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Resumo: Introducdo: O comércio de alimentos prontos para o consumo por vendedores
ambulantes pode constituir um alto risco para a saude dos consumidores, visto que as
pessoas envolvidas nesta atividade mesmo tendo conhecimento sobre a manipulagéo
correta dos alimentos, ndo asseguram a populacdo a inocuidade dos mesmos. Objetivos:
Verificar as condicdes higiénico sanitarias em pontos de vendas de comercializacdo de
alimentos por ambulantes, da Categoria Pastel e Refrigerante com Uso de Carro de Méo
na regido da Ponta da Praia, na cidade de Santos, Estado de Séo Paulo. Elaborar um
Checklist sobre as condic@es higiénicas, de manipulacdo e de sustentabilidade gerais dos
ambulantes. Aplicar este Checklist por meio de observagdo, comparando um ambulante
modelo com um ambulante inadequado mediante a Legislacdo Municipal (Lei
Complementar n° 527 de 06 de agosto de 2005). Destacar os cuidados necessarios, no
manuseio de alimentos, no atual contexto Metodologia: Estudo de corte transversal
analitico cujo objetivo foi obter dados fidedignos que ao final da pesquisa permitiram
elaborar conclusdes confiaveis, robustas, além de gerar novas hipdteses que poderdo ser
investigadas com novas pesquisas. Utilizou-se um “Checklist”, elaborado segundo a RDC
n° 216 (ANVISA). Os aspectos considerados incluiam condic¢des de infra-estrutura, niveis
de sustentabilidade, equipamentos e utensilios, manipuladores, producéo e armazenamento
para o preparo dos pastéis. Resultados: A pesquisa revelou os seguintes resultados: 100%
tém unhas limpas, protegem o carrinho contra insetos, separam o material de limpeza do
alimento e fabricam gelo com agua potavel. 90% realiza exame de saude periddico,
acondicionam o lixo adequadamente, 83% utilizam pano bactericida, 58% né&o utilizam
adornos, 58% ndo higienizam as hortalicas, 75% utiliza 4gua potavel para limpeza, 75%
participam do Curso de Manipulacdo de Alimentos, 67% nédo tem objetos de madeira, 58%
reciclam o 6leo, 70% ndo tem objetos em desuso. 30% utilizam sachés de condimentos,
100% néo elaboram Cronograma de Limpeza. Conclusdo: Sugere-se a adocdo de medidas
que contribuam para a execucgéo de trabalhos educativos e de conscientizagdo juntos aos
ambulantes, mas o que ficou constatado € que se faz necessario um trabalho de
fiscalizacdo conjunto entre Secretaria do Meio Ambiente e Vigilancia Sanitaria para
efetivar as praticas de manipulacdo adequada dos alimentos.
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Abstract: Introduction: The sale of ready-to-eat food by street vendors can constitute a
high risk to the health of consumers, since the people involved in this activity, even
though they have knowledge about the correct handling of food, do not assure the
population of the safety of their food. themselves. Objectives: To verify the hygienic
sanitary conditions at points of sale of food for sale by street vendors, in the Pastel and
Soft Drink Category using a Handcart in the Ponta da Praia region, in the city of Santos,
State of S&o Paulo. Prepare a Checklist on the general hygienic, handling and
sustainability conditions of street vendors. Apply this Checklist by observation, comparing
a model peddler with an inadequate peddler under the Municipal Legislation
(Complementary Law No. 527 of August 6, 2005). Methodology: Analytical cross-
sectional study whose objective was to obtain reliable data that at the end of the research
allowed to draw reliable, robust conclusions, in addition to generating new hypotheses that
could be investigated with new research. A “Checklist” was used, prepared according to
RDC n° 216 (ANVISA). The aspects considered included conditions of infrastructure,
levels of sustainability, equipment and utensils, handlers, production and storage for the
preparation of pastels. Results: The research revealed the following results: 100% have
clean nails, protect the cart against insects, separate the cleaning material from the food
and manufacture ice with drinking water. 90% carry out periodic health exams, properly
dispose of garbage, 83% use bactericidal cloth, 58% do not use adornments, 58% do not
clean vegetables, 75% use drinking water for cleaning, 75% participate in the Food
Handling Course, 67% have no wooden objects, 58% recycle oil, 70% have no objects that
are no longer used. 30% use condiment sachets, 100% do not elaborate Cleaning
Schedule. Conclusion: It is suggested the adoption of measures that contribute to the
execution of educational and awareness work together with street vendors, but what has
been verified is that joint inspection work between the Secretariat of the Environment and
Health Surveillance is necessary to carry out the proper food handling practices

Keywords: Street Food Security. Sustainability. Sanitary Hygienic Conditions.

