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Comércio Ambulante de Alimentos: Condicoes Higiénico-Sanitarias nos Pontos de
Venda em Taubaté - SP

Itinerant Trade of Food: Sanitation in Points of Sale in Taubaté - SP

Cicera Rosaria Franco?; Mariko Ueno®*

Resumo

A comida de rua tornou-se fendmeno crescente, principalmente em paises desenvolvidos, podendo constituir risco a saide do consumidor,
devido a facilidade de contaminagao e falta de higiene nos pontos de venda. O objetivo do trabalho foi avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias
e fisico-estruturais em 158 pontos de venda de comida de rua no municipio de Taubaté, SP. A verificagdo foi feita utilizando a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas em Estabelecimentos de Comércio de Alimentos, da Vigilancia Sanitaria Municipal. Nenhum ponto de venda
avaliado atendeu totalmente as normas da Vigilancia Sanitaria; 53,7% atenderam parcialmente; e 46,3% apresentaram condi¢des precarias
de higiene. O estudo apontou que 24,1% dos trailers estavam afastados do fluxo de veiculos e 53,8% ficavam longe do fluxo de pessoas.
Em 18,4% dos trailers havia lixeira com tampa e pedal e 53,2% dos ambulantes utilizavam agua encanada. Com relagdo aos utensilios e
equipamentos, a pesquisa revelou que 116 apresentavam-se em condigdes de higiene adequadas, mas em apenas 15 os utensilios estavam
armazenados adequadamente. Com relagdo aos manipuladores, em apenas 27 pontos de venda a mesma pessoa ndo manipulava dinheiro e
lanche, 20,9% dos manipuladores utilizavam protegido nos cabelos; 48,7% apresentavam maos limpas, unhas curtas e nio utilizavam adornos;
45% usavam avental de frente; e 96,8% estavam sem feridas nas maos. Os resultados permitiram concluir que as condig¢des higiénico-sanitarias
e fisico-estruturais do comércio ambulante de alimentos em Taubaté, SP sdo precarias e comprometem a saude do consumidor.

Palavras-chave: Fast Foods Higiene dos Alimentos. Consumo de Alimentos.
Abstract

The street food has become a growing phenomenon, particularly in developed countries and may pose risk to consumer health due to the
ease of contamination and poor hygiene in retail outlets. The objective was to evaluate hygienic-sanitary and physical-structural conditions
of 158 points of sale of street food in the city of Taubaté, SP. The check was made using the checklist of Good Practice for Commercial
Establishments of Food of Municipal Sanitary Surveillance. Of the 158 trailers assessed any point of sale evaluated fully met the standards
of the Health Surveillance, 53.7% partially meet, and 46.3% had poor hygiene conditions. The study found that 38 (24.1%) trailers were
removed from the flow of vehicles and 85 (53.8%) stayed away from the flow of people. 29 (18.4%) had trash trailer with cover and pedal and
53.2% of respondents were using potable water. With respect to tools and equipment, the survey revealed that 116 points (73.4%) presented
with adequate hygienic conditions, but in only 15 (9.5%) the vessels were properly stored. With respect to handlers in only 27 (17.1%) retail
outlets the same handler not manipulating both money and snacks, 33 (20.9%) of the manipulators used in hair protection, 77 (48.7%) had
clean hands, nails short and did not use adornments and 71 (45%) wore apron front and 153 (96.8%) were without injured hands. The results
showed that the hygienic-sanitary and physical-structural conditions of itinerant food are inadequate and endanger the health of consumers.
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1 Introducao

A comida de rua insere-se no mercado de trabalho
informal, constituindo parte da cadeia de suprimento
alimentar de zonas urbanas, principalmente nos paises em
desenvolvimento. Ao longo dos tempos, este comércio tem
se consolidado como uma estratégia de sobrevivéncia, na
medida em que minimiza os principais problemas estruturais
dos centros urbanos, contribuindo para: aumentar a oferta de
trabalho, principalmente para mulheres; garantir a renda de
grupos socialmente excluidos; reduzir a pobreza ¢ melhorar a

qualidade de vida; e movimentar a economia local'.
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e comércio de alimentos assumem papel importante na
qualidade da alimentagdo da populag@o. A seguranca ¢ um dos
atributos da qualidade, pois sem ela as doencgas transmitidas
por alimentos (DVA’S) podem ocorrer?.

