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RESUMO

O comércio ambulante de alimentos é uma op¢ao de trabalho e de fonte de renda, mas, devido
as condi¢cbes de manipulagido e comercializagdo, os alimentos podem apresentar qualidade
insatisfatoria. No presente estudo transversal foram avaliadas as condigdes higienicossanitarias
de comércios ambulantes de alimentos nos municipios de Vila Velha e Vitdria, Espirito Santo,
Brasil. A avaliagéo foi feita pela observagdo direta e aplicagdo de lista de verificagdo estruturada
com 38 itens. Os comércios foram classificados conforme os critérios estabelecidos pela RDC
n°275/2002: Grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens), Grupo 2 (51 a 75% de atendimento)
e Grupo 3 (0 a 50% de atendimento). Quarenta e oito (80%) dos pontos de venda classificaram-se
no Grupo 3 e 20% (n=12) no Grupo 2, e este resultado indica alto percentual de inadequagio
quanto as boas praticas de manipulagido nos comércios ambulantes visitados. Foram detectadas
falhas como inexisténcia de lixeiras, armazenamento sem controle de temperatura, inadequada
higienizagdo de superficies, manipuladores sem apropriada higieniza¢gdo de méos e auséncia
de licenca sanitaria. Neste contexto, sugere-se que sejam realizadas a adequagdo das condi¢des
de infraestrutura dos locais de comercializacdo, a ado¢do de programas de treinamento e a
elaboragdo de regulamentos governamentais para este tipo de comércio.

Palavras-chave. lista de verificagdo, higiene dos alimentos, vigilancia sanitaria.

ABSTRACT

Street food is an option and a source of income, but, due to the conditions of handling, the
food quality could be unsatisfactory. Thus, a cross-sectional study was carried out to evaluate
the hygienic and sanitary conditions of street foods trade in Vila Velha and Vitéria - Espirito
Santo State, Brazil. The evaluation was done by means of the direct observation and applying
a checklist with 38 items. The street vended foods were classified according to the criteria
established by DRC N°. 275/2002: Group 1 (76 to 100% of the items attendance), Group 2 (51 to
75% of attendance) and Group 3 (0 to 50% of attendance). Eighty percent (n = 48) of the points
of sale were classified into Group 3 and 20% (n = 12) into Group 2, and this result indicates a
high percentage of inadequacy regarding good handling practices in the visited trades. Failures
as the absence of dumps, the storage without temperature control, the inadequate surface
cleaning, the incorrect hand hygiene and the absence of sanitary license were observed. Thus,
it is suggested to adapt the infrastructure conditions, to adopt the training programs and to
elaborate government regulations for this type of trade.

Keywords. checklist, food hygiene, health surveillance.
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O habito do “comer fora de casa” deve-se
principalmente aos aspectos relacionados a
introducdo e o desenvolvimento da mulher no
mercado de trabalho e a atividade social'. Assim,
observa-se o significativo aumento do comércio
ambulante de alimentos, pois muitas vezes trata-
se de uma oportunidade de ocupagao econdmica
alternativa para desempregados, principalmente
em paises em desenvolvimento afetados por
problemas socioeconomicos’. Em  muitos
paises desenvolvidos, esse tipo de comércio é
regulamentado, diferente do que ocorre nos paises
em desenvolvimento, em que ainda as normas
sao insuficientes e falhas, como no Brasil, onde
ainda nao ha leis federativas para esta atividade*.
Sendo assim, em diversas situagdes, nao ha a
execucdo das legislages especificas em relagdo
ao preparo, conservagido e venda deste tipo de
alimento, o que contribui para que a comida de
rua ofereca riscos a saude do consumidor3. Varias
condi¢des estao envolvidas na contamina¢do dos
alimentos comercializados em vias publicas,
tendo como um dos determinantes do processo,
a manipulacdo inadequada. Além disso, a isengdo
do controle, os conhecimentos especificos de
manipulagdo e a precariedade da infraestrutura
também sdo condi¢ées determinantes para
propagacao do risco"* Diante disso, este estudo
teve como objetivo avaliar as condigoes fisicas
e higienicossanitarias dos locais de preparo/
comercializacdo de alimentos por ambulantes
nos municipios de Vitéria e Vila Velha, Espirito
Santo, Brasil.

