo “vocé ja ouviu falar em contaminagdo de
alimentos?” antes e depois de atividades educativas realizadas aos ambulantes

da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Com relacgéo ao fato de as médos serem fonte de contaminacao de alimentos, 100%
dos ambulantes de todos os grupos, entrevistados ap6s as AE, afirmaram que as maos

podem contaminar o alimento (Gréafico 11).
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Gréfico 11- Avaliagdo da questdo “com relagdo as maos, elas podem

contaminar os alimentos?” antes e depois de atividade educativas realizadas

aos ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Na questdo da lavagem das méaos, verificou-se um avango favoravel no que diz

respeito aos ambulantes que diziam lavar as mdos somente quando elas estavam

visivelmente sujas, diminuindo o percentual desses no grupo de comida e cessando nos

grupos de peixe e de bebida. No entanto, o percentual de ambulantes que cita a

importancia de lavar as mdos depois de pegar em dinheiro ainda é pequeno, e chega a

diminuir consideravelmente nos grupos de peixe e de bebida (Tabela 4).

Tabela 4- Avaliagdo da questdo “em que casos especificos vocé lava as maos?”, antes e

depois das AE realizadas aos vendedores ambulantes na Beira Rio da cidade de

Imperatriz-MA, 2013

Grupo Lavagem das méos (%antes das AE) / [% depois das AE]
Ao pegar Ao ir ao Ao Visivelmente Nao
em banheiro manipular sujas respondeu
dinheiro alimento/
utensilio
Comida (29,41) 0 (29,41) (11,76) (29,41)
[33,33] [8,33] [25] [8,33) [16,67]
Peixe in natura (60) _ (20) _ (20)
[25] [75] 0
Bebida (33,33) (11,11) (22,22) (22,22) (11,12)
0 [16,67] [66,67] 0 [16,67]
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Com relacgdo ao risco de contaminagdo no ambiente de trabalho (setor beira rio),

diminuiu a percentagem de ambulantes que acreditam que o setor beira rio ndo gera

riscos para a seguranca dos alimentos. No grupo de comida passou a ser apenas 8,33%,

no peixe in natura 0% e no grupo de bebida 16,67% (Grafico 12).

N° de Ambulantes (%)

Gréfico 12- Avaliag¢do da questdo “no setor beira rio o que vocé considera de
maior risco de contaminagdo de alimentos?” antes e depois de atividade
educativas realizadas aos ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-
MA, 2013
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No que concerne a possibilidade de transmissdo de doencas pelos alimentos, ndo

houve uma melhoria, e no caso do grupo de comida e bebida, o percentual chegou a
diminuir (Gréfico 13).
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Gréfico 13- Avaliagdo da questdo “vocé acha que os alimentos podem
transmitir doenga?” antes e depois de atividade educativas realizadas aos

ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Referente a importancia da higiene pessoal para se trabalhar com alimentos, 0s
resultados permaneceram nos mesmos percentuais para todos os grupos de vendedores

ambulantes (Gréfico 14).
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Gréfico 14- Avalia¢do da questao “vocé acha importante ter uma boa higiene
pessoal para trabalhar com alimentos?” antes e depois de atividades
educativas realizadas aos ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-
MA, 2013
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No tocante ao porqué de se ter uma boa higiene pessoal para se trabalhar com
alimentos, verificou-se que houve, depois das atividades educativas, um aumento
consideravel no percentual de pessoas que justificam ser devido a seguranca do alimento,
bem como reduziu-se a quantidade de ambulantes que ndo tiveram nenhuma resposta

para a questao (Tabela 5).

Tabela 5- Avaliagdo da questdo “por que vocé acha importante ter uma boa higiene
pessoal para trabalhar com alimentos?”, antes e depois das AE realizadas aos vendedores

ambulantes na Beira Rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013

Grupo Higiene Pessoal (% antes das AE) / [% depois das AE]
Seguranca do Aparéncia Saude prépria Nao
alimento respondeu

Comida (41,17) 17,64 (5,88) (35,29)

[58,33] [25] [0] [16,67)
Peixe in natura (40) 0) (20) (40)
[50] [25] [0] [25]

Bebida (22,22) (11,11) (22,22) (44,44)

[50] [33,33] [0] [16,67]




58

A Tabela 6 exple as principais préaticas consideradas pelos ambulantes como
importantes na higiene pessoal, antes e depois das atividades educativas realizadas. Nota-
se que houve uma evolucdo relevante na quantidade de pessoas que expressaram sua

opinido quanto a questao.