1 Introducéo

No Brasil, a comida de rua constitui uma heranca dos escravizados, que, desde antes da
aboligdo, “acocoravam-se nas esquinas e pragas com pitéus da senzala ou da tradicdo
portuguesa” (SANTOS, et al., 2016).

Na atualidade, essa préatica encontra-se estabelecida nas mais distintas regides do Pais,
com o comércio de produtos industrializados e manufaturados, destacando-se preparagdes
tipicas. Como exemplos da culinaria regional e local, que ocupam as ruas das grandes
cidades brasileiras, citam-se o tacaca paraense, a tapioca potiguar, o queijo coalho de
Pernambuco, o acarajé baiano, o espetinho carioca e o cachorro-quente e pastel paulistas
(BRITO; SOUZA, 2019).

Entendem-se como alimentos comercializados por ambulantes, comidas e bebidas
prontos para o consumo, preparados e/ou vendidos nas ruas e outros lugares publicos
similares, para consumo imediato ou posterior, sem que haja, contudo, etapas adicionais
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de preparo ou processamento. Nesta definicdo também sdo incluidas as frutas frescas e
vegetais ndo vendidos fora das areas comerciais autorizadas (BRITO; SOUZA, 2019).

As motivaces iniciais para a composicao da pesquisa basearam-se nas necessidades de
adequacgdo no que tange a seguranca alimentar e atitudes sustentaveis em relacdo aos
ambulantes e feirantes localizados na cidade de Santos-SP, levantadas dentro da prética
dos Cursos de Habilitacho em Manipulacdo de Alimentos, ministrados pela autora,
totalizando quatro problematicas relevantes, quando elencadas entre as emergenciais,
sendo: o porcionamento do vinagrete servido por esses profissionais, a forma como as
degustacdes eram realizadas, a manipulacdo do dinheiro e do alimento (sabe-se que o
dinheiro e os alimentos sdo veiculos indiretos na transmissdao de diversas doencas,
inclusive do COVID-19, varia¢do do virus SARS-CoV2, da familia Coronaviridae que
afeta principalmente o sistema respiratorio, tem uma taxa de transmisséo alta e alguns
pacientes podem ser assintomaticos, culminando numa alta capacidade de transmissdo
(SOUSA, et al., 2020) (ANVISA, 2020) e o recolhimento correto do 6leo de cozinha
usado.

Precedente ao processo de conscientizacdo realizado nesses cursos, durante a coleta de
dados, foi observado que o vinagrete ficava em potes, com utilizacdo coletiva da mesma
colher, que veiculava diversas doencas, sendo substituido por porc@es individuais entregue
ao cliente dentro de sacos estéreis. As degustacOes eram realizadas de forma coletiva, o
que foi adequada atualmente para fornecimento em por¢des individuais e simultaneas, ou
seja, ndo ficando expostos por longos periodos. Em relacdo ao manejo do alimento e do
dinheiro, os profissionais se dispuseram a incluir outra pessoa para auxiliar no comércio, o
que evita que a mesma, manipule os dois.

Em relacdo ao correto descarte do 6leo de cozinha, foi implantado pela autora do
artigo, em parceria com diversas empresas que ddo destino sustentavel a este residuo, a
partir de 2002, seu recolhimento, trocando cada litro por material de limpeza, o que lhe
rendeu em 2008 o segundo lugar no concurso “Boas ideias, boas ag¢des” fornecido pela
COSIPA (Companhia Siderurgica Paulista) cujo projeto “Reciclando o futuro” é de cunho
permanente em continuidade até os dias atuais, tendo concorrido na época com 1.225
outros projetos.

Vale ressaltar que o presente estudo se iniciou com o levantamento das licencas
legalizadas ambulantes na cidade de Santos. Segundo dados da Prefeitura Municipal desta
cidade fornecidos pelo DEFISCO (Departamento de Fiscalizacdo do Comércio Viario)
(BRASIL, 2007), existem atualmente 1.080 licencas ambulantes legalizadas sendo que
cerca de 83,3% (n=900) delas estdo ligadas ao ramo alimenticio.

Dentro do numero total de ambulantes estudados, foram encontradas 28 categorias que
comercializam diversos tipos de alimentos. Ficou constatado que 358 das licencas que
representam 33,15% do total citado pertencem a Categoria Pastel e Refrigerante Com Uso
de Carro de Mdo. A partir desta primeira andlise foi escolhido o bairro da Ponta da Praia
que possui um total de 25 ambulantes de pastel, representando 7% do total das licencas
desta categoria.

De acordo com o Sindicato da categoria (SINDICAPE - Sindicato do Comeércio
Ambulante e Permissionarios em Vias e Logradouros Publicos de Santos, Sdo Vicente,
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Guaruja, Itanhaém, Peruibe, Mongagua) os alimentos comercializados pelos ambulantes
licenciados variam de acordo com a o tipo de alimento e séo restritos ao tipo de licenca
para pastéis, lanches, milho verde, chad mate, bebidas alcodlicas (batidas com frutas),
pescados, doces e salgados engloba gelados comestiveis (o famoso “chup chup”).

