UNIVERSIDADE TIRADENTES
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS DA SAUDE
CURSO DE NUTRICAO

GABRIELY SANTOS MOURA
JANNYFE LORAYNE DA SILVA
LUCINEIDE CRISTINA DA SILVA NASCIMENTO

Avaliacéo das condic¢es higiénico-sanitarias dos vendedores
ambulantes nos Mercados Centrais de Aracaju-SE

Aracaju-SE
2020



GABRIELY SANTOS MOURA
JANNYFE LORAYNE DA SILVA
LUCINEIDE CRISTINA DA SILVA NASCIMENTO

Avaliacao das condigdes higiénico-sanitarias dos vendedores
ambulantes nos Mercados Centrais de Aracaju-SE

Trabalho de Concluséo de Curso
apresentado a Universidade Tiradentes

Unit, como requisito parcial a
obtencdo do titulo de Bacharel em
Nutricdo sob orientacdo do Prof. Dr.
Heriberto Alves dos Anjos.

Aracaju-SE
2020



RESUMO

Quando se fala em alimentacdo remete-se, de imediato, ao importante papel que ela
desempenha a nutricdo e a salde da sociedade, de modo geral. Desse modo, com a mudanca
nos habitos cotidianos do mundo moderno, € comum faltar tempo para preparar alimentos na
prépria residéncia e dentro dos padrGes de higiene. Por isso, é notavel a ocorréncia do
aumento da oferta e da procura de alimentos no comércio informal. Nesse sentido, é
fundamental ressaltar a importancia das Boas Préaticas de Alimentacdo previstas na Legislacéo
Sanitéria Federal da Anvisa, através das RDCs 216 de 15 de setembro de 2004 e 275 de 21 de
outubro de 2002 e o Manual de Boas Praticas, ressaltando a Portaria do Estado da Saude de
Sao Paulo de 9 de abril de 2013. Diante desse contexto, realizou-se uma pesquisa onde foram
avaliadas as Boas Praticas de higiene e manuseio dos alimentos comercializados pelos
vendedores ambulantes dos Mercados Centrais na cidade de Aracaju-SE, por meio de analises
da conduta deles, através do preenchimento de questionarios e visitas in loco ao seu ambiente.
Foi aplicado um questionario aos vendedores ambulantes dos Mercados Centrais de Aracaju-
SE, que apontou os resultados para o fato de que eles ndo possuem o conhecimento das Boas
Praticas de Manipulacdo nem das Legislacdes vigentes e que eles manipulam
inadequadamente os alimentos, podendo causar danos a saude dos consumidores. Assim
sendo, foi possivel compreender a realidade em que este tipo de comeércio ocorre, bem como
os perfis dos vendedores e dos consumidores; e também elucidar quais as necessidades
primordiais dos comerciantes, para que eles possam modificar seu modus operandi, a fim de
garantir a boa qualidade de seus produtos, de modo que a saude dos consumidores ndo seja
prejudicada. Para essas modificacBes acontecerem, mostra-se essencial a Educacdo no
processo, Vvisto que muitos vendedores ambulantes ndo possuem um nivel de escolaridade
necessario ao entendimento acerca da importancia das praticas previstas pela Anvisa e dos

diversos estudos que compdem a base deste texto.

Palavras-chave: higiene; alimentos; comércio; Anvisa.



ABSTRACT

When it comes to food, we immediately refer to the important role that it plays on society's
nutrition and health in general. Thereby, with the change in daily habits of the modern world,
it is common to lack time to prepare food at home and within hygiene standards. That is why
there is a notable increase in the supply and demand for food in informal trade. In this sense,
it is essential to emphasize the importance of Good Practices for Foreseen in Anvisa's Federal
Health Legislation, through the RDCs 216 of September 15, 2004 and 275 of October 21,
2002 and the Manual of Good Practices, emphasizing the Ordinance of Health of S&o Paulo
State of April 9, 2013. In this context, a research was carried out in which the good practices
of hygiene and handling of food sold by street vendors in Central Markets, in the city of
Aracaju-SE, were evaluated through analysis of their conduct, by completing questionnaires
and on-site visits to their environment. A checklist was applied to street vendors in the Central
Markets of Aracaju-SE, which pointed the results to the fact that they have a lack of
knowledge of the Good Handling Practices or the current Legislation, and also they
manipulate food inappropriately, which may cause damage to the consumer’s health.
Therefore, it was possible to understand the reality in which this type of trade occurs, as well
as the profiles of sellers and consumers; and also elucidate which are the primordial needs of
traders, so they can modify their modus operandi in order to guarantee the good quality of
their products, so that the consumers’ health is not harmed. For these changes to happen, it is
clear that Education is essential in the process, as many street vendors do not have a necessary
level of education to understand the importance of practices fixed by Anvisa and the various

studies that make up the basis of this text.

Keywords: hygiene; foods; trade; Anvisa.