Foi realizado um estudo de corte transversal,
descritivo, conduzido de janeiro a agosto de 2015,
no qual foram avaliadas as condi¢bes higienicos-
sanitarias dos pontos de comércio ambulante de
alimentos. Quanto ao critério de selecao dos locais
para desenvolvimento da pesquisa, foram avaliados
seis bairros, sendo trés localizados no municipio
de Vila Velha - ES (20° 19’ 48” S 40° 17’ 31”) e trés
no municipio de Vitoéria — ES (20° 19° 08” S 40° 20°
16”). Inicialmente foi feito levantamento de quais
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bairros apresentavam maior nimero de vendedores
ambulantes. Em seguida foram escolhidos aqueles
que se caracterizavam como locais com grande
circulagdo de pessoas e que eram de facil acesso
para deslocamento dos pesquisadores. O critério
adotado foi a amostragem itinerante, sendo que
dois pesquisadores permaneceram em cada local
para identificar o nimero maximo de vendedores
ambulantes de alimentos. Desta forma, foram
avaliados 30 pontos em cada cidade totalizando
60 comércios ambulantes de alimentos.

Os dados foram coletados por meio de
observagdo direta seguido do preenchimento de
uma lista de verificagdo estruturada com 38 itens
baseados na Resolugao RDC n° 216/2004* e em
listas de verificacdo desenvolvidos por Pinho?,
Torres® e Pierre’. Observou-se que estes autores
adotaram lista com blocos de itens para avaliagdo
das condi¢des dos equipamentos, condi¢des de
obtengdo e manipulagido dos alimentos, aspectos
relacionados aos manipuladores e presenga do
documento de licenca sanitaria visivel no local
de venda. Como os estudos apresentavam lista
de itens extensas, buscou-se selecionar itens que
permitiramaavaliagdo maisrapida porobservagao
direta. A lista desenvolvida apresentava duas
partes, a saber: identificagdio do comércio e
avaliagdo das condi¢des higienicossanitarias.
A avaliagdo constituiu de itens relacionados
as condi¢coes dos carrinhos (barracas),
equipamentos e utensilios utilizados no preparo
e manipulagdo de alimentos (referente ao bloco
1), manipuladores (bloco 2), avaliagdo das boas
praticas na manipulacdo e na comercializagdo
dos alimentos (bloco 3), condi¢des ambientais
nos arredores do comércio (bloco 4) e
documentagao (bloco 5). Cada item apresentou
trés possibilidades de resposta: “C” - Conforme/
Adequado; “NC” - Niao conforme/Inadequado;
“NA” - ndo se aplica. Para a classificagdo, levou-
se em consideracdo o numero de itens conformes,
classificando os estabelecimentos como Grupo
1 (quando atendiam 76 a 100% dos itens
observados), Grupo 2 (51 a 75%) e Grupo 3 (0 a
50%), de acordo com os critérios de classifica-¢ao
da RDC n° 275/20028.

Apés a coleta dos dados, foi realizada
estatistica descritiva com uso de frequéncia e
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valores percentuais. Foi realizada a andlise do
percentual de adequagdo de itens por blocos
avaliados. Para analise dos estabelecimentos
visitados, os itens da lista de verificagdo foram
dispostos em blocos e realizada a soma de
todos os topicos conformes dos trés bairros
de cada municipio referente a cada bloco, e
realizado célculo para encontrar o percentual de
atendimento ao item por municipio. Ainda, foi
feita uma analise geral por bloco, considerando
todos os pontos de comercializacao de alimentos
visitados. Para avaliar a correlacdo entre os blocos
de avaliagdo pela lista de verificagdo foi realizado
o teste de correlacdo de Pearson (r), considerando
as forcas pontuais de correlagdes e respectivas
probabilidades de erros (p < 5%), no qual as forgas
das correlagdes sdo classificadas em despre-zivel
(0,01 a 0,09), baixa (0,10 a 0,29), moderada (0,30 a
0,49), substancial (0,5 a 0,69) e muito forte (=0,70).