Tabela 6- Avaliagdo da questao “o que vocé considera importante na higiene pessoal?”
antes e depois de atividades educativas realizadas aos vendedores ambulantes na Beira
Rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013

Grupo % Préticas
Comida 23,52 banho, cabelo preso, uso de touca, limpeza das méos
66,67 limpeza das maos, uso de touca, limpeza das unhas
Peixe in 20 limpeza das méos
natura 75 limpeza das méos e unhas, uso de touca, banho
Bebidas 33,33 limpeza das méos, cabelo preso e coberto
50 limpeza das maos, corpo, cabelo e roupa; unhas
cortadas

Sobre o que sdo as Boas Praticas de Manipulagdo, houve um avanco significativo
nos grupos de comida e de bebida, em que se considera que os ambulantes passaram a
entender um pouco melhor do assunto, fato este que pode ser justificado pela énfase dada
ao tema no decorrer das atividades educativas. No entanto para o grupo de peixe ocorreu
uma queda consideravel ndo existindo um fator claro para explicar, ja que as palestras

ministradas abordaram os mesmos temas para todos os grupos (Grafico 15).
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Gréfico 15- Avaliagdo da questdo “o que sdo as Boas Praticas de
Manipulacao?” antes e depois de atividade educativas realizadas aos

ambulantes da beira rio da cidade de Imperatriz-MA, 2013
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Avaliando de modo geral, as atividades educativas aplicadas, verifica-se que
apesar de ndo ter correspondido as expectativas em algumas questdes, houve um avango

em grande parte dos pontos, em todos os grupos avaliados.

Outros autores ja realizaram programas educativos com vendedores ambulantes e
obtiveram resultados pouco significativos, geralmente atrelados ao curto tempo ou a
dificuldade na comunicacdo. Deon (2012) em diagnostico de Boas Praticas de
Alimentacdo em domicilios de Santa Maria-RS, encontrou resultados pouco expressivos
nas avaliacBes realizadas apds o programa educativo, e considerou ser um indicador de
como ¢é dificil modificar préaticas e habitos arraigados com apenas trés meses de acoes
educativas, principalmente quando considerado que os procedimentos inadequados se

repetiram mesmo tendo sido tratado durante as atividades educativas.

Bastos (2008) acredita que é fundamental que se faca uma adequacdo das

atividades de treinamento ao seu publico-alvo, considerando fatores como:

e Diferentes formagdes académicas entre os manipuladores
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e Diferencas socioculturais entre o0s profissionais que desenvolvem
intervencdes educativas e 0s manipuladores, que causa dificuldades de
comunicacéo e de valores.

e A necessidade de tornar os conceitos significativos, ndo insistindo em
valorizar conhecimentos tedricos ndo apliciveis. Préticas indesejaveis
enraizadas na cultura alimentar sdo dificeis de modificar, mesmo pelo
treinamento mais imaginativo.

e Os manipuladores de alimentos devem conhecer todas as fases do trabalho
e a importancia e consequéncias de cada uma, para ndo se tornarem meros
repetidores de tarefas mecanicas.

e Existéncia de ambiente educativo confortavel, meios didaticos de

informagdo e ensino.
6 CONCLUSAO

Constatou-se que o comércio ambulante de alimentos da beira rio da cidade de
Imperatriz-MA estad em desacordo com grande parte dos requisitos da Resolu¢do RDC n°
216/2004, para servigos de alimentacdo, da ANVISA. E os manipuladores foram os
principais responsaveis pelas inconformidades devido a habitos higiénicos inadequados,

auséncia de equipamentos de protecdo individual e capacitacdo.

O questionario aplicado corroborou com o fato de os manipuladores terem sido 0s
responsaveis pelas maiores percentagens de inconformidades na lista de verificacdo, uma
vez que o resultado obtido demonstrou um nivel de conhecimento, em contaminacéo e

Boas Praticas de Manipulacdo, insatisfatorio.