LISTAS DE ABREVIAQC)ES
Anvisa- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
BPF- Boas Praticas de Manipulagdo
CVS- Centro de Vigilancia Sanitaria
POP- Procedimento Operacional Padronizado
PR- Parana
RDC- Resolucéo da Diretoria Colegiada
SE- Sergipe
TCLE- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
UAN- Unidade de Alimentacdo e Nutricao
DTAs — Doengas Transmitidas por Alimentos.
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1. INTRODUCAO

O preparo dos alimentos é de extrema importancia para a qualidade higiénico-
sanitaria deles, bem como para o total aproveitamento de seus nutrientes, pois
desempenha um papel relevante na nutricdo. Nesse contexto, é imprescindivel que o
acondicionamento e o preparo alimenticio estejam de acordo com as diretrizes propostas
nas Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos (BPF) preconizadas pela Anvisa, que
apresenta 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, com
informacdes e normas que viabilizam maior seguranga alimentar nas unidades
correspondentes (Anvisa, 2004).

Sendo assim, a constante falta de tempo da populagdo para preparar
devidamente a propria alimentacdo vem aumentando a demanda de comercializagdo de
alimentos “de rua”, consumidos fora de casa e sem o conhecimento de seu preparo.
Considerando a amplitude desses consumidores, devem ser observadas as qualidades
higiénico-sanitarias por parte dos vendedores que produzem por conta prépria alimentos
oferecidos no comércio ambulante. E necessario verificar se esses alimentos, ao serem
contaminados por micro-organismos, podem causar infeccdes digestivas por serem mal
manipulados; se 0s equipamentos e utensilios estdo devidamente higienizados para uso; se
0 transporte e o armazenamento dos alimentos sdo adequados as normas técnicas de
higiene; e também se a higiene pessoal dos manipuladores, vendedores e possiveis
funcionarios € feita com certa periodicidade e com base nas Boas Préticas ja citadas
anteriormente (COOK GO, 2019).

Diante dessa realidade, pode-se afirmar que para atender as necessidades
alimentares do publico consumidor, de modo a oferecer um servico de qualidade, €
imprescindivel que uma UAN se submeta rigorosamente as legislacdes ligadas as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Nesse sentido, na area de alimentacdo, existem
determinadas leis cujos estabelecimentos e cumprimentos objetivam a garantia de
seguranca em toda a cadeia produtiva de alimentos, organograma que inclui o transporte e
Seu armazenamento, 0 pré-preparo e o preparo, a distribuicdo e a comercializacdo final
dos alimentos. Tais etapas devem estar de acordo com as especificacdes detalhadas de
cada legislacdo e de acordo com o tipo de atividade a ser exercida (COOK GO, 2019).

A Anvisa preconiza a Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que
discorre acerca do regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacéo, no
qual se consideram os alimentos preparados; a assepsia; as boas praticas; os fatores

contaminantes; o controle integrado de vetores e pragas urbanas; a defeccdo; a


http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583O-RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b

higienizacdo, limpeza e posterior manipulagdo de alimentos; as diretrizes constantes do
Manual de Boas Préticas; as medidas de controle; os produtos perceptiveis; 0s registros;
os residuos; os saneantes e, por fim, o servi¢co de alimentacdo e o POP - Procedimento
Operacional Padronizado (Portal Anvisa, 2004).

Devido a necessidade de complementar a RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004, surgiu a Portaria CVS n° 5/13, de 09 de abril de 2013 que estabelece Boas Praticas
direcionadas a estabelecimentos comerciais de cunho alimenticio e servigos diversos de
alimentacdo. Tendo como ambito de aplicacdo o Estado de S&o Paulo, essa portaria
contempla de modo geral as mesmas Boas Praticas enunciadas na RDC 216 de 15 de
setembro de 2004.

Ainda com base no contetdo das Boas Préaticas, a RDC 275 de 21 de outubro
de 2002 tem por objetivo primordial “estabelecer Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) que contribuam para a garantia das condigdes higiénico-sanitarias
necessarias ao processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas
Préticas de Fabricagcdo” (Anvisa, 2002).

Devido a grande procura dos alimentos de rua e a facilidade desse comércio, 0s
vendedores ambulantes tendem a manipular os alimentos por conta prépria, utilizando-se
dos conhecimentos ja adquiridos do senso comum, visando a praticidade e a economia de
recursos materiais, de modo que aumentam, assim, 0s riscos a saude da populacdo em face
as inadequadas condi¢des higiénico-sanitarias. Portanto, a utilizacdo de Boas Préticas de
Procedimentos deve ser adotada com o sério objetivo de evitar doencas transmitidas pelos
alimentos comercializados por ambulantes desinformados.