Apesar do comércio informal de alimentos gerar empregos
e diminuir a pobreza, a venda de alimentos nas ruas representa
um perigo a populacao devido as condigdes sanitarias desses
produtos. Alimentos prontos para o consumo, comercializados
por ambulantes sdo preparados e/ou vendidos nas ruas e outros
lugares publicos similares, para consumo imediato ou posterior
sem que haja etapas adicionais de preparo ou processamento’.
A preocupagdo da substituigdo de uma refei¢do feita em casa
por um lanche rapido gira em torno da praticidade, rapidez,
prego, deixando de lado a qualidade, a higiene e a seguranca
do que se ingere*.

Os consumidores de alimentos comercializados nas
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ruas estdo preocupados com o prego, sabor, conveniéncia e
facilidade para adquiri-los, sem pensar prioritariamente na
inocuidade, na qualidade nutricional, higiene e seguranca dos
alimentos’.

Considerando o aspecto nutricional, a comida de rua
representa parte essencial do suprimento alimentar para
populagdes de baixa renda, por oferecer alimentos de facil
acesso e baixo prego. Segundo estimativas, cerca de 2,5
bilhdes de pessoas em todo o mundo consomem diariamente
comidas de rua®, contribuindo para a redugéo de deficiéncias
nutricionais ¢ da fome. Paralelamente, os alimentos de rua
asseguram o fornecimento de preparagdes tipicas, preservando
a cultura local e o atendimento a turistas'.

Considerando o aspecto sanitario, contudo, muitos
alimentos vendidos nas ruas apresentam-se inaceitaveis para
consumo, em virtude da contaminagdo quimica, fisica e/ou
biologica, colocando em risco a saude da populagdo’ 7.

Segundo dados da Organizagao Mundial de Saude (OMYS),
grande parte das doengas infecciosas e parasitarias, com
elevada prevaléncia nos paises latino-americanos, ¢ causada
pelo consumo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos. Os principais fatores que determinam essas
enfermidades transmitidas por alimentos estdo relacionados
com condi¢des precarias de producgdo, armazenamento,
transporte, processamento, manipulacdo, conservagdo e
comércio®.

Muitos estabelecimentos de comércio ambulante nao
contam com sistema de abastecimento de agua tratada,
dificultando a higienizagao correta dos utensilios utilizados no
preparo do alimento a ser consumido. Utensilios, superficies
¢ bancadas insuficientemente limpos representam risco de
contaminagdo, especialmente se o alimento ndo for consumido
imediatamente’.

A qualidade de uma refeicdo ¢ influenciada diretamente
pela qualidade da matéria-prima, higiene dos utensilios
e equipamentos utilizados, manipuladores envolvidos no
processo, bem como o tempo e temperatura dos alimentos
comercializados'?. Para evitar doengas de origem alimentar,
devem-se enfatizar as situagdes que visam a prevengdo de
agentes patogénicos de maior severidade e as condigdes de
maior risco''?, com medidas de prevengdo e controle em
todas as etapas da cadeia produtiva’®.

Os habitos higiénicos praticados pelos manipuladores
desempenham papel importante para a sanidade dos produtos,
neste contexto a lavagem das maos e dos utensilios tornam-se
pontos criticos de controle no que diz respeito @ manipulagao,
sendo necessaria a implantagio de procedimentos
padronizados™'*".

Estudos realizados com alimentos comercializados por
ambulantes em diversas regides do Brasil demonstraram
que este tipo de produto pode representar risco para a saude
publica™ 1617,

Conhecer as condi¢des sanitarias dos alimentos no
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comércio ambulante de alimentos ¢ de grande importancia
para a avalia¢@o das condi¢des de preparo e comercializacao.
Neste sentido foi realizado um estudo com a finalidade de
conhecer a situacdo do comércio de comida de rua, localizados
na regido central e periferia do municipio de Taubaté, SP.

