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RESUMO

A alimentacdo brasileira sofreu grandes mudangas devido a necessidade
de refeicdes rdpidas e praticas. Com isso ha uma grande procura por pratos
prontos, representados pela comida de rua, aumentando assim o comércio
ambulante de alimentos. Além da facilidade em adquirir alimentos prontos
para o consumo, € necessdria a verificagdo da qualidade que esse alimento
chega até o consumidor, da matéria-prima até o produto final. Objetivou-se,
com este trabalho, avaliar a aplicacdo das boas préiticas na manipulacio de
produtos cdrneos entre vendedores ambulantes de churrasquinhos e em esta-
belecimentos na feira do Porto em Cuiaba, Mato Grosso. Foram avaliados,
através de observacio in locu usando de checklist baseado na legislacdo bra-
sileira vigente, dez diferentes pontos de vendas de churrasquinho na regiao
central, devido ao grande niimero de pessoas que circulam diariamente e em
oito pontos de comercializa¢do de carne na feira do Porto, ambos na cidade
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de Cuiabd - MT. Os resultados ob-
tidos quanto ao item recursos huma-
nos, entre os vendedores ambulantes,
apresentaram 84% de ndo conformi-
dades, quanto aos aspectos gerais de
condi¢des ambientais, 95% apresen-
tam nao conformidade e em relacdo
aos aspectos gerais de instalagdes e
equipamentos obteve-se 58% de nao
conformidade, para os dez pontos de
vendas observados. Entre os pontos
de venda de carne observou-se ndo
conformidade em 73,7% para o que-
sito gerenciamento de matéria-prima
e 84% para avaliagdo das edifica-
¢Oes e instalacdes. De acordo com
o checklist aplicado para verificacdo
das Boas Praticas -BP, em ambos os
pontos de coleta de dados, conclui-se
que de forma geral todos os pontos
de vendas est@o fora dos padrdes de-
terminados pela legislacdo, ndo pos-
sibilitando a garantia da qualidade de
alimento seguro a saide do consumi-
dor.

Palavras-chave: Comida de rua.
Seguranca dos alimentos. Feira
livre.

ABSTRACT

The brazilian feed has undergone
great changes due to the need of
fast and practical foods. Thus there
is a great demand for ready meals,
represented by the street food, in-
creasing street food trade. Besides
the ease in acquiring food ready for
consumption, the quality verifica-
tion necessary that the food reaches
the consumer, from raw materials to
finished product. The aimed of this
work evaluate the implementation
of good manufacturing practices in
the handling of meat products from
street vendors barbecue spit and es-
tablishments in fair of the Porto in
Cuiabd, Mato Grosso. It was evalu-
ated through of observation in locu
using checklist based on the current
brazilian law, in ten different points
of barbecue spit sales in the central
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region due to the large number of
people daily circulate and eight meat
marketing outlets in the fair of the
Porto, much frequented by the re-
gion locals. The results of the item
regarding human resources among
street vendors showed 84% of non-
compliance, regarding the general
aspects of environmental conditions,
95% had non-compliance and for the
general aspects of plant and equip-
ment was obtained 58% of non-com-
pliance, for the ten points of sales
observed. Between the outlets of
meat was observed 73,7% non-com-
pliance to management the item raw
material and 84% for evaluation of
buildings and facilities. According to
the checklist applied for verification
of Good Manufacturing Practice-
GMP in both data collection points,
it is concluded that in general all
points of sales are outside the stan-
dards set by legislation, not allowing
the guarantee of food quality insur-
ance to consumer health.