Caracteriza¢ao do comércio

Dos 60 pontos avaliados, 20% (n=12)
comercializam salgados, 18,33% (n=11)
churrasquinho, 11,66% (n=7) cachorro quente,
8,33% (n=5) hamburguer, 8,33% (n=5) churros, 5%
(n=3) milho verde e os demais comercializavam
produtos como queijos, pipoca, doces e balas.
Cortese et al’ em pesquisa no comércio ambulante
de Florianépolis observaram que, em 43 pontos de
venda, os alimentos mais comercializados foram
pipoca (35%), doces e lanches industrializados
(23%) e cachorro quente (16%). Nos pontos
de comercializacdo de alimentos avaliados,
observou-se que em 58,33% (n=35) dos comércios
havia apenas um funcionario. Ja a presenca de
dois e trés funcionarios foi encontrada em 28,33%
(n=17) e 11,33% (n=8) dos comércios avaliados,
respectivamente. A presenca de apenas um
funcionario pode envolver condi¢cdes de higiene
e manipulagdo inadequadas, pois a pratica dos
ambulantes de serem auto empregados ocasiona o
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas
no preparo/manipulagdo/comercializagdo, como a
manipula¢do do alimento e do dinheiro, que é um
ponto critico relatado nos estudos que avaliaram este
tipo de comércio®™.

Avaliag¢ao das condig¢des higienicossanitarias
Classificagdo geral

Do total de pontos avaliados, 80% (n=48)
classificaram-se no Grupo 3 e os demais foram
classificados no Grupo 2. Desta forma, os locais
visitados  apresentaram  varias inadequagdes
quanto as boas praticas de manipulacdo. Isso
caracteriza risco a saude do consumidor, tendo
em vista que as inadequagdes estao relacionadas a
técnicas de higiene, manipulagao e comercializa¢ao
inadequadas.

Na Figura, pode-se observar que, os pontos
de comercializacdo de alimentos localizados
na cidade de Vila Velha apresentaram maior
percentual de adequacgdo para todos os blocos
de itens avaliados. A presenca da licenga para o
funcionamento é um fator que provavelmente
estda diretamente relacionado as boas praticas
ligadas ao exercicio do comércio ambulante.
No municipio de Vitéria, ES existe o Cddigo
de Posturas e de Atividades Urbanas do
Municipio'' e este estabelece na sec¢ao I, art. 135
que a administracdo devera regulamentar as
condigdes sanitarias, de higiene e salubridade dos
estabelecimentos, que ja ndo estejam definidas em
legislacao especifica, observando a peculiaridade
de cada atividade, de forma a proteger a saude e o
bem estar dos seus respectivos usuarios.

Avaliagio dos carrinhos (barracas), equipamentos e
utensilios

Dos comércios ambulantes analisados
nos bairros de Vila Velha, foi observada média
de adequagdo igual a 66,25% para este bloco.
Nos pontos de comercializacdo de alimentos
de Vitéria a média de adequagdo foi igual a
51,66%. Deste modo, para este bloco de itens, os
pontos comercializagdo de alimentos de ambos
municipios foram classificados no Grupo 2. A
principal inadequacdo observada das condi¢des
dos carrinhos foi a presenca de fissuras e
ferrugens em 16,6% dos comércios (n=10). Em
5% dos comércios visitados (n=3) havia apenas
uma caixa isotérmica apoiada em superficies
como mesa e/ou cadeira e em 3,33% (n=2)
utilizava-se o porta-malas de automéveis. Cortese
et al’ observaram que entre os vendedores de
alimentos que relataram armazenar alimentos
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Figura. Percentual de atendimento aos itens da lista de verificagdo por blocos no comércio ambulante de alimentos nos

municipios de Vila Velha e Vitéria, ES, 2015

em gelo, nenhum deles tinha meios ou
condigdes de repor o gelo durante o periodo de
venda. A auséncia de controle de temperatura
é preocupante pois em ambas cidades as condi¢oes
climaticas (temperaturas de 30 a 35°C) favorecem
a exposicao prolongada dos alimentos a condigdes
que permitem a multiplica¢do microbiana.