As atividades educativas aplicadas foram relevantes, visto que os resultados do
questionario aplicado posteriormente evidenciaram um avango positivo no grau de

conhecimento, em contaminacdo e Boas Préticas, por parte dos ambulantes.
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APENDICES

APENDICE A- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

& ;
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS, SAUDE E TECNOLOGIA -
CCSST
CURSO: ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Pesquisador(a) Responsavel: Erivania Patrocinio dos Santos

Vocé vendedor ambulante esta sendo convidado a participar de um trabalho de
conclusfio do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhéio
(UFMA). Esta pesquisa tem como titulo: “Avaliaggio das boas praticas de manipulagéo e
comercializacio de alimentos realizados por ambulantes da beira rio da cidade de
Imperatriz-MA”, e tem como objetivo a busca de melhorias das condigdes higiénico-
sanitarias na comercializacfio e manipulagdo de alimentos na beira rio de Imperatriz-
MA.

Sua colaboragdio serd como voluntdrio, sob total sigilo e privacidade aos
participantes no momento da publicaciio da pesquisa, garantindo-lhes o direito de
omissio de sua identifica¢io ou de dados que possam comprometé-los. Nos resultados
ndo serdo citados os nomes dos participantes.

Confirmo ter sido informado e esclarecido sobre ¢ contetdo deste termo. Minha
assinatura abaixo indica que concordo com a participa¢fo nesta pesquisa e por isso dou
meu livre consentimento.

Imperatriz— MA, _ de de2013.

Assinatura do Vendedor Ambulante

Assinatura do Pesquisador Responsavel
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APENDICE B- Mapeamento dos vendedores ambulantes e alimentos por eles
comercializados na beira rio da cidade de Imperatriz-MA

21-22/06/2012 (quinta feira e sexta feira)

e Barraca 1:Comida prato feito: peixe frito, porco cozido, carne assada

e Barraca 2:Guarana da Amazonia, crepe, refrigerante, agua

e Barraca 3:Vitorias lanches: cachorro quente, hamburguer, suco de laranja
natural,mini pizza,refrigerante, &gua de coco

e Barraca 4:cachorro quente, batata frita, coquetel de frutas,agua de coco, cerveja,
refrigerante, agua mineral,birinight

e Carrinho 5 (verde 04), milho cozido(preparo no local)

e Barraca 6 (lado do brinquedo da paty, caixa de isopor feminina moda):
agua,refrigerante,cerveja, crepe, mini pizza

e Barraca 7: (caixa de isopor laranja com fita cinza)-refrigerante, agua de coco,
vatapa, tacaca,arroz de cucha,camardo temperado

e Barraca 8: ( ao lado do elshaday lanche)- &gua de coco, crepe, guarana da
Amazonia, hambdrguer, refrigerante e cerveja.

e Carrinho 9: batata frita

e BarrcalO: (barraca da tia paty): cachorro quente,mini pizza, refrigerante, agua e
cerveja

e Barraca 11: cachorro quente e batata frita

e Barraca 12: (enfrente ao rel6gio da esquina) vatapd, tacacé, acarajé, caldo, crepe

e Barraca 13: (barraca alete comidas tipicas) vatapa, acarajé, tacaca, mini pizza

e Barraca 14: ( lanches) tacacd, acarajé,vatapa, crepe

e Barraca 15: guarand da Amazoénia e cachorro quente

e Barraca 16: ( vazia)

e Barraca 17: (vermelha) guarana da Amazonia e crepe

e Barraca 18 ( ao lado do kiko nuts) crepe, agua de coco, refrigerante, guarana da
Amazonia

e Barraca 19: Point do coco gelado: crepe, churros, hamburguer, sanduiche
natural, misto quente,agua de coco,refrigerante, suco natural de laranja e vitamina

e Barraca 20: (choco show): frutas do espeto com chocolate, morango, uva e
abacaxi, usa-se gelo para resfriar

e Carrinho 21: (azul e verde) crepe,guarana, refrigerante, agua

e Carrinho 22: (enfrente a placa proibido estacionar) milho cozido, agua,
refrigerante e cerveja

e Carrinho 23: batata frita e refrigerante

e Carrinho 24: milho cozido

e Barraca 25: crepe, batata frita
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Barraca 26: guarand, crepe, coco, batata, mini pizza