Keywords: Street food. Food safety.
INTRODUCAO

ovos hébitos alimentares

vém contribuindo para

substanciais  mudancas

na alimentacdo do bra-
sileiro. Devido ao dinamismo da
vida moderna, ha uma necessidade
e busca por praticidade tratando-se
de alimentagdo. Entre essas mudan-
cas, pode ser destacado, o consumo
de refeicoes fora de casa, lanches,
fast food. A alimentacdo fora de casa
pode ser condicionada pelo prazer e
nao pela intencdo de compra de ali-
mentos saudaveis (BRAZIL FOOD
TRENDS, 2010). Paralelamente a es-
ses novos habitos dos consumidores,
cresce também os pontos de vendas
comerciais de alimentos, representa-
dos em grande parte por vendedores
ambulantes. Os alimentos comercia-
lizados por ambulantes ou “alimen-

tos de rua” sdo alimentos e bebidas
prontos para o consumo, preparados
e/ou vendidos em lugares publicos,
sem a necessidade de outro processo
ou preparacdo (WHO, 1996). Obser-
va-se junto ao crescimento do setor,
o aumento da ocorréncia de doencgas
transmitidas por alimentos - DTA,
frequentemente associado ao uso de
servicos de alimentacdo, tornando
a seguranca dos alimentos a princi-
pal preocupagdo com relagdo a este
segmento (MARLON; BORTOLO-
770, 2004).

A falta da garantia da qualidade
da matéria-prima possibilita a vei-
culacdo e disseminacdo de doencas
acarretando riscos para a sadde pu-
blica (SILVA et al., 2013). E na pers-
pectiva em adquirir matéria-prima de
menor prego por parte dos manipu-
ladores de alimentos do comércio de
rua, a aquisi¢do em estabelecimentos
de qualidade duvidosa ou que ndo
garantem condicdes higienicossa-
nitarias minimas, pde-se em risco a
saide do consumidor (CORTESE,
2013).

No comércio de rua € prética
comum a ndo disponibilidade de
dgua tratada, saneamento bdsico e
energia elétrica, entre outros itens
essenciais para a higienizacdo de
equipamentos e utensilios e, inclu-
sive, para o asseio corporal dos ma-
nipuladores de alimentos (BENNY-
-OLLIVIERRA; BADRIE, 2007;
LUCCA; TORRES, 2006). Diver-
sos investigadores t€ém demonstrado
que a falta de asseio corporal dos
manipuladores ¢ um dos principais
focos de contaminac¢do dos alimen-
tos comercializados por ambulantes
(MUYANJA et al., 2011; OMEMU;
ADEROIJU, 2008), principalmente
propiciando o desenvolvimento de
micro-organismos patogénicos. No
entanto, uma série de outros fatores
pode comprometer a qualidade dos
alimentos de rua, entre eles a tempe-
ratura e local de acondicionamento
inapropriados (KIM et al., 2013);
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exposi¢ao e manuseio sem a devida
protecio (MUYANIJA et al., 2011); e
condic¢des inadequadas do meio am-
biente, com exposicdo dos alimentos a
insetos e animais domésticos (VAN’T
RIET et al., 2003).

Para que se possam diminuir os
riscos da contaminagdo durante a
manipulagdo e acondicionamento até
o momento da venda, é necessario o
atendimento as boas préticas, que é
um conjunto de principios, regras e
procedimentos que regem o correto
manuseio de alimentos, abrangendo
desde a matéria-prima até o produto
final (FERREIRA et al., 2008). Os 6r-
gdos competentes que regulamentam
as exigéncias e critérios para mani-
pulacdo de alimentos estabeleceram
requisitos necessarios, denomina-
do checklist, com a classificagdo de
itens conforme/nao conformes e neste
caso, devem-se tragar acdes corretivas
para adequacio buscando eliminar ou
reduzir riscos fisicos, quimicos e bio-
I6gicos (GENTA; MAURICIO; MA-
TIOLI, 2005).