E importante salientar que o preparo e comércio de alimentos por ambulantes nas ruas
das grandes cidades é um fendmeno mundial, cultural e tem relevante importancia nos
paises em desenvolvimento, assim como no Brasil, onde constitui uma atividade
econdmica alternativa para os desempregados. Devido a problemas socioeconémicos de
varios paises, este setor da economia tem crescido consideravelmente nas Ultimas décadas.
Este fato, junto com a urbanizacéo e o crescimento populacional, faz com que se espere
um crescimento ainda maior deste tipo de comércio (CARDOSO, et al., 2009).

Por outro lado, o interesse em relacdo a Seguranca Alimentar (SA) tem crescido,
devido ao aumento do numero de doencas veiculadas por alimentos (DVAS). A expressdo
“alimentos seguros” pode ser interpretada de varias maneiras, sendo importante enfatizar
que a manipulacdo de alimentos para a coletividade deve obedecer a certas regras. As
diferentes definicdes, entretanto, sdo estipuladas essencialmente a partir do que constitui
um risco ou um perigo significativo tendo em vista que, dentro dos parametros atuais, a
Pandemia do COVID-19 coloca os alimentos como veiculo indireto de transmissao, tendo
inclusive iniciado sua disseminacdo em um mercado de frutos do mar na cidade de
Wuhan, na China (SOUSA, et al., 2020).

A SA depende do controle exercido sobre perigos fisicos, quimicos e biolégicos, 0s
quais permeiam todas as etapas da cadeia alimentar, iniciada na producéo e finalizada no
consumo. O trabalho a ser desenvolvido na cadeia alimentar é entendido como um
processo, sendo que a qualidade do resultado correspondera a qualidade dos elementos e
fatores envolvidos (MARINS, et al., 2014).

A literatura classifica a contaminacdo de natureza bioldgica como sendo aquela de
origem microbiana com perigo principal para a Saude Publica. Na classe dos perigos
biol6gicos, podem ser admitidos os macrobioldgicos e os microbioldgicos. Dentre 0s
macrobioldgicos, citem-se, por exemplo, as moscas, mosquitos e outros insetos que
embora repugnantes, quando presentes no alimento, nem sempre a sua ingestao representa
risco a saude do consumidor, salvo poucas excecdes de insetos que S80 Venenosos.
Entretanto, as patas, as asas e pélos dos insetos, além dos animais consumidos como
porcos, aves e outros, dentro de seus intestinos, podem carregar outro tipo de perigo que
sdo 0s microrganismos (perigos microbioldgicos) e, dentre estes, contam-se 0s que Sao
patogénicos. Desta forma, 0s insetos e animais representam perigos iminentes, pois, ao
pousarem sobre os alimentos prontos ou se consumidos sem que seja realizada a devida
higiene, podem estar contaminados com diversos microrganismos nocivos a saude humana
(MARINS, et al., 2014).

Muitos estabelecimentos de comércio ambulante também n&o contam com sistema de
abastecimento de agua potavel, o que dificulta a higienizacdo correta das méos e dos
utensilios utilizados no preparo das refei¢des, condicao esta, que foi solucionada na cidade
de Santos com a inclusdo de galdes levados para os pontos de venda pelos comerciantes e
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especialmente nas feiras livres, foram implantadas quinze pias de ago inox em pontos
estratégicos, para encorajar a correta higienizacdo das maos e prevencdo do COVID-19.

Na cidade de Santos existe uma politica ativa de SA, onde principalmente através do
Curso de Habilitagdo em Manipulacdo de Alimentos, que sdo obrigatorios pela Lei
Complementar Municipal n® 527 (BRASIL, 2005) e devem ser realizados a cada trinta e
seis meses, cujo Programa foi estruturado pela autora do artigo, adota uma postura,
visando a sensibilizacdo do profissional ambulante para a adog¢do de boas préaticas
operacionais na manipulacdo, preparo e comercio de alimentos mais seguros, além do
descarte correto dos residuos produzidos, envolvendo diretamente as questdes
relacionadas a sustentabilidade.

A autora do presente artigo preconiza que as melhores formas para assegurar a
qualidade da alimentagdo servida, a conscientizacdo para a educagdo ambiental e
sustentabilidade, envolvem o treinamento constante dos manipuladores, pois criam um
conjunto de meios e processos mediante os quais o individuo é ensinado e aperfeicoado na
execucdo desta determinada tarefa. Atualmente os treinamentos vém sendo elaborados
atraves de uma associacdo criada por ela para esse fim, tomando como base 0s conceitos
relacionados, 0 que torna todos os preceitos acima permanentemente discutidos e
aprimorados a medida que novas necessidades surgem.