Barraca 27: (caldo gloria) — crepe,guarand da Amazonia,mini pizza, caldo, batata
frita, refrigerante e 4gua

Barraca 28: caldo de cana, pastel, &gua de coco, refrigerante

Carrinho de isopor com bebidas em geral: 10 vendedores ambulantes

Bombom recheado com frutas: conservados no isopor (1 vendedor)

23/06/2012 (Sabado)

Ché de burro (1 vendedor)

Barraca de churrasquinho (1), (carne, linguica, frango), arroz, farofa, vinagrete
e panelada, refrigerante

Barraca de churrasquinho (2) (carne, linguica, frango, arroz, vinagrete e farofa,
refrigerante, agua

Barraca de churrasquinho (3) (carne, linguica, frango, arroz, vinagrete e farofa,
refrigerante, agua

Carrinho de milho cozido e refrigerante (3 vendedores a mais)

Barraca de cachorro quente e refrigerante (4 vendedores a mais)

Carrinho de pipoca (4 vendedores)

Mesa de docinho e brigadeiro caseiro (1vendedora)

Barraca Frank- hambdrguer, vitamina, crepe

Antigo mercado do peixe sabado pela manha- 24/06/2012

Mercado do peixe atacado;

Peixaria da Roberta;

Peixaria da Barbara;

Compra e venda salandia;

Gelomar 4 carros

Carro tipo L200 branca, 3 unidades;

Barraca de comida caseira, panelada, assado de panelada
Barraca de café da manha (cafe, bolo de tapioca)

Lanche mdvel (bicicleta) 2 vendedores, salgado e suco.
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APENDICE C- Alimentos vendidos na Beira Rio de Imperatriz-MA

Bebidas em geral: refrigerante, cerveja &gua de coco, &gua, suco natural,
vitamina, guarana da Amazonia, coquetel de frutas, birinight, caldo de cana, cafe.
Alimentos pré-prontos: cachorro quente, mini pizza, mingau de milho,
hamburguer, sanduiche natural, crepe, acarajé, vatapa, tacaca, camardo
temperado, panelada, caldo, misto quente, espeto de frutas com chocolate.
Alimentos preparados na hora: milho cozido, batata frita, churrasquinho,
pipoca, churros.

Alimento pronto: bombom recheado, docinho, brigadeiro, salgado, bolinho de

tapioca.
e In natura: Peixe fresco e coco verde (4gua)
Bebidas em Alimentos Alimentos Alimento In natura
geral pré-prontos | preparados na pronto
hora
Refrigerante Cachorro Milho cozido Bombom Mercado do
quente recheado com | peixe atacado
frutas
Cerveja Mini pizza Batata frita Docinho, Peixaria da
brigadeiro Roberta
Mingau de Salgado Peixaria da
milho Barbara
Agua Hambuarguer | Churrasquinho | Bolinho de | Compra e venda
tapioca Salandia
Suco natural Sanduiche Pipoca Gelomar, 4
natural caminhdes
pequenos
carregados
Vitamina Crepe Churros Caminhéo
branco 3und
sendo
carregados
Guarana da Acarajé
Amazonia
Coquetel de Vatapa Agua de coco
frutas
Birinight Tacaca
Caldo de cana Camaréo
temperado
Caldo
Misto quente
Espeto de
frutas com
chocolate
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APENDICE D- Questionario de avaliacdo socioecondmica e de conhecimento em

Boas praticas, aplicado aos vendedores ambulantes de alimentos da beira da cidade
de Imperatriz-MA

Questionario aplicado aos vendedores ambulantes de alimentos da beira rio de
Imperatriz-MA em 2013

Caracteristicas sécio-econdmicas
1) Sexo:
[] Feminino [_| Masculino
2)Idade:
[1 Até 20 anos [120-29 anos [ ] 30-39 anos [_140-49 anos [_] Acima de 50 anos

3) Escolaridade:
] Ensino Fundamental incompleto [ ] Ensino fundamental completo

[C1 Ensino médio incompleto [] Ensino médio completo

[] Ensino superior incompleto [] Ensino superior completo
4) Naturalidade:

[] Imperatriz-MA [] Outra Cidade e/ou estado

5) Renda individual mensal (salario minimo de R$ 678,00)

[] 1 salario minimo [[] 2 salarios minimos

[] 3 salarios minimos [l 4 ou mais salarios minimos

Conhecimento sobre contaminaciio dos alimentos, doencas transmitidas por
alimentos e boas praticas de manipulaciio

1) Vocé ja ouviu falar em contaminag@io dos alimentos?
[]Sim [] Nao

Em caso positivo, como acontece?