Quanto aos utensilios, apesar de em geral
atenderem aos critérios relacionados as caracte-
risticas das superficies, 55% dos locais visitados
(n=33), estes materiais eram armazenados
sem protecdo e em 98,3% (n=59) ndo eram
higienizados antes e imediatamente apds o uso.
Afaltadehigieniza¢aopodefavoreceracontamina-
¢ao cruzada dos alimentos através de tdbuas de
corte com residuos de alimentos, por exemplo'’.
A estufa foi o equipamento para armazenamento
sob temperatura controlada encontrada em 33,3%
(n=20) dos locais observados. No entanto, foram
encontrados locais em que ndo havia o controle
da temperatura em 30% (n=18) em 3,3% (n=2)
a mesma permanecia desligada e encontrava-se
sem o vidro lateral. Falhas no armazenamento
dos alimentos que sdo comercializados nas ruas
bem como o uso de sobras sem a aplicagdo
de métodos de conservacio adequados sdo
considerados pontos criticos e podem favorecer
a multiplicagdo microbiana'.
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Foi verificado que em 25% dos locais
visitados, a prote¢do dos equipamentos contra o
sol, chuva, poeira e outras formas de contaminagéo
era realizada por meio de toldos e guarda-sol.
Locaisde comercializagao dealimentos protegidos
sem acimulo de lixo, indicios de insetos e de
roedores indicam cuidados e condi¢des de
higiene voltadas a prevengdo contaminagdo e
consequentemente contribuem para prote¢ao da
saude do consumidor.

Avaliagdo dos manipuladores

Neste bloco, nos municipios de Vila
Velha e Vitéria foram classificados no Grupo 3,
com média de 39,04% e 35,71% de adequacgao,
respectivamente. Dentre as inadequagdes
observadas, destacam-se a utilizagdo de adornos
em 71,6% (n=43) dos comércios visitados,
manipulacdo de dinheiro em 91,6% (n=55),
uniforme incompleto (ndo utilizagdo de calca
comprida e sapatos fechados) em 70% (n=42) e a
auséncia dahigienizagdo correta das maosantesde
manipular os alimentos em 91,6% (n=55). O fato
dos vendedores nao realizarem o procedimento
de higieniza¢do de maos durante o processo de
manipulacdo e comercializagdo (manuseio de
dinheiro, de lixo e de utensilios) favorecem a
contamina¢do dos produtos disponiveis para
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venda. Oliveira et al'? verificaram que a falta de
capacitagdo da maioria dos manipuladores
e realizacdo de varias fung¢des (manipulagio
de alimentos, remo¢do de lixo e manuseio de
dinheiro) por um mesmo individuo representa
um relevante fator de risco para a contaminagio
de alimentos. Os manipuladores devem lavar com
cuidado as maos ao iniciar as atividades, antes
e apdés manipular alimentos, apds qualquer
interrup¢ao do servico, apds tocar materiais
contaminados, apds usar os sanitarios e sempre
que se fizer necessario®.

Avaliagdo das boas prdticas na manipulagdo e
comercializagdo dos alimentos

Observou-se para os pontos de comerciali-
zacdo de alimentos em Vila Velha e Vitoria média
de adequagao de 54,25 % (Grupo 2) e 40 % (Grupo
3), respectivamente. Foram observadasinadequa-
¢oes na manipulacdo e na comercializagdo dos
alimentos como a utilizacdo de gelo em risco de
contaminacdo devido a forma de manuseio em
8,3% (n=5), produtos saneantes armazenados
em local inapropriado e proximo aos alimentos
em 28,3% (n=17), contato direto entre alimentos
crus e prontos para o consumo em 8,3% (n=5),
condi¢desdetempo e temperaturanao controladas
em 63,3% (n=38), presenca de maionese
preparada de maneira artesanal em 31,6% (n=19)
e higieniza¢do precdria da area de manipulagdo
dos alimentos em 55% (n=33). Este cendrio
indica despreparo dos vendedores ambulantes
para manipulagao e comercializagao de alimentos
e consequentemente facilitam a contaminagéo e
proliferagdio de micro-organismos. Resultados
semelhantes foram observados por Loukieh et al*?
que observaram em estudo realizado no comércio
ambulante de Beirute, Libano, que 56,7% dos
alimentos preparados eram armazenados em
recipientes cobertos elimpos enquanto nos demais
locais havia exposi¢do as condi¢des ambientais.
Estes mesmos autores, também verificaram que
63,3% das barracas armazenavam em um mesmo
ambiente matérias-primas, produtos crus e
cozidos.

Estas falhas registradas em muitas ocasides
sdo cometidas por falta de capacitacio dos
vendedores para a atividade. Segundo Muyanja

et al’*, manipuladores com nivel primario de
instrucdo, situacdo comum entre os vendedores
do comércio ambulante, tendem a ter praticas
de higiene e de manipulagio de alimentos
inadequadas e dificuldades no aprendizado de
novas condutas, o que pode comprometer a
qualidade sanitaria do alimento preparado.