Manipuladores bem treinados e
conscientes da responsabilidade em
garantir qualidade do produto ofereci-
do a populagao reduzem a possibilida-
de de surtos e danos 2 satide ptiblica. E
possivel que os vendedores ambulan-
tes ndo estejam atendendo as exigén-
cias de conformidade com o checklist
proposto pelos 6rgdos competentes,
bem como os estabelecimentos de
comercializacdio da matéria-prima
também sejam focos de disseminagdo
de doencas, uma vez que ignoram
as normas de acondicionamento e
refrigeracdo do produtos cdrneos
oferecido como matéria-prima e/
ou produto pronto como espetinho/
churrasquinho para a populacio.

Assim, o objetivo neste trabalho
foi avaliar a aplicacdo das boas pra-
ticas na manipulacdo de produtos
céarneos entre vendedores ambulan-
tes de churrasquinhos e em estabele-
cimentos na feira do Porto em Cuia-
ba, Mato Grosso.
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MATERIAL E METODOS

Foram escolhidos dois pontos de
coleta de dados: a regido central, onde
h4 presenca de vendedores ambulantes
de churrasquinho/espetinho de carne
bovina e as instalacOes fisicas de alve-
naria onde ha comercializacio de car-
ne bovina in natura na feira do Porto
da capital. A coleta de dados foi reali-
zada por meio de observacio direta e
de entrevista ndo estruturada, quando
necessario, para esclarecimento de al-
guma situacdo em particular.

Os dados foram coletados através
de observagdo in locu verificando a
aplicac@o das boas préticas (BP) por
meio de formuldrio denominado che-
cklist conforme Resolugc@o n® 275 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (BRASIL, 2002) e resolu¢io Re-
solucéio n® 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004).

Para o comércio ambulante de ali-
mentos, o checklist utilizado constou
de 16 itens de verificago, distribuidos
em avaliacdes de varios aspectos do
ponto de vendas como recursos huma-
nos; condi¢des ambientais; instalagdes
€ equipamentos.

Para os pontos de venda de carne
bovina no mercado da feira do Porto
da capital foram avaliadas as con-
dicdes de oito acougues, segundo as
normas de BP. Conforme o checklist,
foram analisados os seguintes itens:
gerenciamento das matérias-primas,
edificacdes e instala¢des, equipamen-
tos e utensilios, higiene das instala-
¢oes e higiene pessoal.

As opcdes de respostas de ambos
os locais de coleta de dados para o
preenchimento do checklist foram:
“Conforme” (C) - quando o estabele-
cimento atendeu ao item observado,
“Ndo Conforme” (NC) - quando o
mesmo apresentou Nao-conformida-
de e “Nao Aplicavel” (NA) — quando
a pergunta nao se aplicava ao item ob-
servado.

Todos os dados foram analisados
por estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Comércio ambulante de alimentos

O resultado obtido no item re-
cursos humanos foi de 84% de ndo
conformidades para os 10 pontos
de vendas. Nao foram constatados
aspectos referentes ao treinamento
dos manipuladores, como cuida-
dos ao manipular dinheiro durante
o preparo do alimento, comporta-
mento do manipulador no momen-
to do preparo do alimento, utiliza-
cdo de uniformes e equipamentos
de protegdo individual.

Quanto aos aspectos gerais de
condi¢des ambientais, ao verificar
os arredores dos pontos de ven-
da, 95% desses apresentaram nio
conformidade constatando-se a
presenca de lixo, animais, poeira e
outros contaminantes ambientais.
Em geral os vendedores ambu-
lantes preferem locais em que ha
grande fluxo de pessoas e expdem
os alimentos as adversidades do
ambiente. Um ambiente mal con-
dicionado para o comércio de ali-
mento possibilita a transmissao de
agentes patogénicos, bem como
material particulado como poeira
e fuligem proveniente do transito
de veiculos (MALLON; BORTO-
LOZO, 2004).