2) Com relacdo as mios, elas podem contaminar o alimento?
[ Sim ] Nao
Em caso positivo, de que forma?

3) Com que frequéncia vocé costuma lavar as mios?
] Nunca [186 quando a méo esta visivelmente suja

[] Quando acha necessario [] Sempre que pega em dinheiro ou vai ao banheiro
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APENDICE D- Questionario de avaliacdo socioecondmica e de conhecimento em
Boas praticas, aplicado aos vendedores ambulantes de alimentos da beira da cidade
de Imperatriz-MA (Continuacéo)

4) Em que casos especificos vocé lava as mfos?

5) No setor beira rio o que vocé considera de maior risco de contaminagéo de
alimentos?

6)Vocé acha que os alimentos podem transmitir doengas?
[Jsim  [JNgo
7) Quais doencas vocé acredita que podem ser transmitidas por alimentos?

8) Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar com alimentos?
(] Sim (] Nzo

Por qué?

9) O que vocé considera importante na higiene pessoal?

10) O que sdo as Boas Priaticas de Manipulacio?
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ANEXOS

ANEXO A- Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo aplicada aos
vendedores ambulantes de alimentos da beira rio da cidade de Imperatriz-MA.

Retirada da Resolucdo RDC n° 275 da ANVISA

Ndmero:/ano

A- IDENTIFICACAO DO MANIPULADOR E VENDEDOR AMBULANTE

1-Nome fantasia

2-Alvard/licenca sanitaria: 3-inscri¢do estadual/municipal:
4-CNPJ/CPF: 5-fone:

6-E-mail:

7-Endereco: 8-N°: 9-Complem.:

10-Bairro: 11 - municipio: 12-UF: | 13-CEP:
14-Ramo da atividade: 15-producdo mensal:

16- Namero de funcionarios: 17- Ndmero de turnos:

18-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da categoria:

Descricao da categoria:

Descricdo da categoria:

Descricdo da categoria:

Descricao da categoria:

19-Responséavel/ proprietario ambulante:

20- Motivo da inspe¢do: Melhoria do padréo higiénico sanitario da manipulagdo e
comercializacdo de alimentos.

B- AVALIACAO Sim Nao Nao conformidade NA(*)

1-EDIFICACAO E
INSTALACOES
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1.1- AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de
focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais
no patio, e vizinhanca; de
focos de poeira; de
acumulo de lixo nas
imediacOes, de agua
estagnada, dentro outras.

1.2-AREA INTERNA:

1.2.1 area interna livre de
objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.3-LOCALIZACAO

1.3.1- Distante de redes de
esgoto abertos.

1.4 INSTALACOES
SANITARIAS:

1.4.1 Instalacdes sanitarias
dotadas de produto de
higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete
liquido,papel toalha

1.4.2 Presenca de lixeira
com tampa e com
acionamento ndo manual.

1.4.3 -Coleta frequente de
lixo.

1.5 ILUMINACAO E
INSTALACAO
ELETRICA
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1.5.1 Natural ou artificial
adequada a atividade
desenvolvida, sem reflexos
fortes e contrastes
eXCessiVvos.

1.5.2 Luminérias com
protecdo adequada contra
quebras e em adequado
estado de conservacéo.

1.6- VENTILACAO E
CLIMATIZACAO:

1.6.1 Ventilacdo e
circulacéo de ar capazes de
garantir o conforto térmico
e ambiente livre de fungos,
gases, fumagas, pos,
particulas em suspensédo e
condensacéo de vapores
sem causar danos a
producao.

1.7-HIGIENIZACAO
DAS INSTALACOES:

1.7.1 Frequéncia de
higienizacdo das
instalacdes adequada.

1.7.2- Disponibilidade dos
produtos de higienizacdo
necessarias a realizacdo da
operacao.