2 Material e Métodos

O trabalho foi realizado em 158 carrinhos e frailers de
lanches, que representa o universo amostral, no municipio
de Taubaté, SP. Foi utilizada a Lista de verificagdo das Boas
Praticas em estabelecimentos de comércio de alimentos, da
Vigilancia Sanitdria Municipal, da Prefeitura Municipal de
Taubaté, sem adaptagdes; que contempla os seguintes itens:
condi¢des ambientais e edificagdo, condigdes higiénicas de
utensilios, perfil dos manipuladores, matéria prima utilizada e
controle de qualidade no ponto de venda. A lista de verificacao
foi preenchida em visita Ginica, sem aviso prévio.

O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade de Taubaté, protocolo CEP/UNITAU n°171/08.
Os participantes assinaram Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido para sua participacao neste estudo.

3 Resultados

Os resultados revelaram que dos 158 pontos de
comercializa¢do de comida de rua avaliados, nenhum atendeu
totalmente as normas exigidas pela Vigilancia Sanitaria,
sendo que 53,7% atendem parcialmente e 46,3% apresentam
condigdes precarias de higiene. A porcentagem de adequacao
dos blocos da Lista de verificagdo de Boas Praticas esta

apresentada na figura 1.
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Figura 1: Porcentagem de adequacdo dos itens referentes aos
quatro blocos da Lista de Verificacdo das Boas Praticas em
estabelecimentos de comércio de alimentos

4 Discussao
4.1 Condicdes ambientais e edificacdes

Com relagdo as condigdes ambientais e edificagdes 38
(24,1%) pontos de comercializagdo de lanches avaliados
estavam afastados do fluxo de veiculos, 85 (53,8%) afastados
do fluxo de pessoas, fatores que também qualificam a higiene
dos locais. Apenas 29 (18,4%) possuiam lixeira com tampa
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e pedal o que evidencia um fator de risco para contaminagao
e presenca de insetos e roedores proximos dos trailers. Em
estudo realizado por Cardoso ef al.'® no comércio informal de
comida de rua, 11,2% dos pontos de venda estavam proximos
ao esgoto, em 48,3% dos pontos de venda ndo havia dgua, em
19,2% havia insetos no local e as lixeiras foram encontradas
em 60,7% dos pontos de venda, sendo que desses, em apenas
11,7% havia tampas. Nascimento et al.’® observaram que
50,78% dos quiosques analisados estavam em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas. Souza et al.* verificaram que
em 77% dos pontos de vendas possuiam lixeiras sem tampa, e
22% apresentavam alimentos caidos no chao.

Com relagdo a procedéncia da agua, a pesquisa apontou
que 84 (53,2%) dos pontos de venda havia abastecimento
de 4gua encanada, este percentual refere-se aos ambulantes
que trabalham nas garagens de suas casas; aqueles que
trabalham em pracas e avenidas afirmaram levar galdes
de 4gua para a lavagem das maos e dos utensilios. Posto
que a maioria das doencas transmitidas por alimentos esta
ligada aos maus habitos dos manipuladores, a higienizagdo
de maos no comércio ambulante de lanches ¢ fundamental
para manuten¢do da qualidade dos alimentos. De acordo
com Lovatti®* a higienizagdo das méos frequentemente e de
maneira correta ¢ essencial para a qualidade dos alimentos.

4.2 Condicoes higiénicas de utensilios e equipamentos

’

A higiene de utensilios e equipamentos ¢ considerada
ponto critico na comida de rua, equipamentos utilizados no
preparo e no armazenamento dos alimentos devem prevenir
a contaminagdo e proliferagdo dos microrganismos. Em
116 (73,4%) pontos de comercializagdo os equipamentos
apresentavam bom estado de conservacao, superficies lisas e
higiene adequada, porém em 143 (90,5%) os utensilios ficavam
armazenados todos juntos e os mesmos eram utilizados
indistintamente para manipular as preparagdes quentes e
frias, oferecendo risco de contaminagdo cruzada. Nascimento
et al.”® fizeram um levantamento das condi¢Oes sanitarias
de quiosques na cidade de Vitoria, ES e observaram que os
equipamentos e utensilios eram inadequados e armazenados
de maneira incorreta. Em 11% dos trailers de lanche no
municipio de Presidente Prudente (SP) os equipamentos
e utensilios encontravam-se sujos ¢ em mal estado de
conservagdo e em 20% os alimentos estavam guardados em
compartimentos inadequados®.