Diante do exposto, julga-se essencial avaliar informacdo a populacdo que
consome alimentos de rua, independentemente da frequéncia com que o fazem, sobre os
riscos da contracdo de doencas das mais diversas naturezas, no que se refere aos
equipamentos utilizados no preparo, armazenamento, conservacao e higiene dos alimentos
ingeridos; que sdo fatores preponderantes para evitar as doencas causadas pela ingestao de
alimentos contaminados por bactérias e virus, demonstrando que a falta de conhecimento
das diretrizes essenciais de alimentacdo e da falta de rigor no manuseio pelos vendedores

sdo graves fatores de risco para a populacdo em geral.


http://www.cvs.saude.sp.gov.br/up/PORTARIA%20CVS-5_090413.pdf

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Avaliar os procedimentos de Boas Préticas utilizados na manipulacdo e comercializacdo dos

vendedores ambulantes.

2.2 Objetivos Especificos
e Observar as préaticas higiénicas no manuseio dos alimentos;
e Investigar o conhecimento dos vendedores ambulantes sobre a seguranca alimentar;
o Identificar se os ambulantes possuem habitos adequados de higiene pessoal,
e Propor mudangas comportamentais aos ambulantes, distribuindo uma Cartilha de Boas

Préaticas de Manipulagéo.
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3. MATERIAIS E METODOS

Foi realizada uma pesquisa de campo de cunho qualitativo e quantitativo, de
natureza exploratoria, descritiva e transversal; desenvolvida inicialmente através da aplicacdo
de um questiondrio nas redondezas dos Mercados Centrais de Aracaju-SE, com o intuito de

avaliar a maneira como os ambulantes manipulam os alimentos.

Além disso, foi pesquisada a RDC 216/2004, a Portaria CVS n° 5/13 de 09 de
abril de 2013 e a RDC 275 de 21 de outubro de 2002, que estabelecem normas de Boas
Préticas de Fabricacdo e manipulacdo de alimentos, além de artigos de revisao literaria e

demais textos pertinentes.

Assim sendo, a metodologia adotada baseia-se em uma pesquisa de campo, onde
foram observados os processos de manipulagdo e comercializagdo dos alimentos nos
Mercados Centrais de Aracaju, se ha a ocorréncia dos fatores que favorecem diretamente a
multiplicacdo microbiana, tendo em vista a continua necessidade de propor aos vendedores
uma qualificacdo padronizada para a higiene dos alimentos manuseados; sendo todos estes

aspectos voltados para o estudo sobre o assunto discorrido.
3.1. Avaliacdo das condicOes higiénico-sanitarias

Foi aplicado um questionario (Anexo 02) composto por 43 itens de verificacdo
abrangendo os seguintes topicos: Perfil do Ambulante; Higiene Pessoal do Ambulante;
Vestuario; Praticas Higiénicas; Estado de Saude; Programa de Capacitacdo dos
Manipuladores e Supervisdo; Higienizacdo de utensilios, equipamentos e carrinhos para a
manipulacdo de alimentos; Manipulacdo de alimentos; e Manejo de residuos, nas areas

externas dos Mercados Centrais de Aracaju-SE, a 40 vendedores ambulantes.

O questionario tem como base a elaboracdo do método de SOUZA, G. C.; et al. A
aplicacdo do questionario foi realizada por 3 académicas do curso de Nutricdo da Unit-
Universidade Tiradentes, no periodo matutino, nos dias 19 de outubro de 2020, das 10:00 as
11:35 e dia 20 de outubro de 2020 das 8:45 as 10:20, respectivamente.

Os procedimentos tiveram inicio apds a autorizacdo dos proprietarios para a realizacéo
do estudo, mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Anexo 01).

Visto que se trata de comércio informal sem registro de seu quantitativo total no

municipio, optou-se por uma amostra ndo probabilistica. Porém a escolha dos vendedores
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ambulantes a quem foi aplicado o questionario foi realizada de forma aleatoria e estratificada.
Considerando que este tipo de comércio geralmente localiza-se em regides de grande fluxo de
pessoas, foi utilizado como critério 0 mapeamento do municipio em diferentes areas como a

regido central, a area externa e as proximidades dos Mercados Centrais de Aracaju-SE.

A busca do material cientifico necessario a redacdo deste texto foi realizada
através dos descritores: alimentos de rua, manipulacdo de alimentos, vendedores ambulantes,

seguranga de alimentos, vigilancia sanitéria, conservacdo de alimentos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Perfil do ambulante

O presente trabalho tem como objetivo realizar avaliacdo da situagdo no comércio de
ambulantes dos Mercados Centrais de Aracaju-SE. Em se tratando de Boas Préticas de
Fabricacdo desses, aplicadas em todo o comércio local, e diante dos resultados adquiridos
pode-se assim expor todas as situagdes questionadas. De inicio, foi entrevistado um total de
40 ambulantes, dos quais foram questionadas idade, escolaridade, manipulagéo, utilizagéo e
higiene dos alimentos comercializados no local. Além disso, questionaram-se 0s meios pelos
quais sdo comercializados os alimentos: a pé; carrinhos de mao, de madeira e de ferro; caixas

plasticas e térmicas; bicicletas; e veiculos.