1.7.3 Produtos de
higienizagao identificados
e guardados em local
adequado.

1.7.4 Disponibilidade e
adequacdo dos utensilios(
escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacao da
operacdo. Em bom estado
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de conservagéo.

1.7.5 Higienizagéo
adequada.

1.8 -CONTROLE
INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.8 .1 Auséncia de vetores
e pragas urbanas ou
qualquer evidencia de sua
presenca como fezes e
outros.

1.8.2 Adocdo de medidas
preventivas e corretivas
com o objetivo de impedir
a atracdo, o abrigo, 0
acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas.

1.9- ABASTECIMENTO
DE AGUA:

1.9.1 Sistema de
abastecimento ligado a
rede publica

1.9.2 Sistema de captacéo
prépria, protegido,
revestido e distante de
fonte de contaminacao.

1.9.3 Reservatorio de agua
acessivel com instalacdo
hidraulica com volume,
pressao e temperatura
adequados, dotado de
tampas, em satisfatoria
condicdo de uso, livre de
vazamento, infiltracGes e
descascamentos.




75

1.9.4 Apropriada
frequéncia de higienizagao
do reservatorio de agua.

1.9.5 Gelo produzido com
agua potavel, fabricado,
manipulado e estocado sob
condicdes satisfatorias,
quando destinado a entrar
em contato com alimento
ou superficie que entre em
contato com alimento.

1.9.6 Vapor gerado a partir
de agua potavel quando
utilizado em contato com
alimento ou superficie que
entre contato com o
alimento

1.10- MANEJO DE
RESIDUOS...

1.10.1 Recipiente para
coleta de residuos no
interior do estabelecimento
de facil higienizacéo e
transporte, devidamente
identificados e
higienizados
constantemente, uso de
sacos de lixo apropriados.
Quando necessario
recipiente tampados com
acionamento nao manual

1.10.2 Retirada frequente
dos residuos da area de
manipulamento, evitando
focos de contaminagéo.

1.10.3 EXxisténcia de area
adequada para estocagem
dos residuos.
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Observacoes:

2- EQUIPAMENTOS
MOVEIS E UTENSILIOS:

2.1-EQUIPAMENTOS

2.1.1 dispostos de forma a
permitir facil acesso e
higienizacdo adequada.

2.1.2 A superficies em
contato com alimentos lisas,
integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de
facil higienizacéo e de
material ndo contaminante.

2.1.3- Em adequado estado
de conservacao e
funcionamento

2.1.4- Equipamentos de
conservacéo dos alimentos
(refrigeradores,congeladores,
camaras frigorificas, caixa
térmica e outros), bem como
0s destinados ao
processamento térmico, com
medidor de temperatura
localizado em local
apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.5 Existéncia de registros
que comprovem que 0S
equipamentos e maquinarios
passam por manutencao
preventiva.

2.2- MOVEIS: MESAS,
BANCADAS.
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2.2.1- De material
apropriado, resistente,
impermeaveis, em adequado
estado de conservacgdo, com
superficies integras.

2.2.2- Com desenho que
permita facil higienizacao
(lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3- UTENSILIOS:

2.3.1-Material ndo
contaminante resistentes a

corrosdo, de tamanho e forma

que permitam facil
higienizacdo: em adequado
estado de conservagéo e em
numero suficiente e
apropriado ao tipo de
operacdo utilizada.

2.3.2-Armazenados em local
apropriado, de forma
organizada e protegidos
contra a contaminagao.

2.4-HIGIENIZACAO DOS
EQUIPAMENTOS E
MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Frequéncia de
higienizacdo adequada.

2.4.2 Existéncia de registro
de higienizacao.

2.4.3-Disponibilidade dos
produtos de higienizagdo
necessarios a realizacdo da
operacao.
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2.4.4 Produtos de
higienizacéo identificados e
guardados em local
adequado.

2.4.5 Adequada higienizacéo.

3-MANIPULADORES...

3.1- VESTUARIO:

3.1.1- Utilizagéo de uniforme
de trabalho, adequada a
atividade e exclusivo para
area de manipulacéo.