A Lei Complementar n°. 527 em seu artigo 1° prevé que os estabelecimentos que
comercializam géneros alimenticios devem contar com um profissional responsavel com
habilitacdo referente ao conhecimento das Normas Técnicas Especiais para Manipulacdo
de Alimentos. Esta Lei determina o periodo de duragdo do curso seja de dez horas e seu
prazo de validade que é de trinta e seis meses a partir da data de conclusdo do mesmo.
Ap0s vinte dias do término do curso, a entidade responsavel e credenciada pela Vigilancia
Sanitéria (no caso, sindicatos e associacGes que abarquem géneros alimenticios) emite um
Certificado com numeracdo controlada e assinado pelo (a) coordenador (a) do curso, pela
entidade e pela Vigilancia Sanitaria. No rodapé do Certificado consta a data de conclusédo
e, a partir dai contam-se os trinta e seis meses.

Todo ano no més de janeiro, o ambulante licenciado no ramo alimenticio deve
comparecer ao DEFISCO setor da Prefeitura que fiscaliza a categoria, situado a Rua
Cidade de Toledo n° 25, Centro de Santos, Estado de Sdo Paulo. O mesmo deve levar o
cracha do ano anterior, 0 exame de saude realizado na Policlinica do bairro que reside (ndo
pode ser particular ou de rede conveniada) valido por um ano, copia do Certificado do
Curso de Habilitacdo de Alimentos valido e alvara de funcionamento contido no carné de
pagamento do tributo municipal para utilizacdo do logradouro. Se o Certificado estiver
vencido ou proximo da data de vencimento, o ambulante deve estar matriculado para a
data mais proxima, levando uma copia da ficha de inscri¢do e, somente recebera o cracha
definitivo quando apresentar o novo Certificado.

A Lei Complementar n°. 527/2005 foi criada para regulamentar a Resolucao Diretoria
Colegiada (RDC) n°. 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA 2004), a
qual em seu artigo 2° reforca que o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos
de Alimentacdo deve ser complementado pelos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria estadual,
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distrital e municipal visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover
a melhoria das condi¢es higiénico sanitarias dos servicos de alimentacéo.

A RDC n° 216 (ANVISA 2004) por sua vez complementa e atualiza o Codigo de
Vigilancia Sanitaria CVS/06 de 10 de marco de 1999 que também discorrem as Regras de
Boas Praticas na Manipulacéo de Alimentos.

A preocupagdo com a SA vem crescendo nos ultimos anos, gerando uma série de
discussbes entre organizacbes governamentais, instituicdes de ensino e industrias
alimenticias, especialmente sobre programas que assegurem a populacdo, produtos que
ndo sejam prejudiciais a saude. Essa questdo envolve inicialmente a disponibilidade e
possibilidade de acesso a populacdo ao alimento. Atualmente € discutida também em
funcéo dos riscos causados por esses mesmos alimentos, ou seja, Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVAS).

Nesse sentido, o estudo buscou verificar as condi¢des higiénico sanitarias em pontos de
vendas de comercializacdo de alimentos por ambulantes, da Categoria Pastel e
Refrigerante com Uso de Carro de Mdo na regido da Ponta da Praia, na cidade de Santos,
Estado de Sdo Paulo. Para tanto, foi elaborado um checklist baseado nas instrucdes
disponibilizadas no Curso de Habilitacdo em Manipulacdo de Alimentos ministrados pela
autora do artigo para averiguar se as regras relacionadas a SA, sustentabilidade, entre
outras eram colocadas em pratica. O checklist foi aplicado por meio de observacdo e
comparando um ambulante modelo com um ambulante inadequado mediante a Legislacdo
Municipal (Lei Complementar n°. 527 de 06 de agosto de 2005). Destaca-se que a situagéo
observada no periodo da coleta, bem como os pontos destacados na pesquisa, permanece
como aspectos relevantes no atual contexto devido a continuidade dos cursos que sdo de
cunho permanente.

2 Procedimentos metodoldgicos

O presente estudo foi classificado como estudo de corte transversal analitico cujo
objetivo foi obter dados fidedignos que ao final da pesquisa permitiram elaborar
conclusdes confidveis, robustas, além de gerar novas hipdteses que poderdo ser
investigadas com novas pesquisas.