Os alimentos comercializados pelos ambulantes sdo de segmentos industrializados,
naturais, gelados e preparados quentes, sélidos ou liquidos, como exemplos: geladinho, suco
de laranja, brigadeiros, queijadas, doces de banana, amendoim torrado, pdozinho de queijo,
amendoim cozido, bolos diversos, caldo de cana, coxinhas, mingau de puba, milho cozido,
beiju de tapioca, mingau de milho, frutas, churros, cachorro-quente, pizza brotinho, esfihas,
caranguejos, mingau de maisena, algoddo doce, castanhas-de-caju, cocas, pasteis, tapioca,
verduras, legumes, refrigerantes, pipoca, morangos, camarao torrado, roles de cana-de-agucar,

camardo freso, d&gua mineral e agua de coco.

Como é observado abaixo, o grafico 01 mostra a divisdo por idades dos ambulantes, a
qual expressa a quantidade das pessoas que trabalham como ambulantes, diferenciando-os por
idade, com o intuito de qual faixa etaria se concentra mais esses trabalhadores, mas tambem

suas geracgdes que dao continuidade no trabalho de ambulantes nos Mercados Centrais.

Grafico 01: Divisdo de idades dos 40 ambulantes de alimentos.

DIVISAO POR IDADE

4

3

3 3
2 2 2 2
2
1 1 111 11 1111
C N II Huu
0
18 20 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 43 45 46 47 51 55
IDADES

QUANTIDADE POR IDADE

Fonte: autor proprio
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O grafico 01, que expressa a quantidade de entrevistados mostra, perante os dados, a
predominancia da quantidade maior dos ambulantes de idade entre 30-39 anos, total de 15
ambulantes, seguindo logo atrds os mais jovens com idade entre 18-29 anos, total de 14
ambulantes. E adiante os que ficam entre 40-55, que s&o os mais velhos no seguimento de

trabalho como ambulante.

Gréfico 02: Percentagem de género dos 40 ambulantes de alimentos da cidade de Aracaju - SE.
2020.

Percentagem de genéro

Sexo Masculino
43%

Sexo Feminino
57%

= Sexo Feminino = Sexo Masculino

Fonte: autor proéprio
Dessa forma, é predominante a separacdo por género, pois 43% dos entrevistados € do
sexo masculino (17 homens) e 57% é do sexo feminino (23 mulheres), ou seja, as mulheres
tém uma presenca maior, reflexo de que a alimentacdo comercializada estd mais ligada ao
sexo feminino. De acordo com MAGALHAES, J. A et al. (2016), o género com mais
presenca é o sexo masculino, no qual obtiveram resultados de mais de 60% de homens

trabalhando como ambulantes de alimentos no municipio de Umuarama — PR.

Grafico 03: Escolaridade dos 40 ambulantes de alimentos da cidade de Aracaju - SE. 2020.

ESCOLARIDADE DOS AMBULANTES
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Fonte: autor proprio
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Diante do total de jovens no trabalho como ambulantes, questionou-se a escolaridade de
todos os entrevistados visto que, de acordo com o gréfico 03, o nivel de escolaridade esti bem
baixo (apenas 2 dos entrevistados tém o ensino médio completo). Visando, assim, o nivel
educacional dessas pessoas, notou-se que 0 acesso a educacdo foi bem precério para essas
pessoas. E, indiscutivelmente, o fato de o horério de trabalho ser extenso (das 6:00 até as
18:00 de segunda a domingo), pode influenciar diretamente nas auséncias dos ambulantes nas
escolas. Estudos feitos por Abreu, Medeiros e Santos (2011) revelaram que o grau de
escolaridade entre os ambulantes no pais é cerca de 25% com ensino fundamental e 66% com
ensino médio. Com isso, identificou-se que muitos dos conhecimentos em relacdo a ricos e
contaminacdo de alimentos sdo aprendidos e adquiridos durante o ensino fundamental e
médio.

4.2. Higiene Pessoal

Pelo enfrentamento de grandes barreiras sanitarias que comerciantes precisam cumprir,
foi perguntado para os ambulantes sobre a higiene pessoal de cada entrevistado. O quadro 01

mostra abaixo o resultado dos questionamentos.
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Quadro 01: Conformidade da higiene pessoal dos 40 ambulantes de alimentos da cidade de Aracaju -

SE. 2020.
Higiene pessoal Conformidade (un) | N&o Conformidade (un)

N&o fazem o uso de jaleco
branco(uniforme), boa aparéncia, maos
limpas, contato das mdos com 0s 37 ambulantes 3 ambulantes
alimentos.
Habito de lavar as maos. 40 ambulantes 0 ambulantes
N&o manipulam dinheiro para ter contato
com os alimentos. 3 ambulantes 37 ambulantes
Utilizam para lavar as méos:
agua;

<. 40 ambulantes 0 ambulantes
Sabdo;
Detergente.
rl]J_'u!lza!m do proprio reservatorio para 3 ambulantes 37 ambulantes

igienizar as maos.