3.1.2- Limpos e em adequado
estado de conservacéo.

3.1.3- Asseio pessoal: boa
apresentacdo, asseio
corporal, m&os limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem
adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2- HABITOS
HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das
maos antes da manipulacéo
de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgdo e
depois do uso sanitarios.

3.2.2-Manipuladores ndo
espiram sobre os alimentos,
ndo cospem, ndo tossem, nao
fumam, n&o manipulam
dinheiro ou néo praticam
outros atos que possam
contaminar o alimento.
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3.3 ESTADO DE SAUDE

3.3.1- Auséncias de afeccoes
cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de
sintomas e infeccdes
respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

3.4- EQUIPAMENTO DE
PROTECAO INDIVIDUAL:

3.4.1 -Utilizacdo de
equipamento de protegéo
individual.

3.5-PROGRAMA DE
CAPACITACAO DOS
MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.5.1-Existéncia de programa
de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a
higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos.

3.5.2-Existéncia de registros
dessas capacitacdes.

3.5.3-Existéncia de
supervisdo da higiene pessoal
e manipulagdo dos alimentos.

3.5.4Existéncia de supervisor
comprovadamente
capacitado.

OBSERVACOES

4-MANIPULACAO E
TRANSPORTE DO
ALIMENTO
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4.1-MATERIA-PRIMA,
IGREDIENTES E
EMBALAGENS...

4.1.1-Acondicionamento
adequado das embalagens a
serem utilizadas.

4.1.2-Rede de frio adequada
ao volume e aos diferentes
tipos de mateérias-primas e
igredientes.

4.2-ROTULAGEM E
ARMAZENAMENTO DO
PRODUTO-FINAL:

4.2.1-Produto final
acondicionado em
embalagens adequadas e
integras.

4.2.2-Alimentos
armazenados separados por
tipo ou grupo.

4.2.3-Auséncia de material
estranho, estragado ou
toxico.

4.2.4-Armazenamento em
local limpo e conservado.

4.2.5-Controle adequado e
existéncia de planilha de
registro de temperatura, para
ambientes com controle
térmico.

4.2.6-Rede de frio adequada
ao volume e aos diferentes
tipos de alimentos.

4.3-TRANSPORTE DO
PRODUTO FINAL:
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4.3.1-Produto transportado
na temperatura adequada.

4.3.2-Veiculo limpo, com
cobertura para protecdo de
carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca
como fezes, ninhos e outros.

4.3.3-Transporte mantém a
integridade do produto

4.3.4-Presenca de
equipamento para controle de
temperatura quando se
transporta alimentos que
necessitam de condigcOes
especiais de conservacao.

5-DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS
PRATICAS DE
FABRICACAO:

5.1.1-Operacdes executadas
no estabelecimento estdo de
acordo com o0 Manual de

Boas Praticas de Fabricacdo.

5.2-PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS
PADRONIZADOQOS:

5.2.1Higienizacdo das
instalacdes, equipamentos e
utensilios:

5.2.1.1-Existéncia de POP
estabelecido para este item.

5.2.1.2-POP descrito esta
sendo cumprido.

5.2.2- Controle da
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potabilidade da agua:

5.2.2.1Existéncia de POP
estabelecido pra controle da
potabilidade da &gua.

5.2.2.2-POP descrito esta
sendo cumprido.

5.2.3-Higiene e saude dos
manipuladores:

5.2.3.1Existéncia de POP
estabelecido para este item.

5.2.3.2-POP descrito esta
sendo cumprido.

Manejo dos residuos:

Existéncia de POP
estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo
cumprido.

Manuteng&o preventiva e
calibracdo de equipamentos.

Existéncia de POP
estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo
cumprido.

Controle integrado de vetores

e pragas urbanas:

Existéncia de POP
estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo
cumprido.

Selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens:
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Existéncia de POP
estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo
cumprido.

Programa de recolhimento de
alimentos:

Existéncia de POP
estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo
cumprido.

OBSERVACOES

C- CONSIDERACOES
FINAIS

E- RESPONSAVEL PELA INSPECAO:

F- RESPONSAVEL PELA MANIPULACAO E VENDA AMBULANTE:

LOCAL:

DATA: /