Para Zangirolami-Raimundo, et al., (2018) caracteristica principal dos estudos dessa
natureza é que a observacdo das variaveis, quer se trate de casos, de individuos, ou de
outros tipos de dados, é realizada em um (nico momento (0 mesmo), quando o
pesquisador registra 0 que acontece no momento para posterior reflexdo acerca das
conclusdes encontradas. Ele tem como vantagens, o fato de permitir a observacéo direta
pelo pesquisador dos fendmenos a pesquisar, de realizar a coleta de informagdes em curto
espacgo de tempo, com ou sem o acompanhamento dos participantes, e de produzir mais
rapidamente resultados.
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3 Resultados e discussoes

A partir dos dados iniciais ficou constatado que houve pouca variagdo no numero de
ambulantes licenciados. Desde 2007, quando iniciou-se a pesquisa, até o presente
momento, segundo informacbes obtidas para fins de atualizacdo dos dados, atraves de
contato telefénico com o DEFISCO, orgdo fiscalizador da categoria, cerca de 1.080
ambulantes sdo licenciados sendo que 83,3% deles pertencem ao ramo alimenticio e cerca
de 358 pertencem a Categoria Pastel e Refrigerante Com Uso de Carro de Mao,
representando 33,15% do total; 25 destes ambulantes estdo localizados na regido da Ponta
da Praia perfazendo um total de 7%. Esta regido foi escolhida para aplicacdo do checklist
devido ao trabalho realizado por um ambulante em especial que chama a atencédo pelo
cumprimento das Boas Préaticas de Manipulacdo, tornando-se em primeira instancia um
exemplo dentro da categoria.

Foram escolhidos doze pontos de venda de comercializagdo de alimentos por
ambulantes, da Categoria Pastel e Refrigerante Com Uso de Carro de Mao na regido da
Ponta da Praia, na cidade de Santos, Estado de S&o Paulo representando 50% do total
desta categoria na regiao citada.

Os pontos de venda foram avaliados por meio de observacdo seguindo o checklist
elaborado pela autora, segundo a legislacdo da ANVISA - RDC n° 216 (BRASIL, 2004),
no ambito estadual a CVS-06 (BRASIL, 1999) e, principalmente de acordo com a Lei
Complementar Municipal n°. 527 que regulamenta a legislacdo acima citada. Além disso,
foram utilizados como complementacdo deste estudo artigos académicos que registram
pesquisas com ambulantes realizadas no municipio de Ponta Grossa, Estado do Parana e,
Pelotas no Estado do Rio Grande do Sul (MALLON, et al., 2004)

Os critérios para analise de estes pontos estarem ou ndo conforme as condicGes
higiénico-sanitarias estipulada em Lei consideram:

A) A infra-estrutura, como abastecimento de agua, sendo considerado como agua potavel
a dgua da torneira e potavel e filtrada a &gua adequada para consumo;

B) Higienizagéo das instalagdes;

C) Manejo de residuos;

D) CondicBes higiénico sanitarias dos equipamentos, utensilios e manipuladores
(vestuario; estado de saude e curso de habilitacio em manipulacdo de alimentos,
habitos higiénicos).

As entrevistas foram realizadas entre agosto e setembro de 2007, e duraram em média
oito minutos cada. Dos vinte e cinco comerciantes de alimentos, instalados na area
delimitada para este estudo, em doze (50%) foi aplicado o checklist e posteriormente
realizada a analise de seu estabelecimento com a devida autorizagéo.

Para determinagdo dos resultados foram utilizados valores numéricos para os itens
investigados segundo a metodologia de Valente, et al., (2003).
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Pontuagéo%o Classificagéo
91 - 100 Excelente
76 - 90 Bom
51-75 Regular
20 - 50 Ruim

0-19 Péssimo

Tabela 1- Metodologia para mensuracdo dos dados

Fonte: Valente, et al., (2003)

Foram considerados como ponte de corte os resultados “sim”, para a totalizagdo dos
itens investigados (100%). Nos casos em que as conformidades ndo eram aplicadas (NA),
levou-se em conta 0 nimero de itens que se aplicava ao determinado ponto de venda, ndo
sendo tabuladas dentro do percentual pré-estabelecido as questdes de n° 10 (limpeza da
superficie do carrinho), 14 (acondicionamento dos recheios), 15 (utilizacdo de produtos
pereciveis para confeccdo dos pastéis) e 20 (acondicionamento do material de limpeza),
utilizando para as mesmas gréaficos especificos.

Dentro desta classificagdo foram ainda escolhidos dois modelos de ambulantes da
categoria pesquisada, comparando as condi¢Oes higiénicas gerais, tendo como método de
comparacdo aquele que segue as orientacdes da legislagdo municipal e 0 que ndo segue
representado por A e B respectivamente.

No ambito da legislacdo municipal utilizada foi utilizado como critério Lei Municipal
n° 527/2005 que prevé um programa onde constam os itens que serviram de base para a
elaboracdo do checklist.

Dentre os produtos comercializados foram encontrados pastéis de diversos sabores,
refrigerantes e sucos em embalagens industrializadas.