Utilizam estabelecimentos vizinhos
ambulantes ou banheiro publicos para 37 ambulantes 3 ambulantes
higienizar as maos.
Secagem das maos, utiliza panos ou
papel, banheiros estabelecimentos 40 ambulantes 0 ambulantes
comerciais ou publicos.
Participam de programa de (_:apacnagao 37 ambulantes 3 ambulantes
dos manipuladores e supervisdo

Fonte: autor préprio

Um total de 37 ambulantes ndo fazem o uso de uniformes obrigatérios como jaleco
branco, visto que é primordial a utilizacdo para garantir a seguranca do alimento
comercializado juntamente com a higiene das maos. Como mostra o quadro 01 acima, apenas
3 dos ambulantes ndo manipulam dinheiro para poder ter contato direto com o alimento. De
acordo com MAGALHAES, J. A. et al. (2016), um grande percentual utiliza os equipamentos
de trabalho adequados para trabalho, porém a grande maioria ndo faz a higienizacédo da forma
correta usando agua e sabdo ou detergente. Nesse sentido, a falta dos equipamentos adequados
ao trabalho € considerada um grande problema, assim como a ma lavagem das maos para ter

contato direito com alimentos.

Além disso, grande maioria dos ambulantes compartilham de banheiros pablicos ou de
estabelecimentos vizinhos para higienizar as maos, o que acarreta 0 acimulo de pessoas em

um Unico reservatdrio para realizar higiene adequada das maos ap0s o0 uso do vaso sanitario
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para as necessidades fisioldgicas. Caso ndo haja limpeza frequente, o ambiente se torna

totalmente poluido, devido ao contato direto com as maos contaminadas.

Quanto a participacdo do Estado no que se diz respeito a capacitagdo dos ambulantes de
alimentos nos Mercados Centrais de Aracaju — SE, um total de 37 ambulantes ndo participam
ou tém incentivo da prefeitura, para ter um acompanhamento adequado no que se refere a
orientacdo de Boas Préticas, podendo dessa forma trabalhar de forma organizada, limpa e
harmonizada com os demais ambulantes. Segundo MAGALHAES, J. A et al. (2016), cerca de
71% dos ambulantes ndo compreenderam o objetivo e as orientacdes das Boas Préaticas a
serem seguidas. E relatado que a consequéncia desse resultado provém da alta reclamacéo dos

ambulantes no que diz respeito a falta de apoio e orientacdo da prefeitura do municipio.
4.3. Limpeza e saude dos ambulantes

A limpeza do ambiente comercial, bem como dos utensilios utilizados no trabalho, é de
grande importéncia, visto que uma ma limpeza pode trazer riscos para saude, como infecgdes
intestinais por contaminacdo dos alimentos. Foi perguntado para os ambulantes e, de acordo

com o quadro 02 abaixo, pode-se notar como ¢ feita a higienizacéo.

Quadro 02: Conformidade da higienizacdo do ambiente comercial e utensilios dos 40 ambulantes de
alimentos da cidade de Aracaju - SE. 2020.

Higienizacdo comercial e utensilios. Conformidade (un) | N&o Conformidade (un)
usam matérias re5|stentes, para manipulacéo 11 ambulantes 99 ambulantes
durante o trabalho (utensilios)

Nao usa m?terlas resistentes para N 29 ambulantes 11 ambulantes
manipulacdo durante o trabalho (utensilios)

Tem equipamentos adequados para 3 ambulantes 37 ambulantes
trabalhar.

Nao tem equipamentos adequados para 37 ambulantes 3 ambulantes
trabalhar.

L_Jsam agua, sgba_o € Eietergente para 40 ambulantes 0 ambulantes
limpeza e higienizac&o dos utensilios.

Usam pano, esponja, esponja de ago ou 40 ambulantes 0 ambulantes
escovas.

Fonte: autor proéprio
Os 29 ambulantes que ndo fazem o uso de utensilios para manipular os alimentos
podem acumular bactérias nos alimentos e contaminar as mercadorias e 37 ambulantes ndo se
encontram aptos para trabalhar, por ndo terem equipamentos adequados para preservar 0S

alimentos e evitar a contaminacdo dos mesmos, 0 que ocorre com maior frequéncia nos
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Mercados Centrais de Aracaju — SE. O resultado apresentado por MAGALHAES, J. A et al.
(2016) notou que a utilizacdo de utensilios essenciais para trabalho e equipamentos adequados
mostrou-se praticamente igual: cerca de 60% dos ambulantes ndo fazem o uso dos

equipamentos essenciais para trabalhar com alimentos.

Os entrevistados foram questionados sobre lesbes de pele ou feridas, problemas de
salde e, atrelado a isso, saber como se comportam os ambulantes em virtude desses

problemas no trabalho. Podemos notar no quadro 03 abaixo.