Em relagdo ao item instalagdes
e equipamentos, observaram-se
58% de nao conformidades nos
aspectos analisados. Falta de cui-
dado no armazenamento dos pro-
dutos crus e assados, auséncia de
protecdo contra entrada de insetos
e animais nas caixas de armazena-
mento, condi¢cdes inadequadas da
churrasqueira, falta de prevencao
de contaminacdo cruzada, higiene
inadequada, auséncia de equipa-
mentos de limpeza bem como mau
estado de conservacdo, utensilios
com superficies ndo absorventes,
falta de prevencdo de contami-
nagdo quimica e fisica foram os
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itens observados. As condicdes
ambientais dos pontos de venda
como temperatura do ar, umidade,
falta de proteg¢do condicionada por
barreiras fisicas podem compro-
meter a qualidade e a seguranca
dos alimentos (NASCIMENTO;
GERMANO; GERMANO, 2004;
RODRIGUES et al., 2014).

Micro-organismos causado-
res de doencas alimentares como
Salmonella sp., Clostridium sp.,
Escherichia coli, se desenvolvem
com muita facilidade em alimen-
tos manipulados inadequadamen-
te, possibilitando riscos a sadde
da populagio (MALLON; BOR-
TOLOZO, 2004; MENDONCA;
CORREA; ALBINO, 2002). O
habito de ingerir alimentos mani-
pulados e/ou vendidos nas ruas faz
parte da cultura da populacdo em
geral (GADI; BALA; KUMAR,
2013), portanto, os 6rgaos respon-
sdveis devem fiscalizar e orientar
os manipuladores a seguirem as
boas praticas estabelecidas nos re-
gulamentos vigentes.

Com relagdo ao Manual de
Boas Priticas, exigido pela Re-
solucaio RDC n° 216, nenhum
dos responsdveis pelos pontos de
vendas observados possui ou tem
conhecimento desta ferramenta,
fato constatado durante entrevista
informal. Assim como, verifican-
do os itens propostos pela lista de
verificacdo ou checklist constantes
na Resolugdo RDC n°275, nota-se
que os manipuladores de alimen-
tos nesses pontos de vendas ndo
tém conhecimentos bdsicos sobre
as boas praticas de manipulacio de
alimentos. E alguns trabalhos tém
demonstrado que os vendedores
ambulantes ndo conhecem ou néo
aplicam as boas préticas de mani-
pulacdo ao comercializarem ali-
mentos de rua para a populagdo em
geral, possibilitando a dissemina-
¢do de doencas de origem alimen-
tar (RODRIGUES et al., 2014).
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Pontos de venda de carne bovi-
na no mercado da feira do Porto

Os estabelecimentos analisados
geralmente apresentavam um ou dois
atendentes, representados pelo pro-
prietdrio e sua esposa ou mesmo um
parente.

Em relagdo ao gerenciamento das
matérias-primas observou-se 26,5%
dos itens previstos do checklist em
conformidade e 73,7% nao confor-
mes. Verificou-se que em toda maté-
ria-prima que chega nao € realizada
uma avaliacdo de qualidade da mes-
ma, como peso, tipo de carcaga, ou
qualquer outro tipo de anélise quimi-
ca/microbiolégica sendo direciona-
da diretamente para o processo de
preparo e comercializag¢do, expondo
a sadde da populacdo a risco. Esse
risco torna-se mais agravante quando
a matéria-prima que chega nio passa
por controle de qualidade nesses es-
tabelecimentos, uma vez que a carne,
por ser rica em nutrientes e apresen-
tar alta atividade de dgua, propicia
o crescimento de micro-organismos
potencialmente perigosos para a saud-
de publica (OLIVEIRA et al., 2008).

Na avaliacdo das edificagbes e
instalacdes, verificaram-se 16% dos
itens em conformidades e 84% de
nido conformidades. As instalacdes
ocupam espago de aproximadamente
12m? e ndo ha uma preocupagdo por
parte dos entrevistados com a melho-
ria das instalagdes fisicas, design de
apresentacdo e o marketing do esta-
belecimento.