Em relacdo a utilizacdo de produtos pereciveis para a confecgdo dos recheios de pastéis
os dados ficaram organizados conforme grafico a seguir.




Educacio Sem Distincia Rio de Janeiro, n.2, dez. 2020

Graficol- Analise da utilizacdo de produtos pereciveis na elaboracédo dos pasteis vendidos
pelos ambulantes.

Produtos pereciveis utilizados no preparo de pastéis
100% 100% 100% 100% 100%

67%
50%
I 42%

Queijo  Presunto Calabresa Frango ~ Carne  Palmito Camario  Came
seca

Fonte: Da Autora (2020)
3.1 Condicdo Higiénico Sanitaria Pessoal do Manipulador

Dentre os itens analisados consideraram-se as questdes n° 1 (utilizacdo de joias e
adornos), 3 (cabelos protegidos), 4 (utilizacdo de luvas), 5 (unhas limpas), 16 (exame de
salde periodico), 17 (Curso de Manipulagao de Alimentos), 19 (POP’S Procedimento
Operacional Padronizado de Sanitizagéo).

Gréfico 2 - Demonstracdo dos resultados referentes a condicao higiénico sanitario
pessoal do manipulador.

Higiene do Manipulador 100% @ SIM ENAO 100%

67%

58%

50% 50%

Utiliza Cabelos Utiliza Unhas limpas Exame de  Curso de Cronograma
adornos  protegidos luvas salde Manipulacdo de limpeza
periédico (POPS)

Fonte: Da Autora (2020)
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3.2 Manipulacdo e preparo de acordo com a Legislagéo
No item manipulacdo e preparo de alimentos com utensilios proibidos pela

legislacdo, foram consideradas as questdes n° 2 (utilizacdo de objetos de madeira no
preparo do alimento) e 11 (protecéo contra insetos e roedores) do checklist.

Gréafico 3 - Utilizacdo ou néo de itens proibidos pela legislacdo para preparo dos

alimentos
Utensilios e Equipamentos [JSim W Nao
100%
67%
33%
0%
Utiliza objetos de madeira Protecdo contra insetos

Fonte: Da Autora (2020)

3.3 Acondicionamento do Lixo

Neste item foram verificadas as condi¢des gerais de descarte dos residuos observados
nas questdes 6 (objetos em desuso), 7 (acondicionamento do lixo) e 8 (reciclagem do 4leo)
do checklist.
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Grafico 4 - Acondicionamento e descarte de residuos

Residuos 90% B Sim W N3o

Presenca de objetos em Lixo esta acondicionado Recicla o 6leo
desuso

Fonte: Da Autora (2020)

3.4 Higiene durante o preparo

Neste item foram verificadas as condi¢Ges gerais de higienizacdo das hortalicas e a
utilizacao de sachés de condimentos observados nas questdes n° 9 (higienizacdo completa
dos vegetais) e 12 (utilizacdo de saches de condimentos).

Gréfico 5 - Higienizagdo durante preparo

B Sim M N&o Higiene Preparo 70%

58%

Higieniza adequadamente vegetais Condimentos em Saché

Fonte: Da Autora (2020)
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3.5 Limpeza da superficie e separacdo dos produtos de higienizacdo e armazenamento de
recheios

No item limpeza de superficie e armazenamento dos recheios foram verificadas as
questdes n° 10 (produto utilizado para limpeza da superficie do carrinho), 14 (como estéo
acondicionados os recheios) e 20 (separac¢do dos produtos de higienizacdo em relagdo aos
alimentos) do checklist.

Grafico 6 - Limpeza da superficie, armazenamento de recheio e separacdo do material de

limpeza
Produtos de limpeza e acondicionamento dos alimentos
100% 100% 100%
83%

8% 8%
[
Pano de prato Pano Esponja Material Recipiente Saco plastico Outros
bactericida limpeza plastico
separado do
alimento
Limpeza Alimento

Fonte: Da Autora (2020)
3.6 UtilizacBes de produtos pereciveis para confec¢do dos pastéis

Gréfico 7 - Analise da utilizagdo de produtos pereciveis na elaboragdo dos pastéis
vendidos pelos ambulantes

Produtos pereciveis utilizados no preparo de pastéis
100% 100% 100% 100% 100%

67%
50%
42%

Queijo Presunto Calabresa Frango Carne Palmito Camardo Carne

seca

Da Autora (2020)
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Gréafico 8 - Limpeza da superficie, armazenamento de recheio e separacdo do material de

limpeza
Produtos de limpeza e acondicionamento dos alimentos
100% 100% 100%
83%
58%
I 8% 8%
[ [
Pano de prato Pano Esponja Material Recipiente Saco plastico Outros
bactericida limpeza plastico
separado do
alimento
Limpeza Alimento

.Fonte: Da Autora (2020)

3.7 Qualidade da agua utilizada

No item qualidade da &gua foi analisada as questdes n® 13 (gelo produzido com agua
potéavel) e 18(&gua utilizada para higienizacao) do checklist.