4.3 Perfil dos manipuladores

A higiene do manipulador de alimentos ¢ essencial para
a prevencdo da contamina¢ao dos alimentos. No presente
estudo constatou-se que em 33 (20,9%) pontos de venda os
manipuladores utilizavam protecdo nos cabelos e em somente
27 (17,1%) o manipulador ndo manipulava dinheiro e lanche.
Com relag@o ao asseio corporal 77 (48,7%) dos manipuladores
apresentavam maos limpas, unhas curtas e nao utilizavam
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adornos, 71 (45%) utilizava avental de frente, e 153 (96,8%)
estavam sem feridas cutdneas. Segundo Nascimento et al."”
44,5% dos manipuladores utilizavam avental de frente, 73,1%
utilizavam sapato fechado e apenas 22,7% estavam com
protecdo adequada nos cabelos, e 51,3% dos informantes
estavam bem asseados, com unhas curtas, maos limpas, sem
esmalte e adornos e auséncia de afecgdes cutaneas. Fattori
et al® observaram que 21% dos manipuladores utilizavam
uniformes sujos e inadequados, 20% sem higiene pessoal
e 3% apresentavam ferimentos nas méos, o que fica claro
que ainda ¢ preciso orientar esses manipuladores sobre a
importancia de se paramentar adequadamente para a obtengao
de um alimento seguro para os consumidores.

Souza et al.* em estudo realizado em Santa Maria, RS
verificaram que 55% dos manipuladores usavam uniformes
completos, e em relagdo a higienizagdo das maos verificou-
se 0 uso de panos imidos na maioria dos estabelecimentos,
sendo os mesmos utilizados para limpeza de superficies.
Esse mesmo estudo verificou que 31% dos vendedores
usavam adornos, como anéis, pulseiras, relogios, etc, 76%
apresentavam unhas limpas e aparadas e 63% fazia uso de
protetor de cabelos. Segundo Monteiro et al.?' a lavagem de
maos consiste no primeiro requisito de higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos, como forma de impedir que as
mesmas veiculem microrganismos.

Gongalves et al.** encontraram 91,1% dos manipuladores
de quiosques da praia do Itararé ndo recebiam treinamento
relacionado a higiene pessoal e manipulacdo e 73,3% ndo
utilizavam uniformes adequados para a atividade.

O presente estudo e outros realizados em diferentes
regides mostram que as inadequacdes com relacao a higiene
do manipulador de alimentos sdo preocupantes. Impossivel
também ndo ressaltar o fato de que no comércio ambulante
de alimentos o manipulador trabalha sozinho, desta forma
manipula alimentos e dinheiro. Para White et al.*® deve-se
oferecer treinamento aos manipuladores para aperfeigoar
tanto sua higiene pessoal quanto a higiene ambiental e dos
alimentos.

4.4 Matéria-prima utilizada e controle de qualidade nos
pontos de venda

O armazenamento e¢ a conservagdo dos alimentos sao
primordiais para a qualidade da matéria prima. No presente
estudo os condimentos como maionese, catchup ¢ mostarda
estavam apresentadas em bisnagas em 100 (63,3%) trailers,
o que contraria a legislacao que diz que os molhos devem ser
oferecidos em sachés individuais. Fattori ef al.’ encontraram
(88,5%) dos
inadequado das matérias-primas ¢ molhos tipo maionese

trailers analisados com armazenamento
estavam armazenados em bisnagas em 96% dos pontos
avaliados. No estudo de Giacomello et al.® os condimentos
utilizados no cachorro-quente ficavam acondicionados em

bisnagas e, muitas vezes, permaneciam sobre a mesa, sem
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refrigeragdo, mesmo ap6s o consumo do cliente.