Praticamente todos os estabele-
cimentos possuem 0S mesmos tipos
de equipamentos e utensilios de uso,
embora ndo apresentem preocupacao
com o estado de conservacdo destes
materiais. Na verifica¢do do checklist
dos equipamentos e utensilios obser-
varam-se 16,7% de conformidades
e 83,3% de nao conformidades nos
itens de avaliacdo. Equipamentos e
utensilios mal higienizados contami-
nam a matéria-prima ali manipulada
e podem ser fonte de contaminacdo

do alimento (COSTA et al., 2013).

Muitos maquindrios estdo em mal
estado de conservagao, apresentando
ferrugens e corrosdo da pintura, au-
mentando-se desta forma a possibili-
dade de contaminag¢@o dos alimentos.
Notou-se que alguns estabelecimen-
tos ndo apresentam uma higieniza-
cdo apropriada, com pia, piso e até
alguns maquindrios com sujidades.
Neste item, observou-se que apenas
6,7% dos itens sobre higiene das ins-
talacdes estavam em conformidade e
93,3% em ndo conformidade.

Em relacdo a higiene pessoal cons-
tatou-se 11,1% dos itens em confor-
midade e 88,9% nao conformes. Po-
de-se observar que os manipuladores
das matérias-primas nao usam luvas,
muitos com cabelos compridos, nao
amarrados e sem a utilizagdo de tou-
cas, com barba por fazer, utilizacdo de
anéis e outras joias, alguns usam bo-
tas e roupas brancas, mas nao em bom
estado. Manipuladores sao fontes de
contaminacdo de alimentos quan-
do ndo é realizada a higiene pessoal
e cuidados adequados como o uso
de luvas e toucas (OLIVEIRA et al.,
2008). No entanto, a falta de fiscaliza-
¢do e capacitacdo oferecida pelos 6r-
gaos competentes corroboram com o
risco a satide da populacgio que utiliza
dos servigos que ndo garante a quali-
dade do alimento comercializado.

A necessidade da capacitagao e es-
clarecimentos sobre os riscos de um
alimento que ndo garanta a qualidade
para o consumidor foi observada em
diversos estudos (LINO et al., 2009;
LUNDGREN et al., 2009; OLIVEI-
RA et al., 2008). E preciso que a po-
pulacdo perceba e evite comprar um
alimento que, apesar de mais barato,
possa colocar a sua saide em ris-
co. Ndo garantia de procedéncia da
matéria-prima, funciondrios mal ca-
pacitados e desmotivados, ambientes
imprdprios para a manipulagdo e co-
mercializacdo de alimentos expde a
risco a saude do consumidor (LINO
et al., 2009).
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Do total de itens do checklist ana-
lisado apenas 13 itens, corresponden-
do a 16,5%, estdao em conformidade
com as boas praticas (BP) e 83,5%
em ndo conformidade.

As condi¢Oes em que estes esta-
belecimentos vém atuando, aliadas a
falta de conhecimento e a ndo aplica-
¢do das normas de BP, expde o gran-
de fluxo de pessoas da comunidade
que fazem uso destes servicos e ali-
mentos a um maior risco de contami-
na¢do alimentar.

CONCLUSAQ

Os pontos de vendas de churras-
quinho nio oferecem uma alimenta-
¢do segura do ponto de vista higie-
nicossanitdrio, segundo a legislacdo
vigente.

De acordo com o checklist aplica-
do para verificacdo das BP pode-se
afirmar que, de forma geral, todos
os pontos de vendas estdo fora dos
padrdes determinados pela legisla-
¢do. Esses necessitam adequar-se
imediatamente a Resolucdo RDC n°
216/2004 visando a garantia da qua-
lidade dos produtos oferecidos ao
mercado consumidor.

Hé necessidade de capacitacao dos
manipuladores e divulgacdo de infor-
macao sobre a importancia da higie-
niza¢do de manipuladores e equipa-
mentos e dos riscos que os alimentos
oferecem quando armazenados em
condic¢des inadequadas.
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