Quadro 03: Conformidade de lesdes de pele e saude no trabalho dos 40 ambulantes de alimentos da
cidade de Aracaju - SE. 2020.

Lesdes de pele e saude Conformidade (un) | Nao Conformidade (un)
Auséncia de afecOes cutaneas e feridas no
¢ 37 ambulantes 3 ambulantes
corpo.
Tiveram afecdes cutaneas ou feridas e nao
: ¢ R . 3 ambulantes 37 ambulantes
realizaram exames periddicos de rotina.
Realizam atividades comerciais mesmo
3 28 ambulantes 12 ambulantes
com problemas de salde.
N&o realizam atividades comerciais mesmo
, 12 ambulantes 28 ambulantes
com problemas de salde.

Fonte: autor proéprio

E notério que, felizmente, 37 ambulantes relataram que ndo ha nenhuma presenca de
afecces cutaneas ou feridas no corpo, o que € um fator menos preocupante diante dos
descasos de comerciantes que trabalham com esses tipos de problema, entretanto muitos
optam por trabalhar mesmo doentes e ndo realizam exames periodicos (um total de 28
ambulantes exerce suas fungbes mesmo quando apresenta problemas de saude). Tais fatos
podem aumentar a quantidade de alimentos contaminados nos Mercados Centrais. Segundo 0s
estudos de MAGALHAES, J. A. et al. (2016), todos 0os ambulantes apresentam bom estado de
salde, porém cerca de apenas 36% afirmam fazer exames periddicos. Logo, é uma realidade
presente em todos os ambulantes do pais, e a grande maioria ndo fazem exames ou trabalham

com lesOes ou doentes.

4.4. Manipulacéo dos alimentos

Bem como a manipulacéo dos alimentos comercializados, existe a preocupacao para que

esses alimentos sejam preparados com agua potavel e temperos naturais ou frescos. Para



18

verificar a utilizacdo, foram questionados sobre a manipulacdo das mercadorias vendidas. O

quadro 04 mostra detalhado.

Quadro 04: Conformidade da manipulacdo dos alimentos dos 40 ambulantes de alimentos da cidade de
Aracaju-SE. 2020.

Manipulacdo dos alimentos Conformidade (un) | N&o Conformidade (un)
Usam r_nolhos, temperos, §aches egelo 12 ambulantes 28 ambulantes
produzidos com &gua potavel.
Usam molhos, temperos, sachés e gelo 28 ambulantes 12 ambulantes

produzidos com ndo agua potavel.

Utilizam no transporte e locomoc¢éo dos
alimentos, carro, dnibus tec. Temperatura 40 ambulantes 0 ambulantes
ambiente ou caixas térmicas.

Fonte: autor proéprio
A utilizagéo de agua potavel, em se tratando de Boas Préaticas na Manipulagédo de todos
os alimentos que sdo fabricados, é de suma importancia. Logo, 28 ambulantes relataram que
ndo usam agua potavel na producdo desses alimentos, e isso explica 0 motivo de muitos

problemas de infec¢fes intestinais.

4.5. Manejo de residuos

A organizacdo da coleta e manejo dos residuos que sobra durante o dia é de suma
importancia para manter o ambiente limpo e bem conversado, evitando os aparecimentos de
pragas e insetos. Assim, foi perguntado para os ambulantes como séo tratados esses residuos.

A tabela 05 abaixo exemplifica muito bem como sédo manipulados esses residuos.

Quadro 05: Conformidade do manejo de residuos dos 40 ambulantes de alimentos da cidade de
Aracaju-SE. 2020.

Manejo de residuos Conformidade (un) | N&o Conformidade (un)
Ap,resentam recipientes para coleta de 17 ambulantes 93 ambulantes
residuos.

Nag apresentam recipientes para coleta de 93 ambulantes 17 ambulantes
residuos.

U~t|I|zam recipientes com acionamentos 3 ambulantes 37 ambulantes
nao-manual

Na_10 utilizam rec~;|p|entes com 14 ambulantes 26 ambulantes
acionamentos ndo-manual

Fonte: autor proprio
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Como mostra o quadro 05 acima, 23 ambulantes ndo apresentam recipientes para
descartes de lixos e residuos alimenticios que sobram na pré e pds-producdo dos alimentos, o
que acarreta aglomerados de residuos, ou seja, lixos organicos e inorganicos, trazendo o
aparecimento de pragas e insetos que podem transportar bactérias para os alimentos prontos
para venda, causando o aumento dos danos as condi¢Bes higiénico-sanitarias ao ambiente e
trazendo problemas a salde publica.