Avaliacdo das condigoes ambientais

Neste bloco, os comércios ambulantes de
Vila Velha e Vitdria apresentaram baixa média
de adequacgédo, sendo este de 12,22% e 5,55%,
respectivamente, sendo ambos classificados no
Grupo 3. Por tratar-se de comércio de rua, a
auséncia de sujidades e animais nos arredores
do comércio torna-se um item de dificil
controle. Outra inadequagdo verificada foi o
uso de recipientes de lixo sem tampa e pedal
em 86,6% (n=52) dos comércios visitados.
Ainda foram observados locais em que o lixo se
encontrava totalmente cheio, de forma a atingir a
capacidade maxima, o que pode contribuir para
a atragdo de vetores e pragas e a proliferacdo
de micro-organismos. Em algumas ocasides foi
observado o uso apenas de uma sacola plastica
pendurada junto ao carrinho em 1,6% (n=1).
Este fato é preocupante, pois o lixo acumulado
e acondicionado inadequadamente é um fator
de risco para atrair insetos e roedores para as
proximidades dos pontos de venda dos alimentos.
Monteiro" também observou que em 31,2% dos
comércios ambulantes localizados na regido leste
de Belo Horizonte, MG nao existiam lixeiras com
tampa. O local de comercializagdo é o ponto
critico para a contaminagdo da comida de rua’.
Além do risco da contaminagdo ambiental, a
falta de agua corrente ou armazenamento de
agua potavel tornam as condi¢des de seguranca
alimentar nesses locais insustentaveis, pois ¢é
essencial para higienizacao de alimentos, maos,
utensilios e equipamentos.

Documentagdo

Para este bloco, ambos os municipios foram
classificados no Grupo 3. Vila Velha apresentou
média de 48,33% de adequagdo, enquanto Vitdria
apresentou apenas 15% de adequagdo. A presenca
de licenga sanitdria no comércio ambulante pode
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indicar que o vendedor tem preocupagdo em
regularizar sua atividade bem como cumprir as
normas higienicossanitdrias para manipulacao e
comercializagdao dos alimentos.

Apos andlise dos resultados descritivos,
determinaram-se as correlagdes pontuais entre
grupos de itens avaliados com na Lista de
verificagdo das boas praticas (Tabela). Houve
correlacdo positiva moderada entre os grupos A
e C, B e C, A e E. Este resultado indicou que a
estrutura dos carrinhos e os manipuladores sdao
variaveis que podem estar associadas as praticas
de manipulagdo. Deste modo, quando nao ha
estrutura adequada para producao de alimentos,
os manipuladores tendem a adotar habitos
inadequados durante a manipulagdo e favorecer
a contaminacao.

Tabela. Correlagdo entre os itens avaliados na Lista de
verificagdo de Boas Préticas para comércio ambulante de
alimentos em 60 pontos nos municipios de Vila Velha e
Vitdria - ES , 2015

A B C D E
A 1.00000 0.04806 0.4077*  0.19237 0.41512*
B 1.00000  0.39095*  0.12469  0.08937
C 1.00000  0.21901  0.08937
D 1.00000  0.19021
E 1.00000

A = Avaliagao Dos Carrinhos; B = Manipuladores; C = Praticas
de manipulagido; D = Condigbes Ambientais; E = Outros itens. *A
correlagdo ¢ significativa no nivel 0,01, de acordo com a correlagdo
de Pearson

Os comércios ambulantes avaliados
apresentaram diversas inadequag¢des quanto as
boas praticas de manipulagdo de alimentos. Este
resultado indica a necessidade de mudangas
no local de comércio. Cabe ressaltar que
muitas das falhas observadas estao associadas
a condutas inadequadas dos manipuladores
bem como as condi¢des de estrutura fisica nos
comércios. Sendo assim, os treinamentos sdo
medidas indispensaveis, pois representam o
inicio do processo de capacitacdo do vendedor
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ambulante, e forma a repassar técnicas
e condutas imprescindiveis para a garantia da
quali-dade higienicossanitaria do alimento.
Além disso, a vigilancia neste comércio deve
ser reforcada por meio da elaboragio de
regulamentagdes governamentais especificas
para este tipo de servico, uma vez que, ao se tratar
de alimentos, irregularidades podem culminar
em risco a saude do consumidor.
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