Gréfico 9 - Qualidade da agua utilizada

Qualidade da agua 100%

75%

1%

Agua potavel | Agua potavel e | Agua filtrada Agua potavel
filtrada

Qualidade da agua Qualidade do gelo
Fonte: Da Autora (2020)
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De acordo com os dados obtidos durante a pesquisa realizada ficou constatado que
100% (n=12) dos manipuladores observados encontraram-se com as unhas limpas, 100%
(n=12) dos carrinhos tem protecdo contra insetos e roedores, 100% (n=12) dos
manipuladores separam o material de limpeza do alimento e, 100% (n=12) fabrica gelo
com &gua potavel para conservacdo dos alimentos e bebidas, classificando-se na tabela
como excelente.

Cerca de 90% (n=11) dos ambulantes analisados realiza exame de saude periédico
exigido pela legislacdo, 90% (n=11) acondiciona adequadamente o lixo em lixeiras
tampadas, com pedal e revestidas com saco de lixo, classificando-se nestes itens como
bom. 83% (n=10) utilizam pano bactericida para limpeza da superficie dos carrinhos,
dentre os quais 100% (n=12) adota o uso do pano alvejado (branco) e 58% usa esponja de
limpeza. Levando em consideracdo que os carrinhos tém uma estrutura de ago inox e
somente o uso do pano bactericida deixa os mesmos com aspecto de “embacado”; assim,
foi utilizado o critério do pano bactericida para a classificacdo, encontrando-se nesta
condicdo como bom na metodologia de Valente et al (2003).

Ficou constatado que em 58% (n=7) dos carrinhos analisados o manipulador ndo utiliza
nenhum tipo de adorno, 58% (n=7) ndo higieniza adequadamente 0s vegetais com
hipoclorito imergindo-os por quinze minutos na solucéo, classificando-se condigéo regular
de acordo com a metodologia de Valente et al (2003). 67% (n=8) deles manipulam os
alimentos com cabelos protegidos por bonés ou toucas, 75% (n=9) utiliza agua potavel
para higienizacgdo geral tantos dos vegetais, como da superficie do carrinho, bem como das
méos e do que mais se faz necessario, 75% (n=9) participam do Curso de Habilitacdo em
Manipulacdo de Alimentos, 67% (n=8) ndo utiliza objetos de madeira encontrando-se
também na escala regular. 58% (n=7) reciclam o 6leo de soja usado nas frituras e em 70%
dos locais visitados ndo havia presenca de objetos em desuso classificando-se também na
condicéo de regular.

Apenas 30% (n=3) utilizam sachés de condimentos, considerando que 100% (n=12)
adotam o uso de bisnagas, 0 que ndo é permitido pela legislacdo. Cerca de 100% (n=12)
ndo elaboram Cronograma de Limpeza (POPs) embora seja obrigatério pela RDC n° 216
(ANVISA, 2004) e faz parte do Programa do Curso de Habilitagdo em Manipulagéo de
Alimentos. Os ambulantes alegam que a fiscalizacdo ndo exige tais procedimentos. A
coordenagdo do Curso juntamente com a Entidade Sindical desenvolveu um modelo
simplificado de cronograma de limpeza para facilitar o registro dos procedimentos (anexo
4) a ainda assim existe resisténcia por parte da categoria em adotar o sistema proposto
para sua elaboracéo.

A busca da garantia da seguranca e qualidade dos produtos e da prestacdo de servigos
na area de alimentos constitui instrumento basico na preservacdo de atributos relacionados
com o valor nutricional e com os critérios de qualidade sanitaria dos alimentos nesse
ambito, com vistas a protecdo da saude do consumidor, dentro da perspectiva do direito
humano a alimentacéo e nutricdo adequadas (CGPAN, 2000).

Desta forma, o desafio do Poder Publico, particularmente o municipal, € conciliar 0s
interesses dos que recorrem as atividades informais como alternativa de ocupacéo e a
necessidade de garantir a utilizagdo coletiva dos espacos publicos (CGPAN, 2000).
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Grafico 10 - Classificacao geral dos manipuladores segundo metodologia de Valente, et
al., (2003).