Dos que apresentam coleta de residuos, apenas 3 ambulantes usam lixeiras
automaticas, ou seja, ndo manuais. Porém 14 ambulantes usam lixeiras e recipientes para
estocar residuos, o0 que torna necessario 0 uso das maos para abri-los e guardar os lixo e
residuos, mostrando como é preocupante 0 manejo desses restos durante o trabalho nos
Mercados Centrais. Em estudo realizado por Silva et al. (2005), evidenciou-se a relacao direta
entre a formacéo dos vendedores e a condi¢do higiénico-sanitaria no manuseio de alimentos e
produtos comercializados, uma vez que o nivel educacional configura um dos principais

determinantes do risco a saude associado a comida de rua.
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5. CONCLUSAO

Em face & pesquisa exploratdria sobre as condig¢des higiénico-sanitarias dos
alimentos comercializados pelos vendedores ambulantes dos Mercados Centrais de Aracaju
SE, constatou-se a existéncia dos riscos de contaminacdo dos alimentos disponiveis para a
venda, o que pode causar maleficios a satde do consumidor. Outro fato observado foi que o
local pesquisado ja demandava extrema necessidade de capacitacdo dos vendedores no que se
refere & manipulacdo dos alimentos, a higienizacdo correta das superficies e das méaos e,
primordialmente, a higiene pessoal e aos habitos ante a entrega e a venda do produto. Assim
sendo, ocorre a necessidade de a Prefeitura local acentuar um processo de acompanhamento
através de nutricionistas qualificados, de modo a inseri-los em cursos de Boas Préticas de
Manipulagdo, a fim de reduzir os riscos causados a saude do consumidor pela falta de

conhecimentos higiénico-sanitarios fundamentais por parte dos vendedores ambulantes.
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ANEXOS

Anexo 01

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , abaixo
assinado, autorizo a Universidade Tiradentes, por intermédio do(a)s aluno(a)s, Gabriely Santos
Moura, Jennyfe Lorayne da Silva e Lucineide Cristina da Silva Nascimento, devidamente assistidas
pelo seu orientador Heriberto Alves dos Anjos, a desenvolver a pesquisa abaixo descrita:
1-Titulo da pesquisa: Questionario de Avaliagdo de Boas Praticas de Fabricacéo de Alimentos dos
Vendedores Ambulantes na area externa dos Mercados Centrais de Aracaju SE
2-Objetivos Primarios e secundarios: Realizar ma abordagem das Boas praticas higiénico-sanitarias
dos vendedores ambulantes, a fim de avaliar o perfil, a higiene pessoal, a higienizagéo dos utensilios,
equipamentos e carrinhos para manipulagédo dos alimentos e manipulacdo dos alimentos.
3-Descricao de procedimentos: Aplicacdo de questionario, coleta de dados (perfil do ambulante;
higiene pessoal (vestuario, praticas higiénicas, estado de saude, programa de capacitagcdo dos
manipuladores e supervisao); higienizacdo de utensilios, equipamentos e carrinhos; manipulacéo de
alimentos; e manejo de residuos).
4-Justificativa para a realizacdo da pesquisa: Trabalho de relevancia baseada em avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias no comércio informal dos vendedores de alimentos nas areas externas
dos Mercados Centrais de Aracaju SE.
5-Beneficios esperados: Ampliacdo de conhecimentos no que se refere as Boas Praticas Higiénico-
sanitarias de Fabricacdo do Comércio Ambulante.
6-Informacbes: Os participantes tém a garantia que receberdo respostas a qualquer pergunta e
esclarecimento de qualquer ddvida quanto aos assuntos relacionados a pesquisa. Também os
pesquisadores supracitados assumem o compromisso de proporcionar informacdes atualizadas
obtidas durante a realizacdo do estudo.
7-Retirada do consentimento: O voluntario tem a liberdade de retirar seu consentimento a qualquer
momento e deixar de participar do estudo, ndo acarretando nenhum dano ao voluntario.
8-Aspecto Legal: Elaborado de acordo com as diretrizes e normas regulamentadas de pesquisa
envolvendo seres humanos atende a Resolu¢cdo CNS n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do
Conselho Nacional de Saude do Ministério de Saude - Brasilia — DF.
9-Confiabilidade: Os voluntarios terdo direito a privacidade. A identidade (nomes e sobrenomes) do
participante ndo sera divulgada. Porém os voluntarios assinardo o termo de consentimento para que
os resultados obtidos possam ser apresentados em congressos e publicacdes.
10-Quanto a indenizacdo: N&do ha danos previsiveis decorrentes da pesquisa, mesmo assim fica
prevista indenizagdo, caso se faga necesséario.
11-Os participantes receberdo uma via deste Termo assinada por todos os envolvidos (participantes e
pesquisadores).
12-Dados do pesquisador responsavel:
Nome: Gabriely Santos Moura, Jennyfe Lorayne da Silva e Lucineide Cristina da Silva Nascimento.
Endereco profissional/telefone/e-mail:  gabriellymoura252@gmail.com, jheennysilvaa@gmail.com,
lu_produs@yahoo.com.br.

ATENCAO: A participacdo em qualquer tipo de pesquisa é voluntaria. Em casos de dlvida quanto
aos seus direitos, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tiradentes.
CEP/Unit - DPE

Av. Murilo Dantas, 300 bloco F — Farolandia — CEP 49032-490, Aracaju-SE.

Telefone: (79) 32182206 — e-mail: cep@unit.br.

Aracaju, 17 de outubro de 2020.

ASSINATURA DO VOLUNTARIO

ASSINATURA DO PESQUISADOR RESPONSAVEL



Anexo 02

Questionario de Avaliacédo de Boas Praticas de Fabricagcdo no comércio ambulante de alimentos.

Quadro

Data: / / Horario:

Meio utilizado na comercializacdo de alimentos:
Alimento (s) comercializado (s):

Temperatura (°C):

Temperatura (°C):

Temperatura (°C):

Temperatura (°C):

Perfil do Ambulante

Idade:____anos Sexo: ()M ()F

Escolaridade: ()Analf. ()1° 4° do Fund.

() Médio incompleto () Médio completo ()Superiorincompleto () Superior completo
Horério de trabalho: Dias: ()2f ()3f ()4f ()5f ()6f ()Sab ()Dom
Opgéo pelo comércio ambulante: ( )Possibilidade de melhor rendimento

() Identificagdo com o trabalho () Falta de qualificagdo para outra atividade

() Outros:

Trabalho como principal atividade ()SIM ()NAO, principal__

2- Higiene Pessoal do Ambulante

2.1 Vestuario SIM | NAO
Utiliza uniforme (jaleco branco) fechado, limpo e em bom estado de
conservacao Utiliza adornos

Boa apresentacdo pessoal

Maos limpas, unhas curtas, sem

esmalte Cabelos protegidos com

touca ou rede

Contato das méos com os alimentos (uso de luvas corretamente ou
pegadores)

2.2 Préticas Higiénicas

Habito de lavar a méo antes de manipular alimentos

Manipula dinheiro entre as manipulacdes com alimentos

NA*

O que utiliza para lavar as médos: ( )agua ( )detergente ( )sabonete ( )outros:
Local de lavagem das maos: ()reservatdrio com dgua ()no proprio
estabelecimento ( )outros:

Modo de secagem das maos: ( )pano ( )toalha de papel ()outros:

Local das necessidades fisioldgicas: ( )banheiro de estabelecimento comercial
()outros:
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2.3 Estado de Satde SIM | NAO | NA*
Auséncia de afeccdes cutaneas e feridas; ausénciadesintomasde

infecgdes respiratdrias, gastrointestinais e oculares

Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local

ferido Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes,

urina).

Frequéncia:

Trabalha quando fica doente (por ex. gripe, infeccdo de garganta, diarreia)
2.4 Programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisdo

Existe programa de capacitacdo relacionado a manipulacao de alimentos
Existe supervisdo das condi¢des higiénico- sanitarias.

Em caso afirmativo, frequéncia:
Em caso de irregularidades, o fiscal: ( )aplica multa ( )orienta sobre como corrigir a
irregularidade

Quadro 1. continuacéo

3-Higienizacao de utensilios, equipamentos e carrinhos paraa manipulacdo de alimentos.

3.1 Utensilios SIM | NAO [INA*
Material resistente a corrosdo, tamanho e forma que permitem facil
higienizacdo Adequado estado de conservacdo e nimero suficiente para o tipo
de operacgéo realizada Armazenados em local apropriado e de forma
organizada

3.2 Equipamentos

Superficies em contato com os alimentos: lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo e de facil higienizacao

Termdmetro nos locais de conservacao

Equipamento para conservacao pelo calor e frio

3.3 Higienizagao de equipamentos e utensilios

Produtos utilizados na higienizacdo: ()alcool ()agua ()detergente

()sabao ()outros:

Utensilios utilizados na higienizacdo: ( )pano ( )esponja de ago ( )esponja ( )escova

3.4 Carrinhos SIM | NAO | NA*
Séo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre de poeiras, de
acumulo

de lixo, de agua estagnada

Produtos utilizados na higienizagdo: ()alcool ( )agua ()detergente

()sabdo ()outros:

4-Manipulagéo de alimentos

4. Manipulagédo de alimentos SIM | NAO | NA*
Molhos e temperos em sachés

Gelo produzido com &gua

potavel

Produtos embalados, identificados e armazenados & temperatura adequada.
Como séo transportadas:

()carro ()6nibus ()a pé ()outros:

()temperatura ambiente ( )caixas térmicas ( )outros:

5-Manejo de residuos

5- Manejo de residuos SIM | NAO | NA*
Recipientes para coleta de residuos
Recipientes com acionamento nédo
manual

* NA: Néo se aplica




Anexo 03

‘ R
Vs

Cartilha de Boas

Praticas para
Vendedores
Ambulantes

Aracaju-SE

]
Umnit

Gabriely Moura, Jannyfe

Lorayne e Lucineide )

Nascimento 5 o
Qrientador:Heriberto Anjos, @ Laimoooo.

Nutrigdo
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