Quanto a temperatura de armazenamento, 57 (36,1%) dos
ambulantes conservavam a matéria-prima em geladeira ou
freezer, Gongalves et al.*> observaram que 73,4% dos quiosques
da praia do Itararé em Sdo Vicente, SP ndo mantinham a
temperatura dos estoques controlada e 44,5% encontravam-se
em condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorios.

As condigdes ambientais no entorno dos pontos de venda
contribuem de maneira decisiva na qualidade do alimento
oferecido. Em 117 (74,1%) carrinhos e trailers ndo havia
presenca de animais nas imediagdes, em 59 (37,3%) trailers
os alimentos estavam protegidos contra polui¢do, poeira e
saliva, por outro lado Cardoso et al.** observaram que 30,8%
dos pontos de venda estavam expostos a poeira e Souza et al.*
observaramem 71% dos locais a presenca de forte corrente de ar.

No presente estudo em 93,7% dos pontos de venda a
manipula¢do durante o preparo dos lanches foi considerada
higiénica. Souza ef al.* observaram que 82% da manipulagio
de alimentos foi considerada boa, revelando a conscientizag¢do
com a qualidade e seguranga dos alimentos. Os alimentos
podem deteriorar-se ou sofrer contaminagdo em virtude da
inadequagdo do ambiente destinado & estocagem, dentre os
principais fatores responsaveis por esses inconvenientes,
incluem: a ndo obediéncia a temperatura exigida para a
conservagdo dos produtos; a conservagdo precaria das
instalagdes possibilitando infiltragdes de agua de chuva;
a presenga de artropodes e de roedores; a sobreposi¢do das
embalagens, ndo obedecendo as normas estabelecidas; o
empilhamento ou o amontoamento, impedindo o resfriamento
dos produtos localizados nos centros dessas pilhas; o acesso
de animais domésticos e esses locais € o deslocamento por
parte dos manipuladores e responsaveis dos preceitos mais

elementares de higiene?.

5 Conclusao

Considerando que a comida de rua é um fendmeno
crescente ¢ levando em conta que muitos ingredientes sdo
pereciveis, ¢ importante reduzir os niveis de contaminagdo
por meio de controle e manipula¢ao adequada dos alimentos
para a protecdo da saude dos consumidores.

Os habitos higiénicos praticados pelos manipuladores
desempenham um papel preponderante para a sanidade
dos alimentos comercializados na rua. Os manipuladores
constituem a origem do problema e sdo grandes responsaveis
pela contaminagdo microbioldgica dos alimentos. Ha que se
considerar também o carater transitorio de muitos ambulantes,
além da desinformagdo sobre conceitos basicos de higiene
e a falta de conhecimentos sobre doengas veiculadas por
alimentos. O nimero crescente e a gravidade de doengas
transmitidas por alimentos, em todo o mundo tém aumentado
o interesse do publico em relagdo a seguranga alimentar.

O treinamento de manipuladores de alimentos de rua ¢ de
suma importancia para a melhoria da produgéo e para a oferta
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desses servicos com mais seguranca. Neste contexto ha que
se considerar a higiene nos pontos de venda; a qualidade e
procedéncia da agua utilizada para limpeza dos utensilios e
equipamentos, para o preparo dos alimentos e higienizagao de
maos; a conservagdo dos alimentos e protegdo contra vetores.

Os resultados deste trabalho trazem a luz do conhecimento
as questdes relacionadas a falta de cumprimento das regras
estabelecidas com as Boas Praticas de Fabricagdo e cabe
aos orgdos de vigilancia sanitaria a tomada de posi¢do no
sentido de fazer cumprir as medidas descritas na legislacao
vigente. Para se atingir um padrao de qualidade ¢ importante o
cumprimento de regras para o correto manuseio de alimentos.

O presente estudo mostrou que as condigdes higiénico-
sanitarias e fisico-estruturais do comércio ambulante de
alimentos em Taubaté, SPsao precarias comprometendo a saude
do consumidor. Tais achados podem contribuir para alertar as
autoridades sanitarias para o risco potencial, da comida de
rua no municipio de Taubaté, SP, e mostrar a necessidade de
fornecer cursos de capacitagdo aos manipuladores.
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