Classificagdo segundo Valente et. al (2003)

100% 100% 100%

e 90%  90%
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Fonte: Adaptado pela Autora de Valente, et al., (2003)

4 Consideragdes finais

Os resultados obtidos com o presente estudo levam as seguintes consideracdes:

- Os pontos de venda possuem infra-estrutura basica no que refere a protecdo contra
insetos e roedores;

- A 4gua utilizada para higienizacéo geral é potavel;

- A higienizagdo de equipamentos e utensilios, assim como a condicao geral de higiene
e cumprimento das normas basicas de higiene pessoal sdo realizadas;

- Os ambulantes conhecem as técnicas adequadas de manipulacdo, bem como
procedimentos para assegurar a inocuidade dos alimentos;

- Os alimentos recebem um tratamento razoavel, porém com significativo risco em
tratamentos posteriores, sobretudo na conservacao de alimentos preparados.

As acdes para o controle de qualidade de alimentos tornam-se necessarias, dentre as
quais se destacam o treinamento e a reciclagem periddica dos profissionais envolvidos na
producdo de alimentos e monitoramento das condi¢Ges dos manipuladores.

Sugere-se a adocdo de medidas que contribuam para a execucdo de trabalhos
educativos e de conscientizagdo, atendendo as exigéncias de Resolugdo RDC n° 216 de 15
de setembro de 2004, regulamentada pela Lei Municipal n® 527 de 06 de agosto de 2005,
junto aos ambulantes, mas, o que ficou constatado em primeira instancia é que se faz
necessario e urgente um trabalho de fiscalizacdo conjunto entre Secretaria do Meio
Ambiente e Vigilancia Sanitdria para efetivar as praticas de manipulacdo e
sustentabilidade adequada dos alimentos. Para tanto havia necessidade de credenciar na
vigilancia sanitaria de Santos uma personalidade juridica que abarcasse géneros
alimenticios em forma de sindicato, associacdo ou afins, como prevé a Lei n° 527, devido
ao fechamento do sindicato dos feirantes e dos ambulantes frente a pandemia.
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Como estratégia para manter o projeto e 0s cursos de maneira permanente, a autora do
estudo formalizou uma personalidade juridica dentro das exigéncias, em forma da
Associagdo dos Manipuladores de Alimentos da Baixada Santista (AMABA), atualmente
em fase de aprovagdo na vigilancia sanitaria com previséo de continuidade dos cursos para
inicio de dezembro de 2020, dando assessoria e fazendo a conscientizacdo, na forma da
lei, ndo somente para a categoria ambulante, como também para os feirantes e 0 Mercado
do Peixe na Ponta da Praia, que esta sofrendo expressiva transformacao através de reforma
pelo Poder Publico devido ao fato de ser considerado um dos cartfes postais da cidade.
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Anexos

Anexo 1 - Checklist aplicado como parametro para observagédo
ambulantes analisados.

CHECKLIST SEGURANCA ALIMENTAR AMBULANTE

das condi¢bes gerais dos

SIM

1. UTILIZACAO DE JOIAS, ADORNOS, PIERCENGS.

2. UTILIZA OBJETOS DE MADEIRA?

3. CABELOS PROTEGIDOS POR BONE OU REDE?

4. UTILIZA LUVAS PARA O PREPARO DO ALIMENTO?

5. UNHAS LIMPAS E APARADAS?

6. . EXISTEM OBJETOS EM DESUSO AO REDOR DO CARRINHO?

7.0 LIXO ESTA ACONDICIONADO ADEQUADAMENTE?

8. RECICLA OLEO DE FRITURA?

9. A HIGIENIZACAO DOS VEGETAIS E COMPLETA, UTILIZANDO
HIPOCLORITO?

10. COM QUAL PRODUTO A SUPERFICIE DE MANIPULAGAO E
LIMPA?

( ) PANO DE PRATO ( )PANO BACTERICIDA

() ESPONJA ( ) OUTROS

11. EXISTE PROTECAO CONTRA INSETOS E ROEDORES?

12. UTILIZA SACHE PARA CONDIMENTOS?
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13. 0 GELO E PRODUZIDO COM AGUA POTAVEL?

14. COMO ESTAO ACONDICIONADOS OS RECHEIOS?
( ) RECIPIENTES PLASTICOS ( )SACOS PLASTICOS
( ) OUTROS:

15. QUE TIPO DE RECHEIOS SAO UTILIZADOS?
( )QUENO

( ) PRESUNTO

( )JCAMARAO

( ) PALMITO

( ) CARNE SECA

( )CALABRESA

( )FRANGO

( ) CARNE

16. O MANIPULADOR REALIZA EXAME DE SAUDE PERIODICO?

17. O MANIPULADOR POSSUI CURSO DE MANUIPULACAO DE
ALIMENTOS?

18. QUAL A QUALIDADE DA AGUA UTILIZADA?
( )FILTRADA

( )POTAVEL

( )POTAVEL E FILTRADA

19. EXISTE CRONOGRAMA DE LIMPEZA (POPS)?

20. O MATERIAL DE LIMPEZA E SEPARADO DOS ALIMENTOS?

Fonte: Da autora (2